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Ens endinsem a un nou exemplar de la revista Carnissers
Xarcuters Catalunya amb un nou disseny i nous apartats.

En aquest nimero 196 fem un repas de la 8a edici6 del
Concurs Nacional de Botifarra d’Ou Artesana celebrada

el passat mes de febrer i parlem amb els guanyadors de
I'any passat perque ens expliquin la seva experiéncia com
a membres del jurat. A continuacid, entrevistem a Yolanda
Presseguer, guanyadora del Concurs de Botifarra Catalana.

En les pagines centrals trobareu un article sobre el
programa formatiu de carnisseria i xarcuteria avangada
de I'Escola de la Carn a Franga al que els assistents ens
expliquen la seva experiéencia als cursos i Monique Sicre,
responsable de la Chambre de Métiers et de I'Artisanat
des Pyrénées-Orientales ens mostra com és la formacid
reglada del pais.

En aquest nimero 196, també trobareu un reportatge
sobre I'empresa Mallart Artesans Xarcuters, una iniciativa
social que aporta valor i compromis als productes que ela-
bora. A més, tractem la importancia de consumir productes
carnis, parlem de les tendéncies de packaging per aquest
any i us aconsellem qué fer amb els tuppers dels vostres
clients. Per acabar, a les ultimes pagines de la revista, a
més dels petits anuncis, trobareu tota I'actualitat gremial i
del sector.

» FOTOGRAFIA DE LA
PORTADA N. 196

Los Extremeiios Coses Bones
Avinguda de la Hispanitat, 17
Pineda de Mar

Los Extremefios volen
compartir la idea que han
tingut d'oferir als seus clients
una safata amb varietat de
botifarres d'ou. Tot un éxit!




L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

LA IMPORTANCIA DEI,
COMERC ALIMENTARI
DE PROXIMITAT

Crec que és necessari posar en
valor la importancia que té el co-
merg¢ alimentari de proximitat per
generar fluxos de visitants als ei-
xos comercials. El comerg alimen-
tari és una tipologia de comerg
recurrent que fa que les compres
dels nostres consumidors siguin
rutinaries i que formem part del
seu passeig diari.

Cada vegada més els veins del comer¢ de proximitat sén
la gran majoria dels seus clients i, probablement, sigui
degut als problemes de mobilitat que es generen dins
de les ciutats i pobles. Els pobles i les ciutats que viuen
del turisme, o de poblacid flotant estacional, segura-
ment tindran alguns problemes i solucions diferents,
pero la dificultat per desplagar-se és la mateixa, tant si
el nucli és petit, ja que la gentrificacié fa que sigui dificil
moure’s, com si és gran, ja que la concentracié de gent
crea greus problemes de convivéncia.

[ ales ciutats més grans encara s’agreuja aquest proble-
ma. De fet, a Europa ja es parla que per fer sostenibles
les ciutats hem d’anar al model de “ciutat dels 15 mi-
nuts”. Aixo vol dir que hauriem de tenir tots els serveis i
poder fer totes les compres a 15 minuts caminant.

Aqui rau la importancia del comer¢ i del comerg ali-
mentari, en la concentraci6 d’oferta i la continuitat co-
merecial. El nostre model és el més sostenible, per no dir
'tinic, ja que esta totalment alineat amb la preservaci6
del medi ambient. Es una paradoxa, perd allo que nO-
saltres hem fet tota la vida ara li han posat noms com
economia circular, resiliencia, o comer¢ comunitari.

Els Eixos Comercials i els mercats sempre han viscut
dels fluxos de gent que s’han generat al voltant de I'ali-
mentacié. L'alimentaci6, que ara I'han convertit en un
escenari de guerra politica entre partits per veure qui
és més saludable i sostenible, sempre I’hem gestionat
des del coneixement dels habits de compra dels veins
i clients. Hem sigut garants de la bona alimentacié dels
nostres conciutadans fins que altres interessos incon-
fessables han distorsionat la realitat, per interes propi,
i sense pensar en el bé comy, ni en salut dels consumi-

dors. Només per modes molt més que discutibles.

Les ciutats cada vegada seran més policentriques i aixo
és una nova oportunitat per créixer i desenvolupar
nous negocis. La descentralitzacié, o la creaci6 de no-
ves polaritats, ens afavoreix perque hi ha altres formats
empresarials que no els interessa aquesta oferta; per a
ells és marginal pero per nosaltres suficient per tirar
endavant les nostres empreses. La nostra especialit-
zacio fa que en alguns aspectes siguem imbatibles i ho
hem de saber aprofitar.

oo 99

Nosaltres som com e¢ls
pagesos. ells ordenen el territori
i nosaltres els pobles i ciutats.

Ara fa unes setmanes, al Parlament Europeu va decidir
crear la Capitalitat Europea del Comer¢ de Proximitat.
Una capitalitat que ens iguala a les capitalitats, per
exemple, de la cultura o de I'arquitectura. Aquesta ca-
pitalitat no ha sorgit per ciéncia infusa. Darrere hi ha
una feina del sector comercial molt intensa. Es una idea
que surt des de baix. Per primera vegada el Parlament
Europeu es troba que, per unanimitat, aprova la creacio
d’un esdeveniment que no surt ni del Parlament, ni de
cap comissio, ni dels estats, ni de les regions, sin6 que
surt de la gent, d'un col-lectiu que veu una oportunitat
de creixement i de modernitzacié en un esdeveniment
com aquest. Es la forca de la gent quan creu que els
somnis i les grans fites es poden aconseguir.

Moltes vegades no som capagos de calibrar la for¢a que
tenim. Per aix0 és tan important sumar, estar associats
i compartir més que competir.

Ens hem de creure que som capagos de jugar a primera
divisi6 i que, segurament, haurem d’adaptar-nos a no-
ves formes de relacié amb el client, pero segur que se-
rem capagos de fer-ho bé i d’assolir éxits empresarials
i socials.
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El Concurs Nacional de
Botitarra d’Ou Artesana es
consolida amb un gran ¢xit

de participacio
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Carnestoltes és sinonim a Botifarra d’Ou i
farcit de carnaval i per vuité any consecu-
tiu, els catalans vam donar la benvinguda
a la setmana amb més disbauxa de I'any
amb la celebracié del Concurs Nacional
de Botifarra d’ou. Un certamen que vol re-
forcar el valor dels productes artesanals i
del comerg¢ de proximitat i a més, millorar
la qualitat d’'uns dels productes tradicio-
nals procedents del receptari popular. I és
que tant la botifarra d’ou com el farcit de
carnaval, son dos béns preuats d’abans de
la Quaresma, amb un sabor tnic i pronun-
ciat, una textura granelluda i d’'un valor
imprescindible dins la cultura gastrono-
mica del pais.

El jurat, composat per experts mestres
xarcuters, professionals en embotits i
en gastronomia, i els tres guanyadors de
I'edicié anterior, van ser els escollits per
tastar i avaluar el nivell de les 42 botifa-
rres de la categoria “Millor Botifarra d’'Ou
Artesana Tradicional”, les 30 botifarres
a la categoria de “Millor Botifarra d’Ou
Artesana Singular” i els 9 farcits de car-
naval participats. Aquestes xifres de par-
ticipacié son lleugerament més altes que
les edicions i amb més diversitat territo-
rial, amb 45 empreses de 19 comarques
d’arreu de Catalunya: 31 de les comar-
ques de Barcelona, 6 de les comarques de
Girona, 4 de les comarques de Tarragona
i 3 de les comarques Lleida. Aquesta par-
ticipacié que va en augment any rere any,
demostra que “els cansaladers i xarcuters
del nostre pais segueixen treballant per a
la promoci6 i difusi6é d'un producte hereu
de receptes forjades al llarg de genera-
cions” remarca Prosper Puig, president de
la Fundacié Oficis de la Carn, entitat que,
juntament amb la Confraria del Gras i el
Magre, és organitzadora del concurs.

La provincia de Barcelona s'endu
els tres primers premis

El dijous 9 de febrer, una setmana exac-
ta abans del Dijous Gras, va celebrar-se
I'acte de proclamacié dels guanyadors
d’aquesta vuitena edici6. Amb la sala d’ac-
tes de la Fundaci6 Oficis de la Carn plena
de gom a gom, Josep Dolcet, secretari del
jurat, i Prosper Puig, van presidir l'acte
davant dels concursants i mitjans de co-
municacio.

Després de la benvinguda per part del
president de l'entitat, Josep Dolcet, va
llegir I'acta signada per tot el jurat i va
valorar el concurs remarcant que “el
creixement de participants esta fent que
la botifarra d’ou cada vegada estigui més
consolidada i que els productes que s’han
presentat en aquesta edici6 tenen una
qualitat for¢a interessant.” Tot seguit, es
feren publics les millors botifarres d’ou i
farcits de carnaval, les segones posicions
iles mencions del jurat.

La botifarra de Xevi Codina de Carnisse-
ria Cansaladeria Codina de Taradell va
obtenir un merescut primer premi en la
categoria Millor Botifarra d’Ou Tradicio-

nal 2023. Codina va presentar una boti-
farra “fruit de I'esforg¢ per les coses ben
fetes i de la tradici6 i aprenentatge cons-
tant”. A més, juntament amb l'Anna, sego-
na generaci6 que encapgala la carnisseria,
mostren la seva il-lusié i compromis amb
I'esforg i la qualitat: “Estem molt contents
pel reconeixement al dia a dia, a peu de
cané. IlI'lusionant perqueé en els diferents
concursos, cada any una mencié o un al-
tre hem guanyat. Aixo t'anima i és un re-
coneixement a la feina ben feta.”

En la categoria Millor Botifarra d’'Ou Sin-
gular 2023, Ramon Hernando de Xarcute-
ria Hernando de Barcelona va endur-se
el primer premi amb una botifarra d’ou
de Kimchi, una col fermentada d’origen
corea. Una fusi6 de sabors tradicionals de
la cultura catalana i la coreana, que pro-
vé del seu interes pels sabors de la cuina
oriental i dels seus ingredients. “Després
de conéixer la cuina oriental, em vaig in-
teressar pel kimchi. Vaig anar a una fira
i vaig coneixer un home que en fermen-
tava i vaig lligar caps. He tastat diferents
kimchis fins a donar amb el que volia.” A
més, Hernando afegeix que “l'any passat
ja tenia la botifarra preparada, pero al »
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MILLOR BOTIFARRA D'OU SINGULAR
RAMON HERNANDO

“Guanyar el primer
premi ha estat un
reconeixement a la
tasca continua, a
I'evolucio i sobretot a
I'esforg.”

Xarcuteria Hernando va comengar al
1964 amb el seu fundador, en Ramon
Hernando. L'any 1990 el seu fill Ra-
mon Hernando es fa carrec del negoci.
Fruit de les inquietuds culinaries
d’en Ramon Hernando, la tradicio-
nal «Tocineria» entra en un procés
de transformacid, introduint nous
productes i passant a ser xarcuteria,
carnisseria sent un procés de canvi
basat en la tendéncia del sector i en
les necessitats dels nous clients.

v

Xarcuteria Hernando
Carrrer de Balmes, 296 - Barcelona

MILLOR BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
XEVI CODINA

“Obtenir aquest
guardo6 t'anima a
continuar elaborant.
Es un reconeixement a
la feina ben feta.”

La familia Codina va comengar la
seva professid el 1989 quan Barto-
meu Codina i Ma Teresa Ricart van
endinsar-se dins el sector a la seva
casa del Taradell. Amb els anys, gene-
raci6 a generaci6, han portat I'ofici de
cansalader a I'excel-léncia. Lempresa
té el proposit de recuperar sistemes
d’elaboraci6 tradicionals utilitzant les
materies primeres originaries de la
comarca d’Osona.

v

Cansaladeria Codina
Carrer de Sant Sebastia, 28 - Taradell

MILLOR FARCIT DE CARNAVAL
VALENTI FABREGAS

“Gracies a aquest
concurs s’ha
aconseguit que
tinguem el farcit de
carnaval a la venda tot
l'any.”

Els Fabregas sén una nissaga familiar
que va per la cinquena generacié de
xarcuters: ara ho porten un parell

de germans, el Valenti, centrat a
I'obrador i I'Agneés, a la part comercial,
a la parada del mercat. La proximi-
tatila qualitat s6n la bandera de la
seva feina, que s’han guanyat l'exit i
una filera de clientela fidel a base de
bons productes, innovacid i el tracte
personalitzat.

v

Fabregas Xarcuters

Mercat Abaceria Central, Parada 21
Carrer de les Guilleries, 27- Bacelona
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final vaig presentar-ne una altra i vaig
continuar evolucionat la formula amb al-
gues fermentades amb soja i al final vaig
donar amb la versié d’aquest any”.

Finalment, el farcit de carnaval de Valent{
Fabregas de Fabregas Xarcuters de Bar-
celona, va obtenir la distincié de Millor
Farcit de Carnaval 2023 amb un elaborat
que “és el fruit de I'esfor¢ i de les ganes de
fer bé les coses. Amb el farcit de carnaval
hem aconseguit tenir-lo tot 'any a la ven-
da i d’aquesta donar a coneixer aquest
producte que al no ser un producte amb
tradici6 arrelada té una compra puntual”.
A més de guanyar aquest premi, en Valen-
ti va recollir també el 2n premi en la ca-
tegoria de Botifarra d’Ou Tradicional i la
menci6 del jurat per la seva botiga singu-
lar feta amb pernil ibéric i figues. “Tenim
certa experiencia i sabem que a partir
d’ara hem de preparar bastant producte
perqueé guanyar el concurs és un reclam. [
aquest any que ha sigut més sonat encara
més”, conclou Valenti Fabregas.

Els tres guanyadors, davant el prestigi
obtingut per part dels proclamats en tots
els concursos de la Fundacié Oficis de la
Carn, remarquen que és un orgull ser dis-
tingit amb aquest guardé i esperen que

la ciutadania de la regi6é s’apropin a les
seves carnisseries/xarcuteries per a de-
gustar la seva creacié.

Segons premis i
mencions especials

El segon premi en la categoria Botifarra
d’Ou Tradicional va recaure a Valenti
Fabregas de Fabregas Xarcuters, Bar-
celona. En la categoria de Botifarra d’'Ou
Singular, Guillem Sala de Cal Noc, Moia
va obtenir la segona posicié amb una bo-
tifarra d’ou Mar i muntanya, un elaborat
maridat amb fumet de peix, gambes, alls
tendres i cansalada ibeérica. En la catego-
ria de Farcit de Carnaval, el segon premi
va recaure a Maria José Sanchez de Los
Extremeiios Coses Bones, Pineda de
Mar, que han recuperat i adaptat la recep-
ta original per presentar-lo al concurs.

Les tres mencions del jurat en la cate-
goria Botifarra d’Ou Tradicional van ser
obtingudes per David Riera de Can Vila-
da, Vic; Ramon Hernando de Xarcuteria
Hernando, Barcelona, i Agusti Vives de
Cansaladeria Xarcuteria Cal Vives, Moia.
Per altre costat, les mencions en la cate-
goria Botifarra d’Ou Singular van acon-

seguir-les David Riera de Can Vilada, Vic
(Botifarra d’ou Vigatana - pa de pessic i
llonganissa), Maria José Sanchez de Los
Extremeiios Coses Bones, Pineda de
Mar (Botifarra d’'Ou amb peus de porc,
foie i tofona), i Valenti Fabregas de Fabre-
gas Xarcuters, Barcelona (Botifarra d’ou
amb pernil iberic i figues seques).

La dinamica del Concurs
i el jurat de la vuitena edicio

D’acord amb les bases del concurs i per a
cada una de les tres categories a la qual
optaven a premi, els carnissers - xarcu-
ters van aportar 1,5 quilos del seu pro-
ducte a la seu de la Fundacié dels Oficis
de la Carn per ser avaluades pel jurat en
un tast obert celebrat el dia 8 de febrer
amb 'objectiu d’escollir els guardonats.

El jurat, format per experts mestres xar-
cuters, professionals en embotits i en
gastronomia, ha valorat els productes pel
seu aspecte extern i intern, la textura, els
atributs organoleptics i de qualitat, a més
del gustil’aroma. En aquesta vuitena edi-
ci6, el jurat ha estat format per: Prosper
Puig, Mestre artesa xansalader-xarcuter
i ran Mestre de la Confraria del Gras i »

SEGONA BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
———  VALENTI FABREGAS

SEGONA BOTIFARRA D'OU SINGULAR
GUILLEM SALA

Fabregas Xarcuters
Mercat Abaceria Central, p. 21
Carrer de les Guilleries, 27- Bacelona

Cal Noc
Avinguda de la Vila, 10 - Moia

SEGON FARCIT DE CARNAVAL

MARIA JOSE SANCHEZ

¥

Los Extremeiios Coses Bones
Avinguda de la Hispanitat, 17
Pineda de Mar
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ELS CANSALADERS [ XARCUTERS
DEL NOSTRE PAIS SEGUEIXEN
TREBALLANT PER A LA PROMOCIO |
DIFUSIO D'UN PRODUCTE HEREU DE
RECEPTES FORJADES AL LLARG DE

GENERACIONS.

PROSPER PUIG,

PRESIDENT FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
MENCIO DEL JURAT

DAVID RIEDA

Can Vilada
Plaga Major, 34 - Vic

RAMON HERNANDO

Xarcuteria Hernando
C. Balmes 296 - Barcelona

AGUSTI VIVES

Cal Vives
Pl. Colom, 4 - Moia

BOTIFARRA D'OU SINGULAR
MENCIO DEL JURAT

DAVID RIEDA

Can Vilada
Plaga Major, 34 - Vic

MARIA JOSE SANCHEZ

Los Extremeiios Coses Bones
Av. Hispanitat, 17
Pineda de Mar

VALENTI FABREGAS

Fabregas Xarcuters
Mercat Abaceria Central, P21
C. Guilleries, 27 - Bacelona

Magre; Just Fosalva, Mestre artesa cansa-
lader-xarcuter i professor de I'Escola de
la Carn; Marc Puig Pey, Cuiner i responsa-
ble de cuina de la Fundacié Alicia; Jacint
Arnau, Llicenciat en ciéncies quimiques
i doctor en veterinaria, especialista en
productes carnis; Pep Palau, Gastronom,
assessor i divulgador gastrondmic i fun-
dador del Forum Gastronomic; Carme
Gasull, Periodista i comunicadora, espe-
cialitzada en gastronomia i alimentacio;
Marc Casanovas, Escriptor i comunicador
gastronomic; Teresa Colell, Dinamitza-
dora del Pla estrategic de l'alimentacid
a Catalunya; Emma Pla, Investigadora
i directora de master en Innovacié de la
gestio turistica del patrimoni gastrono-
mic del CETT; Pep Nogué, Cuiner i Direc-
tor gastronomic del Culinary Institute of
Barcelona; Nuria May, Cuinera, tecnologa
dels aliments i dinamitzadora del teixit
gastronomic i d’agroproductors locals
d’Osona; Silvia Aliu, Presidenta del Gremi
de Carnissers i Xarcuters Artesans de les
comarques gironines; Ramon Roset, Som-
melier especialitzat en vins i formatges,
director dels premis Vinari i subdirector
de la revista digital Vadegust.cat; Salva-
dor Garcia Arbés, Periodista, gastronom i
escriptor; Enric Rosell Gili, Mestre artesa
cansalader-xarcuter, guanyador botifarra
d’ou tradicional 2022; Francesc Colom
Moles, artesa cansalader-xarcuter, guan-
yador botifarra d’ou singular 2022; i Xavi
Bou Bosch, mestre artesa cansalader-xar-
cuter, guanyador farcit carnaval 2022. Ha

actuat com a secretari, amb veu i sense
vot, Josep Dolcet, Director de I'Escola de
la Carn.

Durant el tas de deliberacié s’han fet dues
rondes de tast per les categories de Mi-
llor Botifarra d’Ou Artesana Tradicional i
Millor Botifarra d’Ou Artesana Singular i
una ronda pel Farcit de Carnaval. Els ex-
perts, un cop tastats els productes, els han
puntuat. De les dues primeres categories
els 6 productes amb major puntuacié han
passat a la ronda final, en la que es van
escollir als premiats per cada categoria
de botifarra d’ou (un guanyador, un se-
gon premi i tres mencions especials) i dos
per ala categoria de farcit de carnaval (un
guanyador i un segon premi).

Gracies participants i jurat

Des de la Confraria del Gras i el Magre i la
Fundaci6 Oficis de la Carn es vol agrair a
tots els elaboradors que han participat la
seva presencia al concurs, i encoratjar-los
a ells i a tota la resta a la participaci6é en
proximes edicions.

També es vol agrair als membres del ju-
rat la seva participaci6 en el tast. El seu
debat, els seus comentaris, les seves pro-
postes i sobretot la seva sinceritat en les
opinions, s6n una valuosa ajuda per a la
millora continuada del concurs i de les
botifarres d’ou i farcits de carnaval.

10
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CONTROL TOTAL
DEL TEU NEGOCI

A OS Sistemes | Comunicacions ens esforcem per tal que el teu negoci estigui al dia
i amb els avencos tecnologics imprescindibles per estar al davant de la teva competencia.
Les nostres eines t'ajudaran a controlar i gestionar el teu negoci de la manera més
eficient possible: Amb TotPes, la teva eina interna per gestionar la teva facturacio
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originals i professionals

La marca Edikio ha
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8E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D’'OU ARTESANA

Tres invitats molt
especials al jurat

Seguint les bases del concurs en aquesta
8a edicid del Concurs Nacional de Boti-
farra d’'Ou Artesana, els guanyadors de
I'edicié anterior passen a ser part del
jurat, fent que no es puguin presentar
com a participants. D’aquesta manera
s’estableix un dels proposits que des
del primer any s’ha tingut molt clar: la
transparencia a I’hora d’elegir els elabo-
rats guanyadors. Aixi, els professionals
poden accedir a saber com es valoren
els productes participants i a més, dona
I'oportunitat a altres concursants a ser
guanyadors. Vols coneixer com han vis-
cut aquesta experiéncia els guanyadors
de l'any passat? Parlem amb tots tres
després de 3 llargues hores de delibera-
cio.

Enric Rosell de Ca I’Estevet,
Millor Botifarra Tradicional 2022

No és la primera vegada que formes
part del jurat, com has viscut el con-
curs des de dins?

He guanyat dues vegades en la catego-
ria de botifarra d’ou tradicional i amb la
singular he tingut mencions, és el segon
any que faig de jurat. Cada vegada que he
vingut m’ha sorpres la capacitat d'imagi-
naci6é que tenim per elaborar les botifa-
rres d’ou singular. Diu molt de les ganes
d’innovar que tenim en el sector.

Primers premis, mencions del jurat...
En qué s’han traduit aquests guar-
dons?

Per mi, cada premi obtingut és un re-
coneixement a 'esfor¢ de I'equip de Ca
I'Estevetiles ganes de millorar constant-
ment. A més, gracies a la difusi6 que se’n
fa als mitjans de comunicacié suposa un
augment de vendes important.

Elaboreu botifarra d’ou tot I'any?
Pel que fa a la botifarra d’ou tradicional,
n’elaborem durant tot 'any, mentre que

la singular només el mes de febrer.

I ara que, teniu pensat presentar-vos
en la proxima edici6?

Si, en la propera edicié ens volem pre-
sentar. A més, ja tenim alguna idea de
proposta en la botifarra d’ou singular,
pero encara no he fet cap prova. Tot i
aixo, no tardarem gaire!

Si haguessis d’escollir un altre pro-
ducte per a fer un concurs, quina se-
ria la teva recomanacié?
Un concurs de pernil cuit.

Animaries als que encara no s’han
presentat a cap concurs a fer-ho?
Animaria a tothom a concursar, ja que
t'ajuda a millorar com a elaborador i
aprens a ser millor amb el que elabores.
Del concurs pots extreure moltes conclu-
sions que després pots aplicar.

ENRIC ROSELL

Ca I'Estevet
Avinguda de Barcelona, 18 - Ordal

Cesc Colom de Carnisseria
Colom Vila, Millor Botifarra
Singular 2022

Has format part del jurat en dos con-
cursos diferents. Com els has viscut?

Tot i que ja vaig ser jurat a un concurs
de Llonganissa, m’esperava amb igual o
més il'lusié ser jurat del concurs de Bo-
tifarra d’Ou. Es I’embotit que m’ha cos-
tat més d’elaborar i he posat tanta fe en
millorar-ho que poder ser aqui m’ha fet
il-lusié. Durant la deliberacié es fa un
molt bon exercici sent molt critics amb
tots els elaborats participants. Criticar
les botifarres dels altres és divertidissim.

Queé et va fer decidir a presentar-te
I'any passat?

Guanyar el concurs la llonganissa em va
provocar una motivacié extra per par-
ticipar-hi, sempre es viu amb la il-lusié
d’aconseguir-ho. També vaig presen-
tar-me per la critica i la valoracié dels
membres del jurat. Volia saber que feia
bé, en qué havia de millorar i aixi atacar
en els punts on rebés menys puntuaci6 i
millorar-ho.

Vas presentar-te amb una botifarra
d’'ou amb mongetes i allioli. Quan
temps vas trigar a trobar la recepta
definitiva?

Nosaltres fem elaboracié un cop per set-
mana i aquest és el moment en qué em
puc permetre fer canvis en els elaborats.
Més que canvis millor parlar de “canvi”,
en singular, ja que si en fas dos i millo-
res no saps quin és el responsable de
la millora. Per tant, com que treballem
cinquanta setmanes l'any, sén cinquanta
canvis que puc fer. De I'any que em vaig
presentar fins al segiient vaig tenir uns
intents minims.

Guanyar concursos t’ha repercutit pel
que fa a les vendes?

Indiscutiblement si. Sobretot els primers
dies després guanyar el premi, va venir »
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a comprar gent de tot Catalunya i vam
enviar botifarres d’ou a tota Espanya,
sense exagerar. Vam entregar paquets a
Extremadura, Pais Basc, Galicia, Madrid...
Aquest éxit ha fet que durant tot I'any
elabori botifarra tradicional i la singular
I'elaboro cada 15 dies en temporades de
calor i en temporades de temperatures
més estables I'elaboro cada setmana.

Tens intencié de tornar-te a presentar
al concurs?

Que si em tornaré a presentar? (Riu)
Aix0 no es pregunta. Clar que si! La pro-
posta de botifarra singular que vaig pre-
sentar I'any passat em vaig inspirar a la
setmana segiient d’haver-me presentat
al concurs. Encara no I'he elaborat, pero
la tinc molt clara.

Si haguessis d’escollir un altre pro-
ducte per a fer un concurs, quina se-
ria la teva recomanacié?

Hi ha molt tipus d’embotit tradicional
nostre, la famosa botifarra negra que tan
la pots menjar freda amb pa amb toma-
quet, passada per la planxa, sobre d'un
trinxat, mongetes esparracades amb bo-
tifarra negre, a la brasa, es tira al caldo...

Animaries a la resta de companys a
presentar-se al concurs?
De fet, amb el concurs de llonganissa

S

v
CESC COLOM

Carnisseria Colom Vila
Carrer del Mercat, 20 - Manlleu

vaig animar a molta gent a presentar-se.
L'any que vaig tenir la sort de guanyar
el concurs, un dels companys que vaig
insistir a que es presentés, va fer una
segona posicié. Vaig pensar, la Mare de
Déu! Anar insistint que es presentés i
una mica més i em guanya. Tot i aixd, no
deixaré d’empenyer a la gent a qué parti-
cipi en els concursos.

Xavier Bou de Xarcuteries Bosch,
Millor Farcit de Carnaval 2022

Per primera vegada, has estat mem-
bre del jurat. Qué tal ha anat?

Ha estat una experiencia molt enri-
quidora. M’ha sorprés molt gratament
I'organitzaci6 i serietat de I'acte. També
valoro molt positivament el fet d’estar
entre gent de diversos ambits: botiguers,
escriptors, gastronoms, tecnics alimen-
taris, etc., tots imparcials i amb criteris
molt diferents a 'hora de valorar. El fet
que les guanyadores tinguessin mencid
per unanimitat, demostra que és just
el premi i no hi ha trampa, ja que, en-
tre tantes botifarres com hi havia, totes
molt bones i comestibles i quasi totes
mereixedores de premi, el fet que coin-
cidis tothom a mencionar especialment
aquestes, vol dir que tenien alguna cosa
més.

També vull fer valdre i fer menci6 a la
gran feinada que hi ha al darrere del con-
curs, la Fundacié Oficis de la Carn fa una
gran tasca.

T’ho esperaves aixi?

Es molt bo veure com i que opinen els
qui estan tot el dia parlant, tastant i cri-
ticant productes diferents i tenim la sort
gracies a l'organitzacié de tenir-los com
a critics, tant per veure les coses bones
com per aprendre de les que podem mi-
llorar. Acostumem a fer critica sobre el
que creiem o ens agrada a nosaltres, i la
visié de la majoria del jurat és una visio
més oberta al public diferent en general.

D’aquells concursos en qué heu obtin-
gut algun guardg, se us han traduit en
increment de vendes?

En general si, perd encara que no es
guanyi gracies als concursos es fa valdre

v
XAVIER BOU

Xarcuteries Bosch
Carrer de Mallorca, 558 - Barcelona

el producte i se’'n fa més difusid. Aquest
fet comporta que mom més se’'n parla
més es ven.

Com vas arribar a elaborar Farcit de
Carnaval? Com el vas coneixer?

Arran del concurs em va cridar l'atenci6
i vaig decidir fer-ho. El farcit em recor-
da quan el meu germa i jo varem fer la
mili a Mallorca. A I'hora d’elaborar-lo
vam fer algun invent amb ventres cosits
que volen imitar un embotit que feien en
matanc¢a un bon amic d’Arta a Mallorca
i ho recordo com una época molt bona.
A més, gracies a una companya que va
guanyar el primer any i li vaig demanar
consells.

Si haguessis d’escollir un altre pro-
ducte per a fer un concurs, quina se-
ria la teva recomanaci6?

Com algu va dir el dia del tast del con-
curs, potser seria bo fer-ne un amb em-
botit de sang com per exemple, la boti-
farra negra.

Animaries als que encara no s’han
presentat a cap concurs a fer-ho?

De totes, totes. Després de 'experiencia
de participar, guanyar i ser membre del
jurat, els animo sense cap dubte. L'any
que ve ens trobem de nou al concurs!
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El Concurs als mitjans
de comunicacio
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ELS ENCARRECS
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YOLANDA PRESSEGUER

Carnisseria La Perla
Carrer Calabria, 82 - La Garriga

PER LA V0STRA Coi

Yolanda Presseguer, regenta la Carnis-
seria La Perla de la Garriga des de fa 28
anys. El 2015 va ser reconeguda com a
Mestra Artesana en 'ofici de Carnissera,
Cansaladera i Xarcutera i I’any passat
guanya la primera edici6 del Concurs
Nacional de Botifarra Catalana, organit-
zat per la Fundaci6 Oficis de la Carn.
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ENTREVISTA A YOLANDA PRESSEGUER

MILLOR BOTIFARRA CATALANA
DE CATALUNYA - GASTROTECA 2022

GUANYAR EI. CONCURS HA
SUPOSAI ELABORAR MOLI'ES
MLS BOTIFARRES QUE MAI

Yolanda, primer de tot, enhorabona per elaborar la
Millor Botifarra Catalana de Catalunya 2022. Amb
les valoracions, el jurat del concurs va destacar
I'alta qualitat dels productes que es van presentar.
Quin és el secret de la teva Catalana?

Fer els productes amb molta cura, una bona seleccié de
les carns, mantenint els tempos que es necessiten per
la seva elaboracib.

Que en destacaries?

El seu gust particular, i haver sabut conservar el gust
tradicional al llarg dels anys. Molts clients que no I'ha-
vien tastat, i ja tenen una edat, ens han dit que en men-
jar-la han recordat el gust de la infancia.

Comentes que molts clients encara no I’havien tas-
tat. Des de quan elabores botifarra catalana a La
Perla?

Cada setmana, tots els dijous des de fa 28 anys. El ma-
teixos que estic al cap davant de la Perla, una de les can-
saladeries més antigues del municipi, i des del primer
dia que me la va ensenyar a fer la Rosa, una persona
especial per mi per tots els anys que varem treballar
juntes i el que em va ensenyar.

Que ha suposat en 'ambit personal i professional
haver guanyat la primera edicié del concurs?

Una satisfaccié per al reconeixement de la feina ben
feta. Tot I'equip de La Perla estem emocionats. Aquest
Nadal moltes persones han regalat catalanes i aixo ha
fet que elaboréssim molts més quilos. Molta gent s’ha
desplagat fins a La Garriga per provar el nostre produc-
te gracies a la gran difusi6 que hi ha hagut a premsa, a
les xarxes i la comunicacio de totes les parts implicades
del concurs.

Pensaves que el fet d’haver guanyat el concurs tin-
dria tanta repercussié?

La veritat és que no. Ja haviem guanyat el primer premi
amb el farcit de carnaval el 2020, pero just després va
arribar la pandemia i va quedar sense cap resso, per
aixo aquest any estem molt sorpresos i molt contents.
Actualment, la catalana s’ha convertit en el producte
estrella en vendes! (riu).

A La Perla, amb quin altre producte competeix?
Amb la botifarra d’ou, que nosaltres elaborem tot I'any,
tant la tradicional com les singulars i amb la botifarra
cuita, ja que la Garriga és coneguda per les botifarres
des de fa molts anys, entre altres coses.

Creus que els concursos que organitza la Fundacié
Oficis de la Carn és un incentiu per elaborar pro-
ductes carnics tradicionals i la seva millora?
Totalment. Amb aquests concursos tots hi guanyem. Es
una visibilitat pel territori i afavoreix el comer¢ local i
de proximitat. Tots ens esforcem constantment per fer
un bon producte, i amb els concursos el que fem és in-
tentar millorar-los encara més.

Amb el concurs de la botifarra d’ou singular ens esfor-
cem per combinar els ingredients i fer una botifarra
diferent.

Amb el farcit de carnaval treballem per poder recu-
perar embotits catalans, que en sén molts i que no
elaboravem abans del concurs, si més no a la Perla, i
fer-los arribar a tothom fora de la seva zona originaria
d’elaboraci6 i tradicio.

Des del 2015 ets Mestra Artesana en l'ofici de Car-
nissera Cansaladera i Xarcutera. Com definiries el
que representa?

El reconeixement a molts anys d’ofici, a la feina ben
feta, a 'esfor¢ d’aprendre i millorar cada dia, de fet és
el que continuem fent al nostre dia a dia tots els profes-
sionals del nostre sector.

Que significa per a tu La Perla?

Es com un fill, després de tant de temps hem passat per
molts moments, bons i no tan bons, pero hem apres,
hem millorat i crescut juntes. De petita jugava a 'escala
de la llitera de la meva habitacié a botiguetes, li deia a
la meva mare que em recollis els tiquets de la botiga on
comprava, els que es feien a ma en paper d’estrassa, i
me’ls portés per poder jugar i ara ja fa anys que jugo de
veritat. Es el somni de petita fet realitat, i amb un gran
equip de persones que m’ajuden a que aquest somni
continui cada dia.
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ESCOLA DE LA CARN

El programa formatiu de
carnisseria 1 xarcuteria
avancada de I'Escola de la
Camn a Franca

Des de la Fundacié Oficis de la Carn sem-
pre s’ha considerat que el sistema euro-
peu dels oficis, en aquest cas, la formacio
i la seva titulacid, posen en valor l'ofici i
prepara als joves per ser bons professio-
nals amb una formacié reglada de quali-
tat.

Des del seu naixement, la Fundacié Oficis
de la Carn a través de la seva Escola s’ha
interessat per conéixer el sistema frances
d’estudis reglats de carnisseria i la seva
forma de treballar amb la materia prima
i en la seva transformacid a nivell culinari.
Des de iavors, la junta de la Fundacié ha
fet varies visites seguint de prop l'evolu-
ci6 de la formacié reglada francesa a tra-
vés de la Chambre de Métiers et de I'Arti-
sanat des Pyrénées-Orientales, ubicada a
Perpinya, una escola que es va fundar el
1973 i que cada any forma a 1.350 estu-
diants. L'oferta d’ensenyament public que
presenten atorga a tots els estudiants una
altissima qualitat i una formacié amplia
en carnisseria- xarcuteria. A part del con-
tingut propi de la mateéria, també els en-
senyen gestié empresarial, el que fa una
combinacié d’éxit en molts dels casos.

Es per aixd que, a principis de 'any passat

va signar-se un conveni de col-laboracid
per unir esforcos i que, tots aquells canir-
nissers i xarcuters de Catalunya pogues-
sin formar-se en aquesta escola francesa
d’alta qualitat.

El programa formatiu de carnis-
seria i xarcuteria avancada de
I'Escoladela Carn

A finals del mes de juny es va iniciar el
programa formatiu de carnisseria avancga-
da, que permet ampliar les habilitats pro-
fessionals dels carnissers-xarcuters apro-
fundint en I'especejament, el tall de carn i
preparacions culinaries carnies amb dife-
rents cursos en que es tractaren els talls
de la vedella, el xai, el porc i el bou, i les
aplicacions culinaries de les peces obtin-
gudes. La satisfaccid per part dels alum-
nes fou alta pel que fa als dos cursos i van
remarcar la bona organitzacié, la profes-
sionalitat dels instructors i les bones ins-
tal-lacions de I'entitat.

Després de l'éxit obtingut en aquestes
primeres formacions, aquest mar¢ s’han
iniciat noves formacions enfocades als
elaborats de xarcuteria i plats preparats

que permetran ampliar les habilitats pro-
fessionals dels assitents i aixi incorporar
noves innovacions al taulell de la carnis-
seria - xarcuteria: L'anec i les seves apli-
cacions culinaries -20 i 21 de marg-, Aus i
variacions d’aus farcides -15 i 16 de maig,
Plats freds de Festa Major -26 1 27 de juny-
i Productes festius -dates a concretar.

El programa formatiu de carnisse-
ria i xarcuteria avancada de I'Escola
delaCarn

Durant una de les estades a la Chambre
de Métiers et de l'Artisanat des Pyré-
nées-Orientales, ubicada a Perpinya, con-
versem amb Monique Sicre, responsable
de I'Escola, perque ens expliqui com tre-
ballen des de l'entitat i coneixer millor
com és la formaci6 reglada de carnisseria
i xarcuteria.

Sicre ens explica que en carnisseria i
xarcuteria, Franca disposa de dues titu-
lacions oficials que formen part del “Re-
gistre National de Certification Profes-
sionnelle”, eina de referéncia formativa a
nivell nacional i europeu: «Com a titula-
ci6 basica tenim el el Certificat d’Aptitud

18

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 196



Alumnes durant el curs

d’optimitzacié de mitja
canal de vedella

Professional, més conegut com a CAP,
de dos anys de durada, i per aquells que
vulguin continuar amb una formacié
més extensa, tenim el Brevet Professio-
na, de dos anys més. A més, també tenim
el “Brevet de Maitrise”, un titol del sector
professional dels oficis, regulat per les
institucions nacionals de la “Chambre de
Métiers”.»

Per altre costat, Monique Sicre en asse-
gura que aquest model educatiu fa que
'ofici de carnisser - xarcuter estigui molt
ben valorat gracies al gremi professio-
nal. «Alguns anys enrere hi va haver una
disminucié en 'aprenentatge de I'ofici i
dificultats de contractacié perque pocs
joves es van sentir atrets per aquesta
professid. En canvi, ara mateix hi ha un
ressorgiment en latractiu d’aquestes
professions perqué s’ha mostrat com
aquesta professio permet bons nivells
d’ingressos.»

Segons ens explica, un treballador amb
un titol CAP percep entre 1.800 €1 2.000
€ nets cada mes i un amb un BP, des de
2.200 € a 2.300 €. «Un dels avantatges
de tenir professionals qualificats és que
permet optimitzar tota la carn a partir

oo ¢

ELS PROFESSIONALS TENEN
UNA GRAN CURIOSITAT A
VEURE COM LES TECNIQUES
FRANCESES PODEN DIFERIR DE
LES TECNIQUES UTILITZADES

A CATALUNYA.

MONIQUE SICRE,

CHAMBRE DE METIERS ET DE LARTISANAT

dels talls o en preparacions culinaries.
No hi ha cap perdua de material i tot és
venut, fent que I'empresa sigui més ren-
dible.» afegeix Sicre.

Totes aquestes paraules ens fan ser
conscients de la importancia de seguir
insistint en I'exigencia a 'administracié
d’una formacié reglada per al sector que
asseguri la professionalitzacié del nostre
sector i el seu atractiu per als joves.
Monique Sicre ens assegura que la for-
maci6é reglada francesa és un dels as-
pectes que més els crida l'antenci6 als
alumnes del programa formatiu que esta
fent 'Escola de la Carn amb la Chambre
de Métiers et de l'Artisanat des Pyré-
nées-Orientales, perd que també els

sorprenen les noves aules de I'escola; la
quantitat de carn que es posa a dispo-
sicié per a la formacié -cada aprenent
pot treballar les seves propies peces-;
I'acollida i 'ambient molt agradable que
regna en les formacions, i les técniques
de treball. En aquest ultim punt, Sicre re-
marca que «Els professionals tenen una
gran curiositat a veure com les técniques
franceses poden diferir de les tecniques
utilitzades a Catalunya. En el cas frances
des de 'especejament de la carn s’obte-
nen molts més trossos i per tant, menys
producte anira a ser carn picada. També
els hi crida I'atencié les nostres destina-
cions culinaries i com es pot optimitzar
la carn de la canal.»
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ESCOLA DE LA CARN

PROXIMS CURSOS

Escola de la Carn - Chambre de Métiers
et de I'Artisanat des Pyrénées-Orientales

15 i 16 de maig
Aus i variacions d’aus farcides

Formacid de plats preparats i xarcuteria avancada que us permetra aprendre
noves formes de treballar les aus a través de diferents tipus de coccions.

preparacio de guatlles, el colomi s'oferira en suprem,

es treballara en galatina i ballotina o s'elaboraran

diversos farcits de ballotines al gust de tots els paladars.
Alguns dels plats que s'elaboraran sén creacions de la
gastronomia francesa que us serviran per ampliar la vostra
oferta d'elaborats.

Durant la primera part es prepararan de manera
practica les aus per aixi treballar-les en la seglient sessié.
Durant la segona part, a partir dels mateixos productes
es proposaran un ventall de destinacions culinaries a
través de diferents metodes de coccid. Per exemple,

es presentaran diversos métodes de coccid per a la

26 i 27 de juny

Plats freds de Festa Major

Formacio de plats preparats i xarcuteria avancada que us permetra
aprendre a preparar plats freds per oferir als vostres clients.

Durant el primer dia es fara la preparacio i la coccié dels practica I'elaboracié de carns fredes, rerrines de verdures,
plats i durant el segon, els acabats i la degustacio. verdures en gelatina, rotllets de bou amb verdures
Durant la formacié s'aprendra a preparar de forma cruixents, tartar de bou i tartar d'orada amb mango.

Dates a concretar

Productes festius

Formacié de plats preparats i xarcuteria avangada que us permetra aprendre a
elaborar productes nous i innovadors per oferir als vostres clients.

Durant el primer dia es fara la preparacié i la coccié dels practica I'elaboracié de variacions de galantines, paté en
plats i durant el segon, els acabats i la degustacié. crosta, paté pantin, salmé fumat i/o gravlax (marinat),
Durant la formacié s'aprendra a preparar de forma magret d'anec sec farcit de foie gras, entre d'altres.

www.escoladelacarn.com
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Els nostres arrossos frescos,
escalfar i llestos!

& o e g

Paella d’arros mixta Paella d’arros amb verdures

T 972 396 561 contacte@cuinatsjotri.cat

www.cuinatsjotri.cat

La part més laboriosa de I’arros,
ja preparada!

Al nostre
preparat,
només hi hauras
d’afegir I’arros,
l’aiguaiels
toppings al gust!
Llest en 15
minuts!

Preparat per a paella mixta

Mas Saguer, 1

@cuinatsjotri 0
Juia (17462)



ESCOLA DE LA CARN

Els alumnes de I'Escola de la
Carn valoren la formacio a Franga

oo o0

Gracies a aquesta formacio he tret
idees noves de preparats i aplicacions
culinaries que puc aplicar a la meva
parada del mercat.

Les instal-lacions son espectaculars i
I'oferta formativa que tenen de cara a la
preparaci6 dels futurs professionals del
nostre ofici és molt amplia i molt treballada.
Poder compartir la meva experiencia amb
companys d’ofici que no ens coneixiem ha
estat molt enriquidor. Hem intercanviat
opinions, procediments i hem compartit
experiencia i ofici.

v

M. DOLORES ALVAREZ

Ca la Mari
Mercat Ciutat Meridiana, p. 20 - Barcelona

oo 9

He aprées molt més xerrant amb ells i
gaudint del curs que estant tancat
en un obrador.

L'estada ha estat molt positiva i hem pogut
coneéixer maneres de treballar i una cuina
diferents de la nostra. La formacio esta
orientada sobretot a la cuina, deixant en
segon terme la carn, donant una visi6 global
del producte i com es treballa. Tots els
coneixements apresos els podré aplicar al
meu comerg i oferir un producte innovador
i diferent. L'escola és una passada, és espec-
tacular, tant de bo la tinguéssim aqui amb
molt bons professionals.

El grup de carnissers xarcuters que varem
anar seguirem estant en contacte, he apres
molt més xerrant amb ells que a 'obrador.
Estic content de tenir un ofici potent.

v

ALBERT MORERA

Albert Morera, Mestre artesa

Carrer de Gutenberg, 26 - Terrassa

e °°

Sempre ¢s interessant aprendre.
Aprendre el que no es vol fer o
no s’ha de fer.

Ja tinc molta experiencia en I'ofici,
pero volia veure diferents maneres de
desossar perqué sempre treus alguna
conclusié nova. Sobretot acabes
veient el que no has de fer: aquest
cami no vull seguir o aquest cami no
encaixa amb el que has de fer.

Les seves aplicacions culinaries son
diferents de les nostres i aixo ha fet
que aprengués nous plats cuinats que
ja estic posant en practica adaptats al
meu client, al meu producte i funcio-
na. A més, la seva forma d’especeja-
ment, fa que s’optimitzi al maxim el
producte i es treguin peces de vedella
que aqui no utilitzem i que podriem
fer. La vedella quedava totalment
polida!

Les instal-lacions son perfectes i els
professors també. Hem estat comodes
entre tots els companys, intercan-
viant opinions, formes de treballar i
maneres de fer.

v

ENRIC TORRENT

Carnisseria - Xarcuteria Pelai

Carrer Espolla, 14 - Sant Climent Sescebes
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ESCOLA DE LA CARN

e °°

Diuen que la unitat fa la for¢a i aquest
curs ens ho ha demostrat. Aixo ens fa
créixer com a col-lectiu.

Les instal-lacions, els professors i el director
que ens va guiar i ajudar en tot moment. Ens
han acollit meravellosament tots.

v

XAVIER ALEMANY

Carnisseria Alemany

Mercat del Lle6, p. 141 i 142 - Girona

o °°

Em va sobtar positivament que
desfessin la carn de forma molt polida,
tenen una altra manera de treballar.

L'atenci6 de I'escola i els seus professionals
super bé. Tant de bo tinguéssim uns estudis
reglats com alla, seria un bon reclam per
promocionar l'ofici i trobar gent.

Al curs t'ensenyen coses que pots aplicar

al teu comerg i crec que, amb el que vaig
aprendre, a I'estiu podré vendre peces de
carn que fins ara no feia. Amb els companys
que varem anar ens hem comunicat molt bé.

v

MARIA JOSE LLOBET
Lo Cistell
Carrer de la Ciutadella, 16 - Tortosa

o °°

El programa del curs va estar molt
ben organitzat i els instructors son
molt bons.

Ens va sorprendre les bones instal-lacions

ila quantitat de génere que vam tenir a la
nostra disposici6 per a tallar.

v

JOSEP PEREZ

Carns Salvador

Mercat de I'Estrella, p. 12, 14 i 16 - Barcelona

v

oo °°

En aquests cursos sempre
s‘apren, veus també costums i
altres formes de treballar I'ofici.

L'Escola m’ha sorpres molt, és molt
bona, estan molt preparats. Em feien
enveja i tot. Els politics o alguna per-
sona de I'administracié hauria d’anar
a veure aquesta escola, les seves
instal-lacions i el sistema d’ensenya-
ment. Alla, la joventut té 'oportunitat
d’aprendre oficis.

Aquest curs m’ha donat I'oportunitat
d’aprendre com es tracta l'ofici fora
de casa i fixar-me on realment estem.
He extret idees que podré aplicar al
meu negoci. A més, els professors han
estat molt bé, molt professionals i
molt propers.

Amb els companys sempre com-
parteixes maneres de fer, de pensar,
intercanviar d’idees.

Animo a tothom a participar en els
proxims cursos, és una experiencia
molt positiva.

v

FRANCISCO BLANQUET

Carnisseria Blanquet

Mercat Central, p. 42, 43, 44 i 45 - Tortosa
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Por que montar una
carniceria o pasteleria

Si estas pensando en montar un negocio en el sector de la
alimentacién, tanto una carniceria como una pasteleria pue-
den ser buenas opciones para el afio 2023. A continuacidn,
te presentamos algunos de los motivos por los que estas dos
opciones pueden ser interesantes para emprender este afio.

En primer lugar, cabe destacar que ambas opciones cuentan
con una alta demanda en el mercado. La carne y los produc-
tos carnicos son muy consumidos en la mayoria de los paises,
y es un producto que siempre tendra una demanda estable.
Por otro lado, la pasteleria también goza de una gran popula-
ridad, ya que las personas suelen consumir dulces y postres
tanto a nivel individual como en ocasiones especiales.

Las carnesy los pasteles siempre
tienen una demanda estable.

Otro motivo por el que montar una carniceria o una paste-
leria en 2023 puede ser una buena idea es que se trata de
negocios que pueden adaptarse a distintos tamafios y mo-
delos de negocio. Puedes optar por montar una carniceria a
gran escala, con una amplia gama de productos y una gran
capacidad de produccidn, o bien, puedes optar por un mode-
lo mas pequefio y especializado en algunos tipos de carne o
productos carnicos concretos. Lo mismo ocurre con la paste-
leria, donde puedes optar por una panaderia con una amplia
oferta de productos o por una pasteleria especializada en al-
gunos tipos de postres o dulces concretos.

Otra ventaja de montar una carniceria o una pasteleria en
2023 es que, en general, se trata de negocios que pueden ge-
nerar buenas ganancias. Los margenes de beneficio en este
sector pueden ser bastante altos, especialmente si consigues
ofrecer productos de alta calidad a precios competitivos.
Ademas, al tratarse de productos perecederos, es importante
tener una buena rotacién de stock para aprovechar al maxi-
mo las ganancias.

Por ultimo, cabe destacar que montar una carniceria o una
pasteleria puede ser una buena opcién para aquellas perso-
nas que disfrutan de la alimentacidn y tienen habilidades
culinarias. En ambos casos, es importante tener un conoci-
miento profundo del producto y saber cémo prepararlo de
manera adecuada para ofrecer a los clientes lo mejor de cada
uno.

En conclusién, montar una carniceria o una pasteleria puede
ser una buena opcioén para el afio 2023.
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EL REPORTATGE

Mallart Artesans Xarcuters:
claborats amb compromis social

Al llarg de més de 100 anys, cinc gene-
racions d’'una familia de xarcuters s’han
dedicat en cos i anima a elaborar de for-
ma artesanal embotits i altres productes
de xarcuteria des del seu obrador de La
Llacuna. Estem parlant dels origens de
Mallart, una empresa centenaria amb
origens i sabor de tradicio.

Actualment, Mallart forma part de la
Fundacié Mas Alborna, una entitat per a
millorar la qualitat de vida de les perso-
nes amb discapacitat, trastorn mental i
risc d’exclusid oferint-los serveis i aten-
cié integral a I'Alt Penedes.

Lorigen de Mallart

Tot comenca el 1916 quan Jaume Estalella
Solé i Emilia Vivo Pujad6, de cal Mateu de
la carretera d’Igualada, inicien el negoci
obrint una botiga de gra, pinsos, moresc,
faves, garrofes i segé a La Llacuna que,
amb el pas del temps, es transforma en
una botiga de queviures. El negoci s’ubica
a la part baixa de la casa familiar. També
hi venen els porcs que ells mateixos crien

i engreixen a la part del darrere. Quan els
porcs baixen de preu, decideixen fer-ne
botifarres i vendre-les a la botiga. Tenen
un cami6 Ford amb el qué van a buscar les
mercaderies a Vilafranca. Es a partir del
1922 que es comencen a repartir botifa-
rres a Vilafranca, Barcelona i Sant Marti.
Més endavant, durant I'época de I'estra-
perlo i després de la Guerra Civil, s’amplia
el repartiment a altres productes de pri-
mera necessitat com ara el paila carn.

Cinc generacions després, I'Ernest, el fill
dels ultims propietaris, no podia fer-se
carrec del negoci perque tenia discapa-
citat intel-lectual i van decidir traspassar
el negoci a la Fundaci6 Mas Alborna, que
treballa amb persones amb discapacitat.
L'objectiu era créixer i aportar valor social
als seus embotits.

La historia de I'Ernest

Als anys 90, Maria Lurdes Mallart i Ignasi
Fernandez prenen el relleu fins al 2018.
A les portes de la jubilaci6, la familia Ma-
llart es troba amb que la continuitat del
seu llegat no esta resolta. LErnest, el re-

lleu generacional del negoci amb ofici de
xarcuter i format a 'obrador de la familia,
és una persona amb discapacitat intel-lec-
tual. Gestionar tot sol I'empresa resulta
complicat i per aixo decideixen contactar
amb la Fundacié Mas Alborna. La finalitat
és doble: garantir |'estabilitat i la qualitat
del lloc de treball del seu fill aixi com pre-
servar la continuitat de I'empresa familiar
evitant la seva desaparicid.

Tal com explica el director general de la
fundaci6 a viaempresa.cat, Joan Clotet,
“Els pares es trobaven amb la disjuntiva
de que fer amb el negoci: o s’ho venien, i
llavors qué passaria amb el seu fill, o bus-
car una fundacié. I ens venen a veure i ens
varen explicar el projecte”. I és aixi com es
fan carrec de Mallart: “L’Ernest és el pro-

m

tagonista per qui estem aqui”.

D’aquesta manera, el gener de 2018 Ma-
llart reneix i pren un nou impuls de la ma
de la Fundacié Mas Alborna convertint-se
aixi també en una iniciativa social que
aporta valor i compromis als productes
que elabora. S’inicia una nova etapa, pero
es manté la mateixa esséncia dels origens

26
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LA INTEGRACIO SOCIAL
DE PERSONES AMB
DISCAPACITAT HA
TRANSFORMAT UNA
EMPRESA CENTENARIA
D'EMBOTITS I HA

ASSEGURAT LA

PROTECCIO DEL GALL

DEL PENEDES.

i el sabor de la tradicid. Des de llavors,
la recepta del caracter unic dels produc-
tes Mallart és ben senzilla: combina a
parts iguals territori, artesania, qualitat
i tradicid, ho condimenta amb I'aroma
del saber fer i s’hi afegeix un grapat de
compromis.

La Llacuna:
els secret de 'embotit

L'escenari on té lloc I'activitat de Mallart
és a La Llacuna, alla tant hi podem tro-
bar I'obrador com l'assecador. Situada
a la comarca de l'Anoia, és una poblacid
amb una llarga tradici, de molts segles,
en l'elaboracié d’embotits curats. Amb
una superficie majoritariament boscosa
de pins, roures i alzinars, aquesta vege-
tacié refresca el clima calorés de 'estiu
i 'altitud mitjana sobre el nivell del mar
agreuja moderadament el fred sec de
I’hivern convertint la zona en un encla-
vament ideal per a I’elaboraci6 i assecat-
ge d’embotits.

La Llacuna és una vila amb una gran tra-
dicié de segles en 'art d’elaborar embo-

EL REPORTATGE

tits gracies a la seva proximitat al Cami
Ral (via de circulacié de persones i mer-
caderies protegit pel rei) i a la celebracié
anual de la Fira de Sant Andreu, un re-
conegut punt de trobada de venedors de
bestiar i altres productes. Aixo fa que els
llacunencs s’iniciessin en la cria de porcs
i I'elaboraci6é d’embotits des de fa molts
segles. Primer, a les masies i en I'ambit
domestic i, després, subministrant a les
poblacions properes i a les carnisseries.
Aquesta tradicié ha fet que els seus em-
botits siguin reconeguts i valorats per
les caracteristiques que els diferencien:

les condicions climatiques de la zona (el
fred i la frescor) i la qualitat de la seva
matéria primera.

Joan Clotet, remarca que els embotits
de Mallart “combinen a parts iguals te-
rritori, artesania, qualitat i tradici6, ho
condimenta amb I'aroma del saber fer i
s’hi afegeix un grapat de compromis.” I
és que les botifarres, bulls, fuets, patés...
tots els productes son elaborats amb in-
gredients naturals i selectes i s’elaboren
a ma embotint-los amb tripes naturals
perque cada producte sigui tnic. >
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LA FUNDACIO MAS
ALBORNA DONA FEINA

A 325 PERSONES, DE LES
QUALS 225 AMB ALGUNA
MENA DE DISCAPACITAT.

La proteccio i continuitat
del Gall del Penedes

A més d’embotits, des de Mallart també
s’elaboren especialitats locals i s’innova
amb nous productes per aixi enriquir el
patrimoni gastronomic i preservar-ne la
continuitat.

Els criadors de la IGP de Gall del Penedeés
es trobaven en una situacié de consum
molt estacional d’aquesta carn vinculada
sempre a les dates nadalenques. A més,
veien una problematica de viabilitat de
producci6 de la seva carn i és per aixo que
van decidir contactar amb Mallart per
a utilitzar el seu obrador i aixi elaborar
nous productes amb aquesta ra¢a de gall
per tal preservar-ne la continuitat i tro-
bar-ne noves formes de consum.

Aquesta alianca entre Mallart i la IGP Gall
del Penedes va fer que el projecte fos tinic
gracies a combinar la recuperacié de la
raca del gall (i la seva singularitat i iden-
titat) amb la tasca social de Mas Alborna
per la creaci6 de llocs de treball a col-lec-
tius vulnerables.

Aquesta iniciativa singular, inédita, de
proximitat i de territori que aconsegueix
enriquir el patrimoni gastronomic, comp-

EL REPORTATGE

ta amb el naixement d’'una nova manera
de menjar gall amb el Paté rustic de Gall
del Penedeés i el Confit de Gall del Pene-
dés, dos productes de base tradicional en
una nova presentacio. El paté de gall és el
primer d’aquestes caracteristiques que hi
ha al mercat i esta fet de manera artesa-
nal. Cuinat a la catalana, amb orellanes,
panses i pinyons, el seu sabor recorda als
rostits de festa i la seva textura és melosa
pero amb cos, concentrant I'esséncia del
Penedeés en un pot. El confit de gall esta
cuinat amb herbes aromatiques i oli d’oli-
va verge extra, preparat al punt per a ser
consumit, donant aixi noves sortides i for-
mats al consum de gall del Penedeés (IGP)
responent a les noves demandes dels con-
sumidors actuals.

El paté de La Llacuna,
una recepta antiga amb
tecnologia alimentaria

Amb la mateixa filosofia que la protecci6 i
continuitat del Gall del Penedes, i després
d’'un any de treball conjunt i assessora-
ment tecnologic amb I'IRTA (Institut de
Recerca i Tecnologia Agroalimentaria), a
finals de I'any passat, Mallart va presentar

un renovat Paté de La Llacuna: pa de fetge
que manté I'essencia, el sabor i la tradici6
d’una recepta centenaria, tot innovant el
producte i adaptant-lo als requisits dels
consumidors del segle XXI, presentant-lo
en un nou format. Els ingredients sén
els de la recepta tradicional: carn magra,
papada i fetge de porc, sal, conyac, pe-
bre blanc, nou moscada i midé de blat de
moro.

Aquest producte s’havia anat perdent a
poc a poc, a conseqiiéncia de la pérdua de
la matanca en les cases, fins que en els da-
rrers anys, alguns elaboradors de la zona
com Mallart Artesans Xarcuters en varen
recuperar la recepta i I'elaboraci6 artesa-
nal fent un exercici de memoria historica
local. Actualment, el Paté de La Llacuna
és un producte amb personalitat propia,
catalogat al reconegut al Llibre dels em-
botits de Catalunya, dintre del capitol dels
patés i pans de fetge. A més, s’ha incorpo-
rat al receptari d’embotits tradicionals.

Present i futur de
Mallart Artesans Xarcuters

Avui en dia, Mallart ja factura més de
280.000 euros i ven el seu producte a

28
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Mallart Artesans Xarcuters
Carrer de Vilademager, 51 - La Llacuna

EL REPORTATGE

comerg¢os i supermercats locals. L'obra-
dor compta amb vuit persones, tres de
les quals amb discapacitat, a més d’altres
treballadors de la Fundacié Mas Alborna
que de manera indirecta elaboren tas-
ques d’empaquetatge.

Des de Mallart volen, que en un futur,
se’ls conegui pels seus embotits i pro-
ductes frescos, cuits, curats i els plats
preparats, pero sobretot volen que se’ls
conegui com a 'obra social que té forma
d’embotit.

Tal com comenta Cristina Barbacil, di-
rectora de Comunicacié de la Fundacié
Mas Alborna, en una entrevista a Pene-
dés Economic “Voldriem que Mallart fos
un projecte locomotor, que ens obris
noves portes i que aixo generés riquesa.
Tant de bo I'obrador se’ns faci petit i pu-
guem donar feina a més persones.”

La Fundacio Oficis de la Carn,
membre del patronat de la
Fundacioé Mas Alborna

La Fundacié Mas Alborna és una enti-
tat historica molt arrelada a la comarca
de I'Alt Penedeés i de la qual la Fundacié
Oficis de la Carn forma part del seu pa-
tronat. Va néixer 'any 1969 arran de la
necessitat de diverses families que vo-
lien escolaritzar els seus fills amb dis-
capacitat. Actualment, compta amb un
centre de dia, el servei de llar-residencia
i I'atencié a domicili. A més, ofereix dife-
rents tipus de serveis empresarials per a
la industria, serveis mediambientals i de
gestid cultural que dona feina a 325 per-
sones, de les quals 225 amb alguna mena
de discapacitat. Factura 9,5 milions d’eu-
ros, 5 milions dels quals procedents de la
venda de productes i serveis.

Servei integral
per al professional
delacarn _ .

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.
Sortida 30 de la Ronda Litoral (al costat de La Maquinista)
Horari: De dilluns a dijous, de 8.30 a 17.30 h. Divendres, de
8.30 a 14.00 h. Aparcament per als nostres clients
Tel: 93 360 09 70

pratsnadal @pratsnadal.com - www.pratsnadal.com

Marinades i
adobats

Mescles
d’especies i
preparats

Ingredients i Estris
additius i petita
maquinaria

Tripes Equipament

artificials i
naturals

professional




ELS BENEFICIS DE LA CARN

El consum de productes
carnis ¢s essencial per a
cvitar manques nutricionals,
sobretot en la tercera edat

CARNE Y SALUD
www.carneysalud.com

El problema de la sarcopenia

A partir de la tercera década de vida, el
sistema muscular comenga a sofrir una
pérdua gradual de massa i for¢a que s’ac-
celera a partir dels 60-65 anys. Aquesta
patologia rep el nom de sarcopenia; un
trastorn freqiient en la tercera edat que
implica conseqliéncies com la pérdua
d’agilitat i 'augment de greix. Aquests
efectes solen desembocar en anomalies
lligades a 'obesitat o I'osteoporosi, entre
altres. Les proteines d’alt valor biologic
presents en la carn tenen un impacte molt
beneficids en la salut dels nostres ossos
i en el manteniment de la massa muscu-
lar. El consum de productes carnis con-
tribueix per tant a reduir la possibilitat
d’aparicié de sarcopenia en les persones
grans.

Proteines, vitamines i minerals

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

Per a evitar o retardar l'aparicié d’unes
certes patologies durant la vellesa, és

important tenir present les vitamines i
minerals que ens aporten els aliments,
ja que molts d’aquests micronutrients
collaboren a un millor rendiment del
nostre sistema immunitari.

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

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

En el cas del ferro és important distin-
gir entre dos tipus: hemo i no hemo. La
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ELS BENEFICIS DE LA CARN

PER QUE ES TAN BENEFICIOS
MENJAR CARN DURANT LA
TERCERA EDAT?

PROTEINES

L'alimentaci6 de les persones grans ha de prioritzar la
preséncia de nutrients. Les proteines d’alt valor biologic de
la carn contribueixen juntament amb la resta de nutrients
de la dieta a evitar un risc freqiient en la tercera edat, el de
la desnutricid. A més, les proteines de la carn contribueixen
al manteniment dels ossos i els musculs, la qual cosa per-
metra augmentar la possibilitat d’incloure en el seu dia a
dia la practica d’exercici moderat, molt important a mesura
que ens fem majors.

MES AMINOACIDS

La carn esta principalment composta per proteines, apre-
ciades pel seu alt valor biologic a causa de la seva alta pro-
porci6 en aminoacids essencials, en comparacié amb altres
proteines d’origen vegetal. Aquests aminoacids presents
en la carn es troben en proporcions equilibrades segons les
necessitats nutricionals de I'individu. Entre ells trobem la
valina, leucina, isoleucina, fenilalanina, triptofan, treonina,

EL PODER DELS MINERALS

La carn aporta minerals com el zinc i el ferro. Com benefi-
cien a les persones majors? El zinc és molt important per a
mantenir la salut cognitiva, mentre que el ferro contribueix
de manera essencial a reduir el cansament i la fatiga. A més,
tots dos contribueixen a I'0ptim funcionament del siste-

ma immunologic. A més la carn aporta un tipus de ferro
que més facil d’absorbir per 'organisme que el ferro dels
vegetals. La carn també aporta fosfor, que contribueix al
correcte transport d’oxigen en el cos.

FORMATS VERSATILS

Per a incloure la carn en dietes per a persones grans,

soén aconsellables preparacions que permetin una millor
assimilaci6 de I'aliment i siguin facils de mastegar. Cal
subratllar que és imprescindible seguir una dieta equili-
brada adaptada als gustos i necessitats de cada persona. La
varietat i barrejar i combinar els diferents tipus d’aliments
son les pautes que han de regir la planificaci6 alimentaria

metionina i lisina.

diferencia principal entre ells és que el
ferro hemo, que es troba en els aliments
d’origen animal com la carn i els seus ela-
borats i és absorbit pel nostre organisme
en major quantitat (20-25%). El ferro no
hemo es troba principalment en produc-
tes vegetals i té una taxa d’absorcié molt
més baixa.

A més, es veu influit per la composicié
de la dieta, ja que determinats nutrients
i compostos limiten o potencien la seva
absorcié a nivell gastrointestinal.Aquest
micronutrient ajuda a prevenir possibles
problemes d’anémia i exerceix funcions
indispensables en I'ésser huma, destacant
el seu paper en el transport i magatzem
d’oxigen i com a element principal de
nombrosos enzims.

€n persones grans.

El potassi s’encarrega de mantenir i regu-
lar la tensi6 arterial, a més de vetllar per
un correcte funcionament del nostre sis-
tema nervids i dels musculs.

El fosfor contribueix al manteniment i
adequat funcionament del metabolisme
ossi i energetic, aixi com a l'activitat duta
a terme per les membranes cel-lulars.

Un altre mineral que fa tan interessant
el consum de productes carnis en la ter-
cera edat és el zinc, que, a més d’ajudar
al funcionament del sistema endocri, té
efectes beneficiosos sobre la vista i l'ol-
facte, contribuint a reduir la deterioracié
que sofreixen aquests sentits amb el pas
dels anys.

A més contribueix a la funcié normal del
sistema immunitari i a la proteccié de les

cel-lules enfront del mal oxidatiu.

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

Si bé cada situaci6 és diferent i ha de re-
gir-se sempre per les pautes que marqui
en cada cas el metge, en general el con-
sum de carn és un gran aliat de la salut
en la tercera edat, permetent una gran
varietat de preparacions culinaries per a
aconseguir que el producte s’adapti a les
necessitats de manera individual.

El seu contingut en proteines, vitamines
i minerals contribueix a millorar el bon
estat del nostre organisme i a enfortir les
nostres defenses, reduint aixi el risc de
contagi de malalties.
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TENDENCIES

Tendencies de
packaging per
aquestany

VICTOR TORONDEL
FUNDADOR DE PACKME.ECO

El 2023 ha estat 'any en qué hem comengat a aprendre
a conviure amb la Covid-19. Després d’un confinament
total que ha posat del revés molts models de negoci,
hem hagut d’adaptar-nos als nous patrons de consum,
perd també ens hem vist obligats a replantejar-nos la
nostra manera de vida. La sostenibilitat i la cura del
medi ambient s’han convertit en els eslogans de moltes
marques perque tenim la necessitat de canviar els nos-
tres patrons si volem conservar el mén en el qual vivim.

Per aix0, 'embalatge del 2023 té com a focus la cura del
nostre planeta. El reciclatge i I'is de materials sosteni-
bles sén prioritat per a una indudstria que ha abusat del
plastici els recursos del planeta. Enguany és el moment
de comengar a plantar unes arrels ben fortes que sos-
tinguin una produccié més ecologica i sostenible per a
la industria dels embalatges.

Quin sera el material més
demandat pel 2023?

L'augment de les compres en linia ha incrementat la de-
manda d’embalatges de cartd. D’una banda, aquesta és
una bona noticia, ja que aquest material, a diferéncia de
molts tipus de plastics, pot ser reciclat. No obstant aixo,
davant 'augment de 1'is del cart6 apareixen els reptes
ecologics de la millora de gesti6 dels boscos i els pro-
cessos de reciclatge perqué la produccié de caixes i en-
vasos de cartd afecti el menys possible al medi ambient.

Quin és el futur del
plastic?

Gracies a les noves normatives i

a una major consciéncia ambiental,
la tendeéncia dels envasos de plastic en
els proxims anys seguira en descens. No

obstant aixo, hi ha sectors com el quimic, I'industrial i el
de I'alimentaci6 que, de moment, no poden permetre’s
deixar d’usar aquest material. Es per aixo que, aquest
any, la industria dels embalatges continuara apostant
per la recerca en nous materials plastics derivats de
productes vegetals (bioplastic) que puguin oferir
alternatives més sostenibles i igual d’eficients per a
aquests sectors.

Materials en tendéncia
per aquest any 2023

La clau de I'embalatge per a enguany es resumeix en
dues paraules: bioplastics i monomaterials. La volun-
tat del nostre sector és invertir temps i recursos en la
recerca de materials que siguin facils de reciclar, amb
baixos costos de producci6 i que no requereixin I'is de
grans recursos i energia per a la seva fabricacié. Per a
aconseguir-ho és necessari apostar per materials del
moén vegetal i per embalatges produits amb un sol ma-
terial.

En general, les perspectives per a 'any vinent sén po-
sitives en el mo6n de I'embalatge i la voluntat de canviar
les coses és present des de fa uns quants anys. Ara toca
continuar posant de la nostra part perque la voluntat
es converteixi en fets i resultats.
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EL CONSULTORI

Quc ler amb
cls tuppers dels

nostres clients?

MARIA MARTINEZ

RESPONSABLE DE QUALITAT | SECURETAT
ALIMENTARIA DE GREMICARN

Amb l'arribada dels popularment dits “tuppers” a les
carnisseries i xarcuteries s’ha obert un escenari amb
noves preguntes que ens heu fet arribar al departament
de Qualitat i Seguretat alimentaria. A continuaci6 us ho
detallo:

Que fer davant un envas aportat
pel client que no es apte?

Dins de les mesures de reutilitzacié de I'article 9 del
Reial decret 1055/2022 aprovat el passat 27 de desem-
bre queda constancia que els clients poden portar els
seus envasos/tuppers a tots els establiments que ven-
guin productes a granel.

Aquesta mesura, publicada al BOE el 28 de desembre,
dicta que “Tots els establiments d’alimentacié que ven-
guin a granel aliments i begudes, hauran d’acceptar I'as
de recipients reutilitzables adequats per a la naturalesa
del producte adquirit i degudament higienitzats, sent
els consumidors els responsables del seu condiciona-
ment i neteja”.

Arabé, tots els envasos son valids?

La llei recull també que en cas que un tupper estigui
brut o no sigui adequat per al producte el comerciant
el podra rebutjar. “ Aquests recipients podran ser re-

butjats per al servei si estan manifestament bruts o no
son adequats. En aquest cas, el punt de venda haura
d’informar al consumidor final sobre les condicions de
neteja i idoneitat dels recipients reutilitzables, quedant
exempts de la responsabilitat per els problemes de
seguretat alimentaria que poguessin sorgir de 1'is de
recipients aportats pels consumidors.

Per tant, queda clar que en cas de reclamacié o inciden-
cia la responsabilitat final és del consumidor.

Les meves recomanacions:

Qualitat: Tot i que la llei és clara i entenedora la nos-
tra recomanacio és indicar al tiquet Envas aportat pel
client. Aixi davant de qualsevol incidencia tindreu el
comprovant de manera facil i sera una proba irrefuta-
ble.

Comunicacid: De vegades hi ha clients que demanen
si els hi podeu posar diferents productes en un sol en-
vas: L'argumentari seria dir “Recomanem sempre por-
tar tants envasos com productes es volen comprar per
evitar contaminacié creuada i assegurar la qualitat del
producte”.

Que posar al cartell informatiu?

La responsabilitat dels envasos aportats és del consu-
midor aixi com de la seva higiene.

L'empresa té el dret de rebutjar els envasos aportats
pels consumidors si no compleixen els criteris esta-
blerts

(Article 9 del Reial decret 1055/2022)
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de Carnissers Xarcuters Catalunya

Busquem fotografies per
a la portada de la revista
Carnissers Xarcuters
Catalunya

Fes una foto en vertical
relacionada en el mon de la
carnisseria - xacuteria

0=

Entra al web
bit.ly/concurs-revista-cxc

&

Penja la foto al formulari
que trobaras al web

N

03

Participa al concurs de
fotografia de la revista

FOTOGRAFIA DE LA
PORTADA D'AQUESTA REVISTA:
Los Extremeiios Coses Bones
Avinguda de la Hispanitat, 17
Pineda de Mar

carnissers
xarcuters

catalunya

Els guanyadors d’0sona dels Goncursos de Botifarra
d’0u participen a la festa de Dijous Liarder de Vic

El mateix dia de Dijous Gras,
Vic va acollir una nova edicié
de la festa de Dijous Llarder.
Un any més, la iniciativa, or-
ganitzada per Osona Cuina,
amb la collaboraci6 de la
Fundaci6 Oficis de la Carn i el
suport de Carnissers Xarcu-
ters Catalunya, va omplir de
tradici6 i bona gastronomia
la Plaga Major de la capital osonenca.

Entre totes les activitats, que varen du-
rar des de primera hora del mati fins
al vespre, n’hi ha una que va tenir una
gran expectaci6: “El Dijous Llarder i les
botifarres d’ou premiades de la comarca
d’Osona”. Durant l'acte, Josep Dolcet va
explicar la tradici6 de la botifarra d’ou
vinculada a les dates de carnaval i es van
presentar les botifarres d’ou guardona-
des de la comarca d’Osona a les tltimes

cinc edicions del Concurs Nacional de
Botifarra d’Ou Artesana. Els elaborats
van estar presentats pels seus creadors
i en finalitzar es van poder degustar. Els
assistents van gaudir de les botifarres
d’ou tradicionals i singulars de Can Vila-
da de Vic, Carnisseria Xarcuteria Saborit
de Calldetenes, Can Codina de Taradell i
Can Cerilles i Carnisseria Colom Vila de
Manlleu.

10.268¢, quantitat final recaptada a
través de La Porra per a La Maraté de TV3

En total, des dels 5 gremis que formen
part de Carnissers Xarcuters Catalunya,
s’ha aportat la quantitat de 10.268€ a la
Maraté de TV3, enguany dedicada a la
salut cardiovascular. Unes malalties que
son la primera causa de mort als paisos
desenvolupats. A Catalunya, una de cada
quatre persones mor per problemes al
cor o les arteries.

Aquesta xifra ha estat possible gracies
a la implicacié dels agremiats a la cau-
sa penjant les porres solidaries als seus
punts de venda i oferint un premi al
guanyador. Moltes gracies a tots!

La Marat6 sempre batega

Penja la Porra de
Carnissers Xarcuters Catalunya

 Lamarato [

per la salut
cardiovascular
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Seguim apostant per promocionar el producte carni i
I'ofici de carnisser - xarcuter

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya
sabem la importancia de promocionar la
carn, els elaborats carnis i el nostre ofi-
ci. Es per aixo que a través de les xarxes
socials de la marca publiquem periodi-
cament publicacions molt acurades que
potencien els nostres valors d’identitat i
aquelles accions que prenem per millorar
I'entorn i el producte que oferim. L'estil és
visualment reconegut perque el client el
detecti facilment. Tot el contingut és in-

formacional, aspiracional i pedagogic. Fa
referencia al nostre producte i valora tant
la feina dels nostres associats (o la vostra
feina) com el comerg local i de proximitat.

A més, també teniu al vostre abast les
campanyes que es duen a terme en mo-
ments puntuals de I'any. Com ja sabeu,
el Nadal passat va llangar-se la campan-
ya “Aquest Nadal menteix, t'envejaran i
deixa’ls bocabadats” a la que voliem fer

ria per al seu negoci, adaptada a la nova nor
ada, IVA desglosat, gestié integral.
g

226 22 50

emfasi a la gran oferta de producte -des
dels plats preparats fins a tota mena de
carn- que oferiu per aquestes dates tan
assenyalades. A inicis d’aquest any, a més
de la campanya de la croqueta, també us
hem ofert la campanya per a promocionar
la botifarra d’ou i amenitzar els vostres
punts de venda. Ara tocara la campanya
de primavera i de 'hamburguesa. I ben
aviat, moltes més.




NOTICIES SECTORIALS

Noticies sectorials

Presentacio a Barcelona del Projecte Go Cavale:
Desenvolupament d’estratégies innovadores per a la produccio
de carn de poltre de gualitat

El passat 20 de febrer, a la seu de la Fe-
deracid catalana de Carnissers - Cansala-
ders Xarcuters va acollir la trobada sobre
el Desenvolupament d’estratégies innova-
dores per a la producci6 de carn de poltre
de qualitat organitzada per Go Cavale. La
inauguracid de la jornada va estar presidit
per Oriol Tarrats, secretari general de la
federacio, i a continuacié Sergio Serrano,
técnic de projectes d’innovacié d’Asincar,
va presentar el projecte, i David Sanglas,
cuiner i professor Escola d’Hosteleria de
Ripoll, va parlar sobre la carn de poltrei el
seu aprofitament culinari. Al final de I'ac-
te es va fer una degustacié de productes
elaborats amb carn de poltre.

Go Cavale, coordinat per ASINCAR, Aso-
ciacion de Investigacion de Industrias de
la Carne del Principado de Asturias, busca
la millora de la cadena de valor de la can
de poltre de qualitat per a incrementar la
seva demanda i consum, a més de desen-
volupar estratégies que millorin la pro-
ductivitat i rendibilitat de les seves explo-
tacions ramaderes. Es tracta de posar en
valor la carn de poltre i les seves bondats
mitjancant la millora del coneixement
de les caracteristiques nutricionals de la
carn i els seus productes.

Freqiiencia del consum de carn

El consum de la carn de pollastre, porc i
bovi és universal a totes les llars. Aquests
tres tipus de carns son les més consumi-
des. Segons recullo I'estudi de Go Cavale,
el consum setmanal de la carn de pollas-
tre esta present en el 93% de les llars es-
panyoles, la de porc en un 78% i la de bovi
un 71%. La carn de poltre no esta dins del
ventall de carns consumides, ni tan sol
ocasionalment. Els que poden consumir

aquesta carn de manera més freqiient,
principalment van comengar a fer-ho per
motius de salut, concretament per pres-
cripcié medica.

SRUT

Per que no es consumeix més carn de
poltre? De les persones enquestades, un
70% verbalitzen com a obstacle, prin-
cipalment, una combinaci6 de falta de
costum (59%) i falta de cobertura en un
36%. EL 21% dels no consumidors asse-
gura que no consumeix carn de poltre pel
sentiment cap a I'animal.

e, m
- - ‘ /
A 577 GOBIERNO MINISTERIO »
DEESPANA  DEAGRICULTURA, PESCA,
Unién Europea i Y ALIMENTACION PNDR
P Bopms rtls )N 4

de Desarrollo Rural

Proyecto GO CAVALE: Desarrollo de estrategias innovadoras para la
produccién de carne de potro de calidad

Actuacion cofinanciada por la Unién Europea

Europa invierte en zonas rurales
INVERSION:

* *
* *
* 5 K

Unién Europea
Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural

Total
Cofinanciacion europea

379.34361€
80 %

Montante total de la ayuda: 377.417,61 euros
Organismo responsable del contenido: CEDECARNE
Autoridad de gestion encargada de la aplicacion de la ayuda FEADER y Nacional:
Direccion General de Desarrollo Rural, Innovacién y Formacion Agroalimentaria (DGDRIFA)

ORNGANISME RESPONSABLE DEL CONTINGUT: CEDECARNE
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NOTICIES SECTORIALS

Les empreses avicoles superen un 2022
especialment dificil per la conjuntura adversa

FEDERACIO AVICOLA DE CATALUNYA ———

El 2022 ha estat un exercici marcat per
la incertesa i les dificultats per al sector
avicola de Catalunya. Les empreses ca-
talanes productores d’aviram i ous han
hagut d’enfrontar-se a un gran nombre
d’externalitats com la volatilitat dels
preus de l'energia i I'increment genera-
litzat dels costos de producci6, que ha
estat molt acusat en els preus de l'ali-
mentaci6 animal a causa de I'escassedat
de cereal i altres matéries primeres per a

I'elaboracié de pinsos, derivada de la
guerra d’Ucraina. A aquesta situacid s’ha
afegit la dificultat de traslladar els incre-
ments en els costos a les segiients baules
de la cadena de subministrament, sobre
la que també ha influit la pressié social
sobre la pujada de preus a causa de la in-
flacié generalitzada.

L'encariment dels preus dels pinsos és
especialment rellevant per a les empre-
ses avicoles, ja que l'alimentacié de les
aus representa aproximadament el 70%
dels costos de la producci6.

Concretament, els preus dels pinsos per
a I'engreix de pollastre van augmentar
una mitjana del 31,2% el 2022 respecte
del 2021 i acumulen una pujada mitja
del 61,5% en dos anys. Els pinsos per a
ponedores es van encarir un 27,3% res-
pecte del 2021 i un 60,6% també de mit-
jana en relacié amb el 2020.

Previsio per aquest 2023

La previsid és que es mantindra la incer-
tesa derivada de la situacié geopolitica,
que fa molt dificil preveure I'evolucié en
els costos de produccio, aixi com I’eleva-
da incidencia de la influenca aviaria tant
a Europa com a escala internacional, que
manté el nivell de risc alt i podria supo-
sar una dificultat afegida per a les gran-
ges catalanes, en cas de produir-se algun
focus al territori. A aquests elements
externs s’afegeixen les negociacions dels
contractes de les integracions, que és un
model d’organitzacié majoritari en el
sector avicola de carn, i que fan preveure
un increment afegit en els costos.

El sector carni se cita en lIa fira Meat Attraction,

amb 50 paisos convidats

Els passats 6, 7 i 8 de mar¢, Madrid es
va convertir, amb Meat Attraction, en
I'epicentre del negoci del sector rama-
der-carni i industries auxiliars i comp-
tara amb una programacio diversa.

Durant els dies de la fira es van celebrar
trobades B2Meat entre grans compra-
dors o la celebraci6 de Distrimeat: una
aposta per les empreses de distribucio
de la industria carnia en una trobada

amb les cadenes locals i regionals de tot
I’ambit nacional.

També va tenir lloc el The Butcher’s
Shop: una area expositiva de solucions
i novetats al servei de l'especialitzacio
dels carnissers i els xarcuters, o la Inno-
vation Hub, que és l'espai que acull els
millors productes o serveis dels exposi-
tors participants les propostes guanya-
dores.

BEy S §
BurRSR

-

La inflacio es ‘menja’ el
henefici de Ia carn
vegana de Beyond Meat

Les elevades taxes d’inflacié que afecten
el consum de productes basics com els
aliments, han consolidat I'aposta dels
consumidors per aquells amb costos
unitaris més baixos, per sobre d’'uns al-
tres que, per la seva complexitat de fa-
bricacid i innovaci6, repercuteixen en un
augment de la factura. Es el cas dels pro-
ductes plant-based, coneguts per ser ela-
borats amb proteines vegetals que imi-
ten en sabor i textura a la carn, i que en
els ultims anys s’havien consagrat, per
alguns, com el ‘boom’ de I'alimentacid.

Aixi ho confirmen dades de la consul-
tora IRI publicats pel diari Expansion,
que mostren una caiguda del 10,5% en
les vendes de productes substitutius de
la carn. Aix0 es deu al fet que els con-
sumidors comencen a tenir dubtes que
realment la carn vegetal sigui substan-
cialment millor que I'animal per al medi
ambient i per a la salut, segons una en-
questa de Deloitte.

Davant aquests fets, 'empresa més im-
portant de carn vegana, I'estatuniden-
ca Beyond Meat, no li estan sortint els
numeros i ha comengat a fer acomiada-
ments massius en les seves factories.
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ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

BARCELONA

GremiCan Barcelona
en xifres - 2022

Serveis fiscals i laborals

576
Declaracions de la Renda

2.240

Tramitacions en serveis fiscals

42%

Dels socis son clients

945

Nomines gestionades al mes

e Do

Tramitacio de subvencions

052

Subvencions tramitades

& 287.385 €

Tramitats en subvencions

Qualitat i seguretat alimentaria

190

~ Hores de consultoria

015

Asistencia en inspeccions

BARCELONA [| TARRAGONA | LLEIDA |

GremiGarn celebra trobades formatives sobre el
Nou Reial Decret amb un total d’uns 150 assistents

El passat mes de febrer es va celebrar a
GremiCarn Tarragona, GremiCarn Lleida
i GremiCarn Barcelona quatre sessions
formatives presencials sobre 'abast del
Nou Reial Decret 1021/2022 d’obligat
compliment entre minoristes, carnisse-
ries i xarcuteries. A més, també es va ce-
lebrar una sessi6 online per explicar els
punts més importants del Reial Decret a
aquells que no havien pogut assistir a les
trobades.

Les presentacions, dutes a terme per
la Responsable de Qualitat i Seguretat
Alimentaria de GremiCarn, Maria Mar-
tinez, es van explicar totes les novetats
d’aquest Nou Reial Decret que té com
a finalitat establir una normativa basi-
ca en materia de requisits d’higiene en
la produccié, I'elaboraci6, el transport,
emmagatzemar i comercialitzador dels
productes alimentaris. Gairebé cent cin-
quanta agremiats van assistir a les tro-
bades presencials i sessi6 online, tots in-
teressats per 'afectacié del Reial Decret
als seus establiments i com adequar els
processos per seguir la normativa vi-
gent.

El Nou Reial Decret, que va entrar en vi-
gor el passat 13 de desembre, incideix
entre altres aspectes, les temperatures
dels aliments, classifica les tipologies de
botigues atorgant permisos d’elaboracié
diferents i regula les zones de degusta-
cié. D’aquesta manera, a les jornades
també es va explicar com ha de ser el
subministrament d’aliments de produc-
ci6 propia i productes d’origen animal
entre establiments de comer¢ minorista:
Marginal: No es podra vendre més del
25% del volum anual dels productes co-
mercialitzats. Es podra comercialitzar
un maxim 500kg a la setmana incloent el
subministre a consumidor final.

Localitzat: es pot vendre a altres dins la
mateixa unitat sanitaria.

Restringit: només es pot vendre entre
comerc¢os que tinguin la categoria d’au-
toritzacié sanitaria no amb Registre sa-
nitari. Alerta si es ven a Restaurants o
Catering.

Les jornades del Reial Decret han sigut
un punt de trobada on els assistents han
pogut plantejar les seves consultes a la
responsable de Qualitat i Seguretat de
GremiCarn i explicar la casuistica parti-
cular per tal de tenir resposta de forma
immediata.

Pots veure la sessio online
a través d'aquest codi QR
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ACTUALITAT GREMIAL

BARCELONA § TARRAGONA LLEIDA

GremiGarn signa un acord exclusiu amb el SOC per
cobrir la demanda laboral de les hotigues

GremiCarn ha signat un acord amb el
SOC, Servei Public d’'Ocupacié de Cata-
lunya, per a la recerca de personal per
cobrir les necessitats laborals de les bo-
tigues i parades de mercat.

L'acord, que ajudara a cobrir la demanda
laboral dels establiments, té efecte sobre
les provincies de Barcelona, Tarragona i
Lleida. Amb aquesta recerca segmentada
segons la zona geografica de 'empresa
que busca personal es fomentara una
bona cohesib.

En un primer moment, I'agremiat haura
d’indicar les caracteristiques de perfil
de la persona buscada i la descripcié del
lloc de treball i des de GremiCarn, mit-
jancant el SOC, gestionarem la recerca i
la selecci6 de personal si es necessita.

o \ A{@
-

| e -

Amb aquesta iniciativa volem donar res-
posta a la necessitat dels agremiats tant
enrecerca de personal com en la mateixa
seleccid i en la gestid de la contractacio.

Per a més informacio:

Barcelona i Lleida: angels@gremicarn.cat
Tarragona: gremicarnisserstgn@gmail.com

BARCELONA

GremiCarn Barcelona rep
la medalla centenaria

LAjuntament de Barcelona ha atorgat a
GremiCarn la medalla com a entitat cen-
tenaria, enguany celebrem els 125 anys,
en un acte presidit per 'alcadessa Ada
Colau que es va celebrar aquest passat
8 de febrer a 'Ajuntament de Barcelona.
Prosper Puig, president de GremiCarn,
va recollir la placa commemorativa com
a reconeixement a la trajectoria de la
nostra institucié centenaria que porta
lluitant pels interessos dels carnissers,
cansaladers i xarcuters de Barcelona i
comarques des del 1897. Durant l'acte,
Colau va destacar que no es tracta només
d’un reconeixement a la trajectoria his-
torica sin6 que “Reconeixem la fortalesa,

Entitat centenaria

Gremi de Carnissers - Cansaladers - Xarcuters
de Barcelona i Comarques

2022

BARCIAO

la constancia i la capacitat d’adaptacid
als canvis socials, economics i politics
viscuts al llarg de tots els anys”. Durant
I'acte també ha participat el periodista
Enric Calpena, qui ha fet una glossa de
les entitats i institucions centenaries de
la ciutat.

PINDOLES TECNIQUES DEL GREMICARN
r

de Can

L'agenda del Gremi a
través del seu web
WWWw.gremicarn.com
per garantir la
transparencia de I'entitat

Gremi de Carnissers i Xarcuters artesans de les
comarques gironines

—_———

L'agenda del Gremi de
Girona a través del seu
weh per visibilitzar tota
Ia feina feta

Des de meitats de 'any 2022 el web del
gremi: www.gremicarn.com té un nou
apartat. Es tracta de I'agenda del Gremi.
Un lloc a on es pot veure totes les reu-
nions, actes, entrevistes, juntes que el
Gremi fa al llarg dels dies i mesos a fi de
garantir la representativitat del sector, la
seva promocié i divulgacioé, tant dels pro-
ductes com de I'ofici.

L'agenda és una necessitat de cara a la
visibilitzaci6 al col-lectiu de tota la feina
que es fa des del Gremi.

Accedeix a 'agenda
através d'aquest codi QR
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ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Noves receptes de @neus.foodie
e I'any 2022 i acord pel 2023 tancat

La influencer-instagramer i carnissera
@neus.foodie ens ha proporcionat al
Gremi I'any 2022 noves receptes, que
es poden trobar al web del gremi (www.
gremicarn.com/receptes) o a les carnis-
series-xarcuteries agremiades.

L'any 2022 s’han fet 12 receptes noves i
ja hem tancat un acord de renovaci6 per
a incorporar 12 receptes més pel nou
any 2023.

Entre les receptes podeu trobar-hi: Fri-
candé de vedella, Bunyols de vent amb
botifarra dol¢a i poma o Gotets de crema
de foie amb melmelada de tomaquet i
crumble d’avellana, entre d’altres.

Accedeix a les receptes
a través d'aquest codi QR

El Gremi Carnissers de Girona, organitza una jornada
online sobre el Nou Reial Decret amb Ferran Ribas

El passat dimecres 15 de febrer a les
15h va celebrar-se la sessié informati-
va sobre el nou Reial Decret que regula
noves condicions sanitaries de les carns
fresques i els seus derivats. Ferran Ribas,
consultor tecnic i formador per al sector
alimentari, va ser 'encarregat d’explicar
la nova reglamentaci6 estableix les me-
sures d’aplicaci6 dels reglaments dels
paquets d’higiene i que contribueixen a
una correcta aplicacié a tot el territori
espanyol de la normativa europea , fent

us de les disposicions de flexibilitat que
els reglaments permeten desenvolupar
als estats membres.

Els assistents de la jornada van valorar
molt positivament el contingut i la clare-
dat en les explicacions, fet que ens anima
a continuar oferint-vos noves sessions.

Pots veure la presentacio
a través d'aquest codi QR

TARRAGONA

Els oficis a vista
e nen

El passat dia 8 de febrer, 37 alumnes del
cicle inicial de I'ESO de I’Escola Eladi
Homs de Valls, van visitar 'obrador de
Tocineria Cal Silo a Vimbodi per veure
com s’elaboren diferents embotits.

Els alumnes, dividits en dos grups, van
veure en primera persona com s’elabora
la llonganissa a l'obrador de Cal Sili i van
gaudir de valent.

Durant la pandemia aquestes visites
s’havien anul-lat i ara s’han pogut recu-
perar i tornar a la normalitat de la ma de
I'empresa Juga i Apren, que segueix or-
ganitzant una série de visites a diferents
empreses del poble de Vimbodi i Poblet.

Els alumnes també han pogut visitar i
coneixer més de prop altres oficis com el
de fusteria, un ferrer, una carnisseria i el
Museu del Vidre.

v

Tocineria Cal Silo
Vimbodi
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GremiCarn Tarragona amb Iluous Gras

Un any més, tal com marca la tradicio, el
Mercat Central de Reus va viure la festa
de Dijous Gras amb botifarra d’ou per a
tothom. El dijous 16 de febrer, a partir de
la 10h, i amb la col-laboracié de la Fun-
daci6 Estela i amb I'ajuda de GremiCarn
Tarragona, es va repartir 600 racions de
botifarra d’ou a tothom que s’apropés al
Mercat.

El mateix dia també, al Mercat de Reus i
al Mercat de Torreforta es van repartir,
amb la col-laboracié del Gremi, 30 kg. i
200 racions respectivament, d’aquest
embotit tradicional de carnaval.

Casa Borull pomociona I'ofici a Televisid de Reus

El passat dimarts 14 de febrer en Carles
de Casa Borrull va ser convocat a la Tele-
visié de Reus per a promocionar el man-
dongo i la botifarra d’ou. L'entrevista va
ser al programa Vacomva que presenta
en Jordi Cartanya.

Casa Borrull - Reus

TARRAGONA

La pastisseria Uelvet estrena un nou croissant
de botifarra d’ou de Bardolet Cansaladers

Amb motiu de Dijous Gras Bardolet Can-
saladers i la pastisseria Velvet han unit
forces per crear el primer croissant de
botifarra d’ou. “Lliga moltissim el sabor
de la botifarra amb el del croissant. La
veritat és que esta molt bona”, indica Vi-
ceng Bardolet.

BARCELONA

GremiCarn Barcelona

C. Consell de Cent, 80 - Barcelona
934241058
gremi@gremicarn.cat
www.gremicarn.cat

Gremi de Carnissers i
Xarcuters de les comarques
Gironines

Finca Camps i Armets, s/n - Monells
972 63 04 06

info@gremicarn.com
www.gremicarn.com

TARRAGONA

GremiCarn Tarragona

C. Pere Martell, 19 - Tarragona
977 22 53 59
gremicarnisserstgn@gmail.com
www.gremicarn.cat

GremiCarn Lleida
Av. Blondel, 11 - Lleida
973 2898 60
lleida@gremicarn.cat
www.gremicarn.cat
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LA REVISTA

TARIFES PUBLICITAT 2023

La revista de Carnissers Xarcuters Catalunya és una publicacio técnica i especialitzada, de difusié gratuita als
professionals del sector carni associats als gremis de la Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters.
Una revista imprescindible per a tots aquells empresaris i treballadors preocupats per I'opinio, I'actualitat, la
legislacid i I’'evolucié d’un important sector dins de la nostra economia.

DADES TECNIQUES

Periodicitat: 4 exemplars I'any
Tiratge: 1.600 exemplars
Format: 210 x 270 mm
Impressio: Offset a 4+4 tintes
Enquadernacié: Llom america

FORMATS:

Pagina sencera
210 x 270 mm.

Mitja pagina horitzontal
210 x 135 mm.

Mitja pagina vertical
105 x 270 mm.

Quart de pagina horitzontal
210 x 90 mm.

I bl |

Modul

- 77 x 39 mm.

Gras i Magre imprimeix en color totes les seves pagines.

CONDICIONS GENERALS:

Contratacio. Les ordres de publicitat tindran sempre
caracter ferm i irreversible tret que es comuniqui per
escrit com a minim amb un mes d’antelacio a la seva
publicacio.

Despeses. Seran a carrec de I'anunciant I'IVA i les
despeses de realitzaci6 d’originals i proves.

Recepcio i devolucié del material. Les insercions
hauran d’obrar en poder de la revista 15 dies abans
de la sortida del nombre. Els originals no reclamats
es mantindran a la disposicié de I’'anunciant durant 6
mesos a partir de la data Ultima d'insercid.

Eleccio de I'espai. Recarrec del 15%. Publireportatges
i altres espais mitjangant pressupost previ.

TARIFES

Contraportada 710 €
Interiors portada i contraportada 625 €
Pagina dreta 595 €
Pagina esquerra 540 €
Mitja pagina horitzontal dreta 465 €
Mitja pagina horitzontal esquerra 410 €
Mitja pagina vertical dreta 525 €
Mitja pagina vertical esquerra 440 €
Quart de pagina horitzontal 250 €
Moduls 100 €
Encartament 1.800 €

Pes maxim 50 gr.

Consultar descomptes per programacio anual

CONDICIONS DE CONTRATACTACIO:

Gras i Magre es reserva el dret de denegar la publicacio
de qualsevol anunci si es considera que per la seva
forma o contingut, pugues no ser adequat a la politica
de la seva revista.

El contingut dels anuncis sera de total responsabilitat
de I'anunciant, Gras i Magre declinara qualsevol
reclamacio6 sobre drets d’autor i el contingut dels
mateixos.

En anunciar-se s'accepten implicitament aquestes
condicions, mancant de validesa qualsevol condicio
al-legada amb posterioritat si no ha estat consignada
expressament.

Els preus de tarifa es veuran incrementats pel
corresponent IVA.

ADMINISTRACIO | PUBLICITAT

Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers - Xarcuters

C. Consell de Cent, 80 - 08015 Barcelona
Tel. 93 424 10 58 - Fax 93 423 60 92
federaciocatalana@gremicarn.cat



PETITS ANUNCIS

Petits anuncis

Locals » Esvenolloga: Locals
Local totalment equipat de
Lloguer carnisseria - xarcuteria. TraspaSSOS
Al centre del poble de Malgrat de
Eslloga o ven: Mar. » Ocasion:

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 ves o traspassa o lloga:

Botiga de Cansaladeria amb
obrador (70 m2) a Tortosa en ple
funcionament i bon rendiment per
no poder atendre, amb tot tipus de
cameres, maquinaries i estris.
Mobil 608 52 42 44

Preguntar per Maria José

Es lloga o ven:

Per pre-jubilacié 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 afluencia
vianants dins d’eix 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

Preguntar per Silvia

Es ven o lloga:

Carnisseria Xarcuteria a Figueres
en ple funcionament amb punt
de venda i obrador d’uns 100m2
aproximadament, també es ven
serradora i maquina d’envasar al
buit.

Mobil 609 33 55 84

Preguntar per Pere

Negoci amb més de cent anys
d’historia i amb molt bona clientela
fins el seu tancament. Molt bon
preu

Mobil 606 61 65 56 (tardes)
Preguntar per: Lluis

Es ven o lloga:
Carnisseria-Xarcuteria amb ple
funcionament per jubilacié,
totalment equipada en Tarragona
ciutat, de 32 m2.

Mobil 629 98 41 29

Interessats preguntar per Dolors

Es ven o lloga:

Botiga de 75 m? en el barri Les
Corts (Barcelona). Xarcuteria-
Cansaladeria amb llicéncia A2.2.
Reformada fa 8 anys, totalment
equipada amb maquinaria.
Rendibilitat des del primer dia.
Molt bones condicions de traspas.
Molt bon negoci.

Mobil: 617 46 65 85

Preguntar per Cristina

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 por Javi.

» Es traspassa:
Per jubilaci6.
Supermercat, xarcuteria, obrador i
magatzem de 307 m2.
Tot equipat i en ple funcionament.
Ceéntric, cantonada carrer Major
amb Església. Situat a 15 km. de
Esparraguera, a 20 km. d’Igualada,
a 17 km. de Martorell i 15 km. de
Sant Sadurni d’Anoia.
Telefon 93 771 24 44
Preguntar per Adelaida

» Es traspassa:
Per jubilacié Cansaladeria-
Carnisseria-Xarcuteria amb
obrador.
Totalment equipada, a ple
funcionament.
Centre del poble Castellbisbal
Mobil 629 35 26 40
Preguntar per Joan

» Es traspassa:
Carnisseria per jubilacid, situada
en un carrer céntric de Puigcerda.
Consta de punt de venda amb
taulell de 10 m2, 25 m2 d’obrador;
2 cameres de 10 m2, cuina,
maquinaria de carnisseria
complerta, despatx.
Botiga reformada fa 8 o 10 anys.
Interessats trucar al mobil:
660 60 63 59
Preguntar per Bartomeu.
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Es traspassa:

Per no poder atendre
Carnisseria - Xarcuteria i
Queviures.

A Sant Miquel de Fluvia

(Alt Emporda)

En ple funcionament, totalment
equipada.

Telefon 972.56.80.45
Preguntar per Sra. Assumpcid

Es traspassa:

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:

Cansaladeria - Xarcuteria -
Carnisseria.

Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat).

Amb ple funcionament i totalment
equipada.

Mobil 691 76 45 68

Preguntar pel Leonardo

Es traspassa:

Per jubilaci6
Cansaladeria-Xarcuteria amb
precuinats al Mercat del Central
de Reus, en ple funcionanent,
totalment equipada.

Mobil 679 15 97 40

Preguntar per Aurora

Es traspassa:

Botiga de 70 m2
Carnisseria-Xarcuteria-Polleria
sense obrador.

Camara gran, 2 super mostradors,
armari frigorific 4 portes, 4
vitrines frigorifiques. Llicencia
Carnisseria-Xarcuteria i Polleria
Zona Poble Sec a prop Avda.
Paral‘lel.

Mobil 64594 44 81

Preguntar per Rosa Maria

PETITS ANUNCIS

Es traspassa:

Per jubilaci6 Carnisseria de 50

m2 i obrador per fresc, queviures

a Tarragona ciutat centre. En ple
funcionament, totalment equipada,
amb cambra, taulell frigorific,
expositor, nevera i rostidora per
pollastres a I'ast i plats precuinats.
Teléfon 977 23 50 89

Preguntar per Jaume

Es traspassa o compra:
Xarcuteria-Rostisseria amb
degustaci6 en Cerdanyola del
Vallés, totalment equipada i amb
terrassa, tancament per motius de
salut.

Mobil 649 90 2392

Preguntar per Lurdes

Es traspassa:

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

Mobil 646 615073

Preguntar per Jordi

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

En ple funcionament, rendiment
i totalmente equipada, no poder
atendre, per motius personals
Mobil 615 32 39 96

Preguntar per Josep Miquel

Es traspassa:

Xarcuteria - Cansaladeria de 2 num.
al mercat de la Merce (Virrei Amat)
Barcelona.

Ubicacié immillorable al passadis
central. Reformada i amb molt
bona clientela. Rendibilitat des del
primer dia.

Llesta per arribar i moldre.
Anima'’t a trucar-me i segur que
arribem a un acord amb el preu.
Mobil 687 51 17 92

Preguntar per Jordi

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 14 13 49

Preguntar per Alfons

Es traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria-Queviures
(llaunes, begudes, plats preparats)
Mercat Unié-Poble Nou (2
parades). Al costat porta, passadis
central davant zona de peixateria,
ben situat.

Mobil 649 74 38 36

Preguntar per Ramon

Es traspassa:

Per jubilacié parada de Mercat

en ple funcionament a Tarragona
14m2 amb llicencia com
pollastreria, devirats, aviram i ous.
Negoci rendible des de fa més 50
anys.

Mobil 626 27 50 24

Preguntar Ignasi

Es traspassa:

Per jubilacié

Carnisseria al Mercat de la Florida
Ben situada, totalment reformada
parada i mercat

Mobil 677 40 04 83

Preguntar per Maria José

Se traspasa:

Por jubilacién.

Parada de aviram en el mercat
Galvany totalmente reformada y
equipada ,en funcionament. Cartera
de clientes activa situada en el
pasillo central del mercado horario
de lunes a sdbado de 7h a 15h.

No abre por la tarde. Animaros y
hablamos del precio. Interesados
al movil 659 31 69 51 preguntar
por Vicky o al mévil 680 14 27 80
preguntar por Rebeca.
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» Estraspassa:
Botiga Carnisseria-Xarcuteria-
Queviures amb obrador.
Zona Bellvitge (I'Hospitalet
Llobregat), Rambla Marina al costat
de Mercat i a prop del Metro.
Mobil 681 07 84 80
Preguntar per Esperanza

» Es traspassa:
Carnisseria xarcuteria a Valldoreix
(Sant Cugat V) en ple rendiment.
Local totalment reformat amb
obrador i despatx.
Tota la maquinaria.
Per entrar a treballar. Clientela fidel
Mobil 638 7146 76
Preguntar per Bernat

» Es traspassa:
Per jubilacié Xarcuteria-
formatgeria, vins i caves al centre
de Barcelona.
Botiga amb molts anys d’historia
que treballa amb ple rendiment.
Molt bona clientela de pas i
turistes, nombrosa per la seva
ubicacid privilegiada i fidel.
Mobil 650 49 61 76
Preguntar per Manuel

PETITS ANUNCIS

» Es traspassa:
Xarcuteria - Plats preparats a
Ponts
Ben situada, Crta. Barcelona a
Andorra
En ple rendiment. Local 120 m2
Mobil 628 43 92 03
Preguntar per Teresa

» Es traspassa:
Xarcuteria - Carnisseria
Zona Guinardd, a prop del Parc de
les Aigiies Barcelona
Mobil 678 46 66 88
Preguntar per Dolors

» Es traspassa:
Carnisseria historica amb punt de
venda, obrador i cuina al centre
de Blanes, amb clientela fixa i
la maquinaria per comengar a
treballar.
Mobil 600 43 73 45

» Es traspassa:
Per jubilacié
Parada d’aviram, totalment
equipada i en ple funcionament a
Tarragona ciutat.
Mobil 686 44 64 76
Preguntar per Conxita

Varis
Vendes

» Busco:
Injectora manual en bon estat.
Mobil 66147 0287
Preguntar per Lidia

» Esven:
Picadora marca MOBBA, Talladora
BIZERBA,
Bascula de peu 150 quilos
Venem les formules.
Mobil 676 01 13 90
Preguntar per Aurora

» 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:
Injectora
Assecador d’embotits
Mobil 620 3541 42
Preguntar per Miquel

Seguretat ambiental i alimentaria

Salmonel-lg, E. colj, Listéria... garanteixes la
seguretat alimentdria del teu producte?

Servei d'acompanyament integral per a empreses relacionades
amb l'alimentacid i I'aigua que compreén des de I'auditoria
fins a la prevencié en materia de seguretat alimentaria.

@

Assessoria

AL

s

A

Controls analitics

Formacio Auditories

Av. Pla del Vent 11, Local - 08970 Sant Joan Despi
934342124 comercial@aconsa-lab.com www.aconsa-lab.com

aconsa® h—x



Petits anuncis

» Esven:
Balanga MICRA , amb bateria,
Balanga DINA, Amassadora
Congelador CONSTAN, Maquina
d’embotir, Talladora d’ossos,
Telefon 977 54 48 98
Mobil 686 71 26 39
Preguntar pel Sr. Josep

» Esven:
3 Congeladors tipus illa 518 litres.
Telefon 972 22 52 52
Preguntar per Jordi o Roser

» Esven:
1 caixa isotérmica apta per
furgonetes122x115x115,FORD,
VITO, TRANSPORTER 1 pastera
35 L RAMON, 1 renta peroles
SILANOS, 1 serra tallar ossos
MAINCA,1 forn RATIONAL,
2 balances etiq. BIZERBA, 1
talladora embotits KOLOSSAL
1 talladora embotits MOBBA, 1
bascula de peu 150 Q, 1 congelador
10 m3, 1 assecador embotits
12 m3, estanteries camera,
taules, safates, utillatge, motllos
per mortadel-les, embotidores,
picadores, maquina d’ envasar al
buit, congeladors
Mobil de contacte: 654 18 67 47
Preguntar per Antoni

» Esven:
Premsa de llardons automatica
Batidor per remenar llar
Mobil 69693 51 61
Preguntar per Xevi.

PETITS ANUNCIS

Es ven:

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

Telefon 93 731 29 09

Mobil 691 65 81 72

Preguntar per Daniel

Es ven:

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

Mobil 639 00 06 66

Preguntar per Angelines

Es ven:

2 piques amb taules acer
inoxidable incorporades.

1 taula acer inoxidable de 1,5m
ampladai 2,5 m. de llargada.
Campana extractora de 1,50 x 60
amb 3 filtres.

Amassadora acer inoxidable.
Premsa de llardons.

Mobil 627 53 41 67

Teléefon 93 777 17 08 /

93777 1393

Preguntar per Jordi

Es ven:

Termoselladora semi automatica
al buit amb atmosfera de gas
alimentari.

S’ha fet poc us

Marca VC999

Mobil 696 93 51 61

Preguntar per Xevi

» Esven:
Picadora, envasadora al buit,
magquina tallar fiambres,
retractiladora, mostrador 4 m. per
carn, mostrador 2 m. per fiambres
i formatges, mural exterior per
formatges, pizzes ect., amassadora
marca CATO 50 kg., embotidora
hidraulica marca VIMAR 12,5 kg.,
taula acer inoxidable 2 x 1 m.,
microones, picadora, 2 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)

» Esven:
Per pre-jubilacié.
Un calaix intel.ligent Cashlogy de
Azkoyen amb etiquetadora Edikio
Acces, molt poc utilitzada i aparells
de taulell de carnisseria
Trucar a mobils:
65517 66 64 / 66092 69 29
Preguntar per Antonieta o Josep

» Esven:
Mostrador de 7 metres forma L,
balances DINA, Envasadora al Buit,
Talladora d’embotits, talladora de
carn.
Mobil 677 73 87 49
Preguntar per Antonia

» Esven:
Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 63890 78 19

rerey ,.-ropertie-s oy
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Singular Shop

Disseny i interiorisme

Reforma integral de locals comercials
Fabricacio de vitrines frigorifiques a mida
Muntatge d'installacions frigorifiques

Contacte comercial
T.93546 811
M. 66193 24 88
info@singularshop.es
www.singularshop.es
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