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Ha tornat I'estiu. Ha tornat el bon temps, les barbacoes, els
picnics i els sopars a la fresca. Es temps de plats preparats,
safates d’embotit i formatges i de carn. Inmersos en una
calor sufocant, us fem entrega d'un nou ntimero de la revis-
ta dels Carnissers Xarcuters Catalunya.

En les primeres pagines fem un repas de com el sector
ramader-carni ha experimentat importants transforma-
cions per adaptant-se a les demandes i desafiaments del
segle XXI. A continuaci6, celebrem amb una entrevista

la segona posici6 de Josep i Andreu Coll, guanyadors del
segon premi del Concurs Millor Hamburguesa Artesana
d’Espanya per segona vegada consecutiva i, en I'apartat de
la Fundacié Oficis de la Carn trobareu una cronica de la fira
“Pallars terra de corder” celebrada a principis de maig a
Tremp i on la fundacié i Carnissers Xarcuters Catalunya hi
van participar.

A més, en aquest niimero també parlem de l'ovella Xisque-
ta, la raga ovina del Pallars; entrevistem a Alison Meagher,
una carnissera, consultora, formadora d’Australia; uns
donem uns consells per reduir el malbaratament, i parlem
amb els estudiants francesos que han vingut a Barcelona a
fer practiques laborals a carnisseries i xarcuteries.

A més, Maria Martinez, experta en qualitat i seguretat ali-
mentaria, explica com s’ha d’etiquetar la carn per indicar
l'origen o procedéncia; parlem de varietats, certificacions i
falsos mites del pollastre; i, finalment, fem un repas de tota
'actualitat gremial i del sector.
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L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS | CANSALADERS - XARCUTERS

COMERG ALIMENTARI:
UN BE A PRESERVAR

Laltre dia vaig veure una publi-
caci6 d’Instagram de l'escriptora
Paloma Diaz-Mas que deia que
I'havien invitat a una universitat
americana a impartir una con-
ferencia i que, farta del menjar de
I'hotel, va voler anar a comprar
productes frescos per fer-se un
entrepa. El problema va ser en
constatar que ja no quedava co-
mer¢ de proximitat alimentari a la ciutat i que els ciu-
tadans havien de fer les seves compres d’aliments en
grans establiments situats a quilometres de distancia
dels nuclis urbans.

Aquesta noticia ens hauria de fer pensar que el comerg
alimentari de proximitat és un bé col-lectiu a protegir i
preservar. Es una riquesa que tenim algunes societats
privilegiades i sembla que no se li donara valor fins que
desapareguin. Aixi, cal dir alt i clar que el comerg ali-
mentari de proximitat ens fa la vida més facil i millora
la nostra qualitat de vida com a ciutadans o veins.

El passat dia 7 de juny vaig estar al Parlament Europeu
presentant un document per a la proteccié i valoritza-
cié dels establiments emblematics i iconics d’Europa.
Li varem presentar a la vicepresidenta del Parlament,
Pina Picierno, i també, per sorpresa nostra, a la direc-
tora de I'oficina de la UNESCO a Brussel-les. En aquest
llistat de les 4 ciutats signants - Barcelona, Paris, Lisboa
i Roma- molts d’aquests establiments s6n alimentaris.
La resoluci6 final diu “Passos per avanc¢ar i protegir
botigues, tallers creatius, bars, cafes, restaurants, boti-
gues d’alimentacid iconiques, pero també cinemes, tea-
tres, llibreries ...” Si, comerg¢ alimentari i cultura, junts.

Sobta que la Unié Europea hagi vist clarissim que els
comergos alimentaris som un tipus de bé cultural que
cal preservar per tal de mantenir una manera de viure,
pero no sé si els politics locals, i els ciutadans en gene-
ral, en som prou conscients d’aquesta realitat. Podem
no fer res davant la desaparicié de comerg alimentari
en poblacions petites, i no tan petites? Podem continuar
admetent d’anar collant administrativament a aquestes
empreses fins a deixar sense carnisseries, xarcuteries,
peixateries, pastisseries i forns a pobles, vil-les i ciutats?

Els comergos alimentaris de proximitat sén un bé ma-
terial i al mateix temps immaterial. Aquest fet fa que els

nostres establiments haurien de tenir una preservaci6
per 'activitat economica, perd també pel valor aportat
a la qualitat de vida totalment alineada amb totes les
politiques verdes, d’economia circular i de sostenibili-
tat de les politiques comunes europees. | més encara,
totalment alineades al Nou Bauhaus, concebudes per
incloure una dimensi6 cultural al futur sostenible del
nostre continent.
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El comerg alimentari de
proximitat ens fa la vida mes
facil i millora la nostra qualitat
de vida com a ciutadans o veins

Per primera vegada sembla que ha quedat clara la ne-
cessitat de no replicar models de relaci6 social i comer-
cial que han portat de desertitzacié de pobles i ciutats.
Aqui, I'agenda rural Europea també juga un paper molt
important. El futur de molts pobles, que avui tenen el
perill de quedar-se sense comerg alimentari, esta en la
valoritzaci6 del seu patrimoni gastronomic i en la pos-
sibilitat de donar una oferta personalitzada i inica dels
seus productes.

Per queé la cultura s’ha de fer en un museu, un teatre, un
llibre o en un disc, en una escola o en una universitat?
Cultura també és la transmissié dels costums que fan
que les comunitats tinguin una identitat propia dificil
de replicar. La globalitzacié6 i la deslocalitzacié han es-
tat anant en contra la diversitat cultural i també contra
I'especificitat dels comportaments socials i comunita-
ris que fan que nosaltres, com a fet diferencial de la ca-
dena de subministraments d’aliments, quedem diluits
en una teranyina de conceptes i relats ficticis.

Nosaltres som els depositaris d’'una tradicié que se’ns
ha d’ajudar a preservar, enriquir i a transmetre-la als
nostres fills i nets. Avui es pot dir que som els notaris del
futur d’'una alimentacié de qualitat basada en una tradi-
cié arrelada a cada territori i, si desapareixem, la gent
s’empobrira. Penso que la innovacié moltes vegades
només és fer valdre aquesta realitat quotidiana.
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El sector ramader-carni
és sinonim de sostenibilitat
social, territorial i cconomica




SOM SOSTENIBILITAT SOCIAL, TERRITORIAL | ECONOMICA

El sector ramader-carni ha experimentat
importants transformacions en els tltims
anys, adaptant-se a les demandes i desa-
fiaments del segle XXI. En aquest context,
s’ha convertit en una prioritat per als ac-
tors de la industria reafirmar el seu com-
promis amb la sostenibilitat, els Objectius
de Desenvolupament Sostenible (ODS) ila
neutralitat ambiental.

La sostenibilitat s’ha convertit en un tema
central en 'agenda global, i el sector ra-
mader-carni no és una excepcié. Cons-
cients del seu impacte en el medi ambient,
els productors i empreses del sector han
empres accions concretes per a minimit-
zar la seva petjada ecologica i promoure
practiques més sostenibles.

Aixi mateix, el sector s’ha alineat amb els
ODS establerts per les Nacions Unides.
Aquests objectius, que abasten des de
I'erradicaci6é de la pobresa fins a I'accié
pel clima, proporcionen un marc integral
per a promoure un desenvolupament
sostenible a escala mundial. La industria
ramadera reconeix la seva responsabilitat
en la consecuci6 d’aquests objectius i tre-
balla en estreta col-laboracié amb diver-
sos actors, incloent-hi governs, organitza-
cions no governamentals i la societat civil,
per a impulsar accions concretes. A més,
el sector s’ha compromeés amb la neutrali-
tat ambiental, entesa com la compensacié
de les emissions de gasos d’efecte d’hiver-
nacle generades per la seva activitat. Aixo
implica 'adopcié de practiques i tecno-
logies que permetin reduir i eliminar les
emissions de carboni, aixi com la imple-
mentacié de projectes de reforestaci6 i
conservacid del medi natural.

A més, les practiques ramaderes tradicio-
nals s’han convertit en peces clau en 1'eco-

EL SECTOR RAMADER -
CARNI STHHA MARCAT
COM A OBJECTIU PER AL
2050 TENIR UN IMPACTE
CLIMATIC NEUTRE EN
LES EMISSIONS DE GASOS
D'EFECTE HIVERNACLE.

nomia circular promovent la biodiversitat
tot preservant la flora i la fauna autocto-
nesdels espais naturals.

No podem oblidar que les explotacions
ramaderes dinamitzen el medi rural, ge-
neren ocupacié i promouen la cohesié
comunitaria fent que tinguin un impacte
indirecte en altres sectors economics lo-
cals del nostre territori.

El sector ramader-carniiels
desafiaments mediambientals

El sector és plenament conscient dels de-
safiaments mediambientals que enfronta
la societat en totes les activitats, i per aixo
que s’estan dedicant importants recursos
per assolir els objectius de reducci6é de
contaminaci6 establerts per la Comissi6
Europea. L'objectiu és obtenir, per a 'any
2050, un impacte climatic neutre de la
seva activitat en termes d’emissions de
gasos d’efecte d’hivernacle (GEI), aixi com
en el seu impacte en sdls, aigua i aire.

Tot aquest esforg es reflecteix en iniciati-
ves implementades en col-laboraci6 amb
centres cientifics i tecnologics, amb la fi-

nalitat d’assolir uns objectius especifics i
mesurables.

Un dels principals assoliments esta sent
la reduccid de la petjada de carboni. Mi-
tjancant la implementaci6é de practiques
més eficients, com I'optimitzacié de l'ali-
mentaci6 i la gestié6 adequada dels re-
sidus, s’ha aconseguit una reducci6 del
15% en la petjada de carboni en el sector
bovi. A més, en el sector porci, s’han fet
avancos significatius, amb una disminuci6
del 47% en les emissions d’amoniac i del
54% en les emissions de meta.

Un altre aspecte fonamental és la gestid
responsable de I'aigua. La implementacié
de tecnologies més eficients i practiques
de reg adequades ha permeés un estalvi
de fins a un 30% en I'ts d’aigua per cada
quilogram de carn produit. Aquesta me-
sura contribueix a la conservacié d’aquest
recurs vital i, naturalment, a la mitigacié
dels efectes del canvi climatic.

A més delareducci6 d’emissions il'estalvi
d’aigua, el sector ramader ha impulsat la
recerca i el desenvolupament d’aliments
per al bestiar més eficients i amb una
menor petjada mediambiental. Aquests
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LA RAMADERIA EXTENSIVA ES MOLT

MES QUE CARN DE QUALITAT. ES
LA FERTILITZACIO DELS SOLS, LA
DISPERSIO DE LLAVORS. LA NETEJA
DE MUNTANYES, LA PREVENCIO

D INCENDIS FORESTALS, EL
CONTROL DEL FLUX DE I,AIGUA |
[,’EROSIO DEL SOL..

avancos en l'alimentacié animal no sols
milloren I'eficiéncia de la producci6, sin6
que també redueixen la pressid sobre els
recursos naturals i disminueixen els im-
pactes ambientals associats.

La industria carnia també ha assumit
I'objectiu  d’'implementar  practiques
d’economia circular i de reduir el desa-
profitament d’aliments. S’han establert
aliances amb altres actors de la cadena
alimentaria per a aprofitar al maxim els
subproductes i residus generats en la
produccié6 ramadera, convertint-los en
recursos valuosos en altres industries,
com la produccié de biogas o I'obtencié
de productes fertilitzants organics.

Tots aquests esfor¢cos no només han por-
tat millores significatives en la sosteni-
bilitat ambiental, sin6 que també han
generat beneficis economics per al sector
ramader i carni espanyol. La implemen-
taci6 de 2.377 mesures d’ecodisseny
d’envasos en la industria carnia des de
2012 fins a 2022 ha resultat en un estalvi
de més de 18 milions de quilograms de
materies primeres. A més, només entre
I'any 20201 2021, es va aconseguir evitar
I'emissi6 de 111.145 tones de CO, gracies
a aquestes mesures implantades.

La ramaderia catalana un
model d’economia circular

La nostra ramaderia exerceix un paper
fonamental al’economia circular en apro-
fitar subproductes de produccions vege-
tals destinats al consum huma, aixi com
en la gestio eficient de fems i purins, que
es converteixen en valuosos fertilitzants
organics per als cultius. Aquesta practica
contribueix a reduir la dependéncia de
fertilitzants quimics, sent aproximada-
ment el 50% dels fertilitzants utilitzats
en cultius vegetals a nivell mundial d’ori-
gen animal, segons la FAO, 'Organitzaci6
de les Nacions Unides per a I'’Agricultura
i l'Alimentacio.

La ramaderia de pastura no només ofe-
reix un suport per als ecosistemes, com
la conservacié de la biodiversitat i el reci-
clatge de nutrients, sin6 també serveix de
regulaci6 del medi natural. Entre aquests
hi trobem el segrest de carboni, la fertilit-
zaci6 dels sols, la dispersié de llavors, la
pol-linitzacio, la neteja de muntanyes, la
prevencié d’incendis forestals, el control
del flux de I'aigua i I'erosié del sol.

El sector ramader-carni exerceix un pa-
per crucial en el manteniment d’ecosis-

temes importants que no serien viables
sense la preséncia de bestiar. A Catalunya
es destaca la pastura tradicional de ra-
mats com ara la pastura d’ovelles, cabres
i bestiar bovi, sobretot, en algunes arees
de muntanya. Aquesta practica no sols
son fonamentals per a la produccié d'una
carn saborosa i de qualitat, sind que tam-
bé té un impacte positiu en la conser-
vaci6 dels espais naturals i la promocié
de la biodiversitat local. Aquests ecosis-
temes ramaders proporcionen habitats
clau per anombroses espécies de plantes
i animals, contribuint a la preservaci6
de la flora i la fauna autoctones. A més,
la gesti6 sostenible d’aquestes arees per-
met |'equilibri entre la producci6é rama-
dera i la conservacié del medi ambient
del nostre territori.

Aixi mateix, la ramaderia es beneficia de
I'economia circular en aprofitar subpro-
ductes de la produccié agricola destinats
al consum huma. Aquests productes, com
ara les restes vegetals o subproductes de
la industria alimentaria, poder acabar
utilitzant-se com a aliment per al bestiar
i aixi tancar el cicle d’aprofitament de
recursos i reduir el desaprofitament ali-
mentari.
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La importancia economica i
social del sector ramader-carni

El sector ramader-carni exerceix un paper
de vital importancia a Catalunya, no sols
des del punt de vista econdmic, sin6 tam-
bé des del social. Segons dades de la FAOQ,
més de 2,5 milions de persones a Espanya
depenen de la cadena que s’inicia en la
ramaderia i finalitza en el taulell de la car-
nisseria - xarcuteria, un fet que destaca la
seva transcendeéncia en la societat.

L'activitat ramadera es desenvolupa en
més de 350.000 explotacions ramaderes
en tot I'estat -a Catalunya hi ha un total de
25.707-, generant una contribuci6 signifi-
cativa de 16.000 milions d’euros a la pro-
duccid final agraria. A més, la industria
carnica genera una activitat economica
addicional de 31.727 milions d’euros.

Aquesta activitat ramadera i carnia és es-
pecialment rellevant en el medi rural, ja
que dinamitza social i laboralment nom-
broses arees del territori que s’enfronten
al risc de despoblacié. El manteniment de
'activitat ramadera en aquestes zones ru-
rals no sols garanteix la generacié d’ocu-
pacid, sin6 que també contribueix a la vi-
talitat de les comunitats locals. A més, els
beneficis socials sén evidents perqué fo-
menta el teixit social, preserva la tradicié
agricola i promou la cohesié comunitaria.

Les explotacions ramaderes, a més de
generar llocs de treball directes, també
tenen un impacte indirecte en altres sec-
tors de 'economia local com el comerg, la
industria i el turisme rural. Aquestes acti-
vitats economiques complementaries sén
fonamentals per al desenvolupament in-
tegral de les arees rurals i la diversificacié
de I'economia local.

Ramats de foc., un model
d’economia circular per a
cuidar I'entorn natural

La ramaderia extensiva és una prac-
tica tradicional que aporta impor-
tants beneficis a la societat pero la
preséncia de ramats cada vegada és
més escassa i aquest fet comporta
la formacié de masses forestals més
propenses als incendis i a la seva pro-
pagacié. Per aixo, la preséncia de ra-
mats en zones forestals ha esdevingut
un interés compartit per propietaris,
ramaders, cossos de bombers, agents
rurals, i establiments que ofereixen
productes agroalimentaris amb valor
afegit; un fet que va motivar el projec-
te Ramats de Foc.

Ramats de Foc posa en comu tots els
agents public i privats interessats en
la continuitat de la pastura fent con-
vergir les seves necessitats, articulant
una cadena de produccié i consum
d’aliments procedents dels ramats
participants que aporten com a valor
afegit la prevencié d’'incendis en arees
forestals estrategiques.

La idea base del projecte és que aquell
ramader que contribueix amb la pas-
tura del seu ramat a mantenir els es-
pais que 'administracié publica ges-
tiona per l'extincié d’incendis, tingui
un reconeixement en forma de visibi-
litzacié de la seva tasca i la valoritza-
ci6 del seu producte que li compensi
I'esforg que fa, tant en el manteniment
dels paisatges com en contribuir a que
I'administraci6 sigui més eficient en el
manteniment d’aquestes infraestruc-
tures estrategiques contra els grans
incendis forestals. Aix0 es tradueix
en un distintiu, “Ramats de foc”, dels
productes d’aquells ramats que man-
tenen els espais planificats des de
I'administraci6é com a interessants per
gestionar els grans incendis forestals.
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Els ODS en el sector cami:
sostenibilitat, territori i salut

SALUT Garantir una vida sana i
| BENESTAR

promoure el benestar per a tots

Els aliments d’origen animal, rics en
nutrients essencials com la vitamina A, vita-
mina B12, calci, ferro i zinc, sé6n importants
per a una dieta equilibrada i una bona salut,
especialment en etapes clau com la infancia
i vellesa. El seu consum adequat contribueix
el benestar de la salut de les persones.

v TREBALL DIGNE
| CREIXEMENT

Gestio responsable de I'aigua ECONOMIC

Gracies a I'adopci6 de tecnologies més eficients
i practiques de regadiu adequades, s’ha aconse- "
guit reduir fins a un 30% el consum d’aigua per

cada quilogram de carn produit. D’aquesta forma

es millora la qualitat de I'aigua i augmentar-ne

substancialment el reciclatge i la reutilitzacié en

condicions de seguretat, aixi com d’utilitzar de

manera eficient els recursos hidrics.

::ml » Promocio d'un sector inclusiu
INRAESTRUCTURES que fomenti la innovacio

El sector ramader - carni promou un
sector empresarial inclusiu i sosteni-
ble mitjangant tecnologies i processos
nets, fent que es contribueixi a aug-
mentar substancialment I'ocupacié.

13 e
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Adoptar mesures per a combatre el canvi
climatici els efectes d’'aquest

Des del sector ramader ja s’estan prenent mesures per
combatre el canvi climatic com ara I'assoliment d’'un
impacte neutre en termes d’emissions de gasos d’efec-
te d’hivernacle el 2050.

o

1

15

Tot i que ja s’ha assolit una disminucié del
15% en la petjada de carboni en el sector
bovi i una disminucié del 47% en les emis-
sions d’amoniac i del 54% en les emissions
de meta en el sector porci, des del sector
s’esta treballant per assolir un impacte
climatic neutre en termes d’emissions de
gasos d’efecte d’hivernacle per al 2050.

» Dinamitzacio social i laboral de les zones
rurals

L'activitat ramadera i carnia és especialment relle-
vant en el medi rural, ja que dinamitza socialment
i laboralment nombroses arees del territori. A més
també té un impacte indirecte en altres sectors de
I’economia local com el comereg, la industria i el
turisme rural.

CONSUM » Garantir modalitats de consum
1PRODUCCIO . . .
RESPONSABLES sostenibles i de quilometre zero

VIDA

TERRESTRE

Des del sector carni, es treballa perque els con-
sumidors puguin gaudir d’opcions de consum
sostenibles i de proximitat. Aixo es tradueix en
I'oferta de productes de temporada i en la pro-
moci6 de I'elaboracié amb productes de proxi-
mitat. D’aquesta forma es promou la connexi6
entre els consumidors i els productors locals.

Conservacio de la biodiversitat
i regulacié del medi natural

La pastura té un impacte positiu en

la conservaci6 dels espais naturals i
la promocid de la biodiversitat local.
Entre altres, gracies als ramats, es
treballa la fertilitzacié dels sols, la
dispersi6 de llavors, la pol-linitzaci6,
la neteja de muntanyes, la prevencio
d’incendis forestals, el control del flux
de l'aigua i l'erosi6 del sol.
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Els plats més frescos per aquest estiu!

A ek B
Amanida d’arros thai gessami Esqueixada de bacalla d’Islandia Brag de tonyina
Amb arros tailandés, saltejat amb baco Dessalem i filetegem el bacalla i el Elaborem el puré amb patata natural i
i truita. preparem amb tomaquet natural pelat. farcim el bra¢ amb tonyina.

Amanida de pasta grega Pastis de tonyina Amanida de pasta
Amb formatge estil grec, tomaquet xerri Pa de motlle tramezzino farcit amb Combinaci6 de pasta macerada amb
i amanit amb orenga i alfabrega. tonyina, ou dur, olives i salsa rosa. vinagreta de fruits secs.

Empedrat Gaspatxo Truita de patates
Amb mongetes, verdures de temporada i Un plat refrescant elaborat amb Un dels plats més populars de la nostra
bacalla d’Islandia. verdures fresques. gastronomia.

Totes les fotografies son suggeriments de presentacio

T 972 396 561 contacte@cuinatsjotri.cat Mas Saguer, 1 @cuinatsjotri o



LAndreu i en Josep Coll sén un astrofisic
i un arquitecte que s’han reconvertit

en xarcuters i actualment regenten
I'empresa familiar Can Fanera.

L'any passatiaquest 2023 han obtingut
la segona posicié al Concurs Millor
Hamburguesa Artesana d’Espanya.

v
ANDREU | JOSEP COLL

Can Fanera
Plaga de la Vila, 6 - La Cellera de Ter
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ENTREVISTA A ANDREU | JOSEP COLL

SEGONA MILLOR HAMBURGUESA
D'ESPANYA 20221 2023

MASSA VEGADES VALOREM
POC L. QUE TENIM AQUI
QUAN HI HA PRODUCTES MOIT
BONS I DE MOITA QUALITAT

Andreu i Josep, primer de tot, enhorabona per ela-
borar la segona millor hamburguesa d’Espanya
2023 per segon any consecutiu.

Ja sén dues edicions estant al podi. Com valoreu
I'experiéncia de participar al Concurs Millor Ham-
burguesa Artesana d’Espanya?

La participacié tant en el primer com en el segon, ha
estat molt positiva. La primera vegada que vam presen-
tar-nos-hi, 'any 2022, teniem unes expectatives molt
baixes i en quedar segons van rebre una bona dosi de
motivacié. En aquesta segona participaci6, amb l'expe-
riencia que teniem de l'edicié anterior vam anar més
ben preparats i més segurs del producte que presenta-
vem. Sabiem que el nivell d’enguany seria molt més alt i
aixo també ens va forcar a arriscar-nos innovant, pero a
la vegada mantenint la tradici6 de 'ofici. Aquest esfor¢
constant per a trobar 'excel-léencia ha fet que hagim
tornat a estar guardonats. A vegades ens falta confiar
més en nosaltres i el nostre producte.

Per tant, podriem dir que el secret d'un bon pro-
ducte és la mescla entre la tradici6 i la innovacié?
La innovacié sempre ha d’estar molt present en una
carnisseria - xarcuteria. Nosaltres intentem treballar
des del punt de partida del producte tradicional, que
creiem que és molt important mantenir-lo, pero a la
vegada s’ha d’anar barrejant aquesta tradicié de 'ofici
amb la innovaci6. Els gustos canvien i els consumidors
també. Ens hem d’anar adaptant als nous temps i a les
noves formes de consumir.

En aquesta edicié vau presentar ’hamburguesa
“Brunissima”. Quin va ser el procés fins a arribar
tots els ingredients que conformen el producte?

Lany passat vam voler presentar una hamburguesa
elaborada a partir de les carns d’un animal que fos
criat prop de casa, pero aquest any hem volgut anar
més enlla. Vam marcar-nos no només que fos criada a
prop sin6 que, a més, fos una raga autoctona per aixi

donar-li un valor afegit al producte. Uns quants mesos
abans del concurs vam comencar a estudiar i mirar
races de diferents tipus d’animals per aixi fer una se-
leccié d’aquelles que creiem que podriem treballar-ho
més bé. Finalment, vam escollir un bou de la raga Bruna
dels Pirineus criat a 20 km de casa.

I una vegada escollida la base del producte?

A partir d’aqui va ser el torn de I'eleccié d’aquells in-
gredients que millor lliguessin amb el seu sabor. Cal
remarcar que la carn de bou té un sabor molt fort i,
per tant, haviem de trobar productes potents de gust
perque contrastessin amb el de la carn. A partir d’aqui,
molta prova - error fins a arribar a la versié que més
ens agradava: xurrasco, calgots caramel-litzats amb
mel, formatge d’ovella, ous i pa de pagés i especies.

Segons heu comentat, vau comengar a treballar
amb 'hamburguesa uns quants mesos abans del
concurs, vau posar-la a la venda abans de presen-
tar-vos-hi?

Aquesta era la intencid. Voliem treure-la abans perque
els nostres clients la provessin i aixi coneixer les seves
sensacions i valoracions. Finalment, vam aconseguir
treure 'hamburguesa tres setmanes abans d’anar al
concurs i vam decidir vendre-la després.

Imaginem que ha tingut molt bona rebuda.

Tot i ser una hamburguesa amb un gust molt fort, els
nostres clients I’han rebut molt bé. Veniem de I'any pas-
sat que ja va tenir una rebuda espectacular i aquest any
no ha estat menys..

Ara que comenteu que '’hamburguesa de I'any pas-
sat va tenir exit entre els clients i veins, ens podrieu
fer cinc céntims sobre I'elaboracié que vau presen-
tar el 2022?

Abans de parlar de 'hamburguesa de 'any passat, vol-
dria remarcar que quan decidim sobre de qué fer-la ti-
rem molt dels nostres valors i intentem presentar-los

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 197
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ENTREVISTA A ANDREU | JOSEP COLL
SEGONA MILLOR HAMBURGUESA
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VOLEM POSAR EN
VALOR EL TERRITORI
AMB PRODUCTES D'AQUI
[ TREBALLANT-LOS EL
MAXIM DE BE PERQUE
D’ALGUNA MANERA ENS
REPERCUTEIXI A TOTS.

dins d’ella. Amb aixo vull dir que nosaltres, amb els
nostres productes, volem representar La Sellera o Gi-
rona i, per tant, han de portar ingredients que siguin
significatius del nostre territori. Massa vegades valo-
rem poc el que tenim aqui, quan hi ha productes molt
bons i de molta qualitat. A més, no té gracia presentar
un producte que pugui fer un altre carnisser de 'altra
punta d’Espanya..

La de I'any passat tenia com a nom “Hamburguesa de
les Guilleries” -les Guilleries és una serra que és troba
ubicada al costat de la Cellera de Ter-1i la base Vede-
lla Angus Catalana acompanyada de ratafia, avellanes
de Brunyola i foie. Lany passat també vam fer moltes
proves. Primer vam cuinar la poma amb diferents téc-
niques, i les que més van agradar les vam barrejar amb
la carn. I aixi amb cada ingredient, fins que vam trobar
la recepta final.

Qué ha suposat en 'ambit personal i professional
haver guanyat els dos guardons?

Quedar finalistes al concurs, independentment de les
vendes, ens ha aportat per un costat confianga amb la
feina ben feta, saber que les coses es fan bé, i per un
altre, la imatge de cara al client. Haver quedat finalistes
dues vegades transmet que treballes amb uns bons in-
gredients i que elabores productes de qualitat.

A més, durant la final, que es va celebrar a Madrid, vam
coneixer a altres professionals del sector de diferents
indrets de l'estat i vam poder intercanviar punts de vis-
ta, idees i maneres de treballar que ajuden a contrastar
la feina que fem al dia a dia. Al final, sempre acabem
estant vinculats amb gent de la nostra zona o del gremi

D'ESPANYA 2023

Lt BUT CIIZ

v

ANDREU COLL

Elaborant 'hamburguesa presentada a
I'edici6 de I'any passat del Concurs Millor
Hamburguesa Artesana d’Espanya.

i coneixer professionals que estan més apartats, et fa
aprendre i créixer professionalment.

Sou la quarta generacié que regenta el negoci i, a
més, sou un astrofisic i un arquitecte que fa uns
anys vau decidir continuar el llegat familiar. Com va
ser aixo?

Els dos, tot i viure fora de Cellera de Ter seguiem molt
vinculats al poble. El primer vaig ser jo -remarca I'An-
dreu- cap a l'any 2015. Estava treballant a Barcelona,
pero amb el cap al poble, el trobava a faltar i cada cap
de setmana anavem a casa per viure el caliu que ens
donen les nostres arrels. Finalment, juntament amb la
meva parella vam decidir tornar i jo vaig entrar al nego-
ci familiar dels pares.

Per altre costat -remarca en Josep- jo estava vivint a

14
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Suissa treballant d’arquitecte i parlant amb el meu
germa ens vam anar engrescant i finalment també vam
tornar. Des del dia que vam tornar els dos, tenim molt
clar que des de Can Fanera volem posar en valor al te-
rritori treballant amb productes d’aqui i treballant-los
el maxim de bé possible perqué d’alguna manera ens
repercuteixi a tots.

Arribeu des de Barcelona i Suissa i us endinseu
en un sector totalment diferent al que estaveu
acostumats.

Exacte. Va ser arribar i aprendre. Aprendre molt. El
gran carnisser és el nostre pare, en Miquel, i a partir del
seu coneixement ens hem anat formant. Paral-lelament,
una de les primeres feines que vam ser va ser estudiar
bé els valors de I'empresa que es remunten al 1928. Ha-

viem de fer valdre tot el que s’havia fet fins al moment
i explicar-ho, crear un relat dels gairebé cent anys de
I'empresa: la proximitat, el bon producte i la nostra fei-
na de treballar i tractar el client.

A més, també hem volgut potenciar aquells productes
que son el nostre punt fort: els elaborats carnics i els
plats preparats, que sempre hem venut des de la botiga
i, des de fa uns anys, per internet. Actualment, oferim
prop de 400 productes que van des de les carns i embo-
tits d’elaboraci6 propia fins a croquetes, canelons, peus
de porc o vedella amb bolets.

Us arrepentiu d’aquest canvi de 180 graus?
Per suposat que no (riuen).

Servei integral
per al professional
delacarn .

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

Marinades i
adobats

Mescles
d’especies i
preparats

Estris
i petita
maquinaria

Ingredients i
additius

Tripes
artificials i
naturals

Equipament
professional

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




FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Carnissers xarcuters
Catalunya i Fundacio Oficis
de la Carn a la fira “Pallars
terra de corder”™

El cap de setmana del 6 i el 7 de maig,
Tremp va celebrar una nova edicié de la
Fira “Pallars Terra de Corder”, un esdeve-
niment que ha combinat la difusi6 del sec-
tor ovi amb diverses propostes gastrono-
miques i festives molt concorregudes.

La Fira ha esdevingut una cita important
per valorar el corder del Pallars i pro-
moure’n el consum de la seva carn. Amb
aquesta fira, doncs, Tremp i la comarca
del Pallars Jussa es volen posicionar com
un territori auténtic, amb valors de sos-
tenibilitat, excel-léncia gastronomica i de

produccié agroalimentaria de qualitat.
Durant el primer cap de setmana de

maig, es van promoure un seguit d’actes
i activitats que permeten als assistents
apropar-se, coneixer, adquirir, degustar i
gaudir de multitud de productes derivats
del corderialavegada entendre la impor-
tancia dels ramats en la cultura i el man-
teniment de la vida en els territoris rurals.
Segons I'organitzacid, la intenci6 del pro-
grama d’actes és englobar aquests valors
i despertar en els participants en la fira,
visitants i locals, I'interés per conéixer la
cultura ramadera de I'ovi, profundament
lligada a I'orografia i el paisatge de la co-

marca aixi com
als costums
d’aquesta zona
de Catalunya, i
els productes
que se’n deri-
ven més enlla
de la carn de
corder. Dins
els actes de la
fira s’hi han
donat  maulti-
ples activitats
ludic-festives
destinades a
un public fami-
liar que han fet
les delicies de petits i grans cada un en el
seu ambit. L'eéxit de les darreres edicions
d’aquesta festa, ha portat I'Ajuntament a
plantejar-se la seva ampliacié, incorpo-
rant a la menjada popular, una jornada de
fira de productes relacionats amb l'ovella
i la ramaderia de l'ovi i altres propostes
ladiques i gastrondmiques.

La fira, organitzada d’'una forma excel-lent
per 'Ajuntament de Tremp, I'’Associacié Al
Teu Gust - Aliments del Pallars i per Pa-

llars Terra de Corder, ha comptat amb la
col-laboracié de moltes entitats i associa-
cions, entre les quals destaquem I'Escola
Agraria del Pallars, la Fundacié Oficis de
la Carn ila marca de la Federaci6 catalana,
Carnissers Xarcuters de Catalunya.

Com he dit la Fundacié Oficis de la Carn,
amb un treball conjunt amb I’Escola
Agraria del Pallars, hi ha col-laborat en
el marc d’'una jornada PATT, organitzada
dins la mateixa fira, anomenada: “Tast

16
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guiat d’embotits tradicionals del Pallars”,
on els assistents han pogut endinsar-se i
coneixer en alguns dels embotits i pro-
ductes carnis més significatius i exclu-
sius de les comarques del Pallars.

Els assistents varen poder gaudir, tastar
i comentar productes exquisits proce-
dents de productors locals, que amb la
seva feina del dia a dia contribueixen al
manteniment de la tradicié i del patri-
moni gastronomic local i de pafs.

Aixi el tast guiat, que incloia una des-
cripcié genérica de cada producte, una
referéncia a cada un dels productors i
uns comentaris que permetien tastar els
productes amb millor detall, ens va per-
metre tastar un Xolis, elaborat per Cal
Tomas de la Pobla de Segur, un Bull de
la Llengua Curat, elaborat per Embotits
Casolans VallCardds, d’Ainet de Cardés,
un paté “Foie-Gras” de Ca d’Antema de la
Plana de Monrés a la Vall Fosca, un Farcit
de Carnaval elaborat per Badia Xarcu-
ters de Tremp, un Gosset de Sang ela-
borat per Carnisseria Castillo de Tremp
i una Girella elaborada per Carns Bastus
de la Pobla de Segur.

oo 99

AMB EL “TAST GUIAT D'EMBOTITS
TRADICIONALS DEL PALLARS™,
ELS ASSISTENTS HAN POGUT
ENDINSAR-SE I CONEIXER

EN ALGUNS DELS EMBOTITS

I PRODUCTES CARNIS MES
SIGNIFICATIUS | EXCLUSIUS DE
LLES COMARQUES DEL PALLARS.

Tots ells uns productes excepcionals,
d’'una qualitat contrastada i que repre-
senten el Pallars més genui, que feren
les delicies dels assistents al tast, alguns
dels quals ja coneixedors dels productes,
perd altres que van descobrir un moén
nou de sabors i d’histories relacionades
amb els productors i el territori.

Amb aixo, tots els organitzadors i col‘la-
boradors volen engrescar i animar a
descobrir tots aquests productes i molts
altres, d’'una forma més directa: venint
al Pallars on trobareu una riquesa patri-
monial, gastrondmica i humana increible
i sorprenent i sempre de la ma de la seva
gent.

Vull agrair a 'Ajuntament de Tremp per
haver-nos convidat, a I'Escola Agraria
del Pallars per l'organitzacié del Tast,

a tots els xarcuters que han col-laborat
amb el producte i especialment al Jaume
de Casa Badia i al Josep de Carnisseria
Castillo per ajudar-nos a fer possible el
funcionament del tast. També gracies a
tots els assistents per la seva atenci6 i
entusiasme.

Per acabar la jornada, varem poder par-
ticipar en un magnific dinar popular
organitzat per I'Ajuntament de Tremp
on assistiren més de 800 persones, i on
varem poder degustar una amanida amb
formatges d’ovella i corder rostit al bur-
duntzi. Realment deliciés.

53
[

o
ERe

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN
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[ovella Xisqueta,
la raca ovina del Pallars

La Xisqueta és de color blanc 1 pigmentacio centrifuga caracteristica, resistent 1
activa, amb unes aptituds maternals molt desenvolupades que li permeten criar
de forma optima un corder o xai d’excel lent qualitat. Es molt resistent, i el morro
petit i permet aprofitar fins a la base les pastures més dolentes, entre les pedres. El
sistema de crianga productiva més utilitzat continua essent I’extensiu tradicional.

Coneguda també amb el nom de Pa-
llaresa -toponim de les comarques on
majoritariament s’ubica-, aixi com amb
el de Chistavina o Benasquina en certes
zones confrontants d’Osca, el seu procés
regressiu ha anat paral-lel al despobla-
ment rural i huma d’aquestes contrades,
a l'escas relleu generacional de la rama-
deria en general i al canvi, cada cop més
accentuat, de les activitats de tipus pri-
mari per altres dels sectors secundari i
terciari, turisme principalment.

El nucli originari de la raga Xisqueta se

situa al nord de la comarca del Pallars
Jussa, concretament a les Valls de Man-
yanet i la Vall Fosca, llocs a on, avui dia,
hi trobem encara els animals més purs.
D’aqui es varen disseminar per tot l'Alt
Pirineu catala, comarques centrals de
Lleida i zones contigiies d’Osca, encara
que, i a causa de la progressiva tenden-
cia regressiva des de mitjans del s. XX, la
seva area d’influéncia s’ha anat reduint
progressivament cap a zones més mun-
tanyoses, on d’altres races per la seva
duresa no serien tan competitives.

L'any 1996 es crea I'associaci6 de laraga,
I’ACOXI (Associacié Catalana de Criadors
d’Ovi de Raga Xisqueta), essent 'entitat
col-laboradora que s’encarrega de la ges-
tié del Llibre Genealogic, el qual es crea
i reglamenta l'any 2008 -DOGC num.
5122, de 30 d’abril- (DOGC: Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya). Aixi ma-
teix, TARACOXI (Asociacién Aragonesa
de Criadores de Ovino de Raza Xisque-
ta) és l'associacié que gestiona a les te-
rres d’Aragé els animals d’aquesta raga.
El Catalogo Oficial de Razas de Ganado
de Espafia la inclou en el grup de Races
Autoctones en Perill d’Extincié (Ordre
APA/661/2006; BOE niim. 59 de 10 de
marg¢ de 2006 - BOE: Boletin Oficial del
Estado).

Distribucié geografica i censos

La raga Xisqueta s’ubica, majoritaria-
ment, a les comarques lleidatanes del
Pallars Jussa, el Pallars Sobira i lI'Alta
Ribagorga, aixi com en algunes valls de
la Ribagor¢a d’Osca. No obstant aixo, po-

8
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AQUESTA RACA ES

UN ECOTIPUS LLOCAL
D'OVELLA ADAPTADA

A LES VALLS I CAMINS
DEL PIRINEU LLEIDATA
QUE, TOT I QUE VA

PATIR UNA RECESSIO
MOLT IMPORTANT, S'THA
INTENTAT RECUPERAR EN
ELS DARRERS ANYS.

dem trobar, aixi mateix, nuclis disper-
sos a les comarques oscenses dels Mo-
negres, Sobrarbe i Foia d’Osca, i en les
comarques que configuren la Plana de
Lleida, record, potser, de la seva trans-
humancia ancestral.

Centrant-nos exclusivament, pero, en
les tres comarques base de la raga:
Pallars Jussa, Pallars Sobira i Alta Ri-
bagorga, i en un estudi realitzat durant
els periodes 2000-2003-2009, sobre
evolucié de censos i explotacions, en
podem extreure conclusions for¢a pre-
ocupants. De les 252 explotacions d’ovi
existents en aquestes tres comarques
I'any 2000, 108 posseien efectius sig-
nificatius de raca Xisqueta, i amb elles
es basa l'estudi. I encara que el Pallars
Jussa fou la comarca amb un major
volum censal (41%), 'Alta Ribagorca
lleidatana fou la que presenta un ma-
jor percentatge d’ovi d’aquesta raca
(67,6%), possiblement per les dures
condicions climatologiques de la co-
marca. De les 108 explotacions de I'any
2000 amb efectius de laraga, I'any 2003

EN PROFUNDITAT

n’hi havia ja tan sols 90, i I'any 2009 en
restaven tan sols 72. Es a dir, en el pe-
riode analitzat havien tancat un 33,3%
de les explotacions. Quant al nombre
d’efectius, logicament, la davallada ha
anat paral-lela; un 36,7% menys res-
pecte a 'any 2000. Aquestes dades sén
congruents amb els percentatges de re-
lleu generacional arguits pels mateixos
ramaders. Fent una estimacié conjunta
del periode, el relleu garantit no supera
el 20% de les explotacions. La resta ja
han manifestat la no continuitat o els
seus dubtes seriosos en aquest sentit.
Una altra dada important és que, dels
actuals ramaders en actiu, un 67% ha
reduit el cens del seu ramat. Dels ac-
tuals 72 ramaders de l'estudi, el 75%
pertany a l'associacié ACOXI. Quant a la
transhumancia, s’ha mantingut en uns
percentatges semblants la d’estiu (62%
I'any 2000 vs 67% l'any 2009), havent
baixat significativament la d’hivern
(20% I'any 2000 vs 11% I'any 2009).

Actualment, a 'ACOXI consten un total
de 66 ramaders associats, amb animals

inscrits al Llibre Genealogic, havent-hi
enregistrats al Registre Fundacional de
laraga un total de 16.981 reproductors:
16.649 ovelles i 332 marrans.

Descripcié delaraca

La raga Xisqueta posseeix les caracte-
ristiques tipiques del tronc ibéric, del
qual descendeix. S6n animals de for-
mat eumeétric, plastica longilinia-me-
diolinia, i perfil frontonasal subconvex,
una mica més accentuat en els mascles.
Ambdoés sexes sense banyes. El color
de la capa és blanc uniforme, amb la
pigmentacié centrifuga tipica del tronc
ibéric, amb degradacions en negre o
marro fosc al voltant dels ulls, orelles,
morro i part distal de les extremitats.
Lallana és blanca i del tipus entrefi.

S’exploten, generalment, de forma ex-
tensiva tradicional per a la produccié
de xais, amb un pes viu aproximat de
22 a 24 kg. Els marrans solen pesar de
60 a 65 kg (amb una algada mitjana ala
creu de 77 cm) i les femelles de 45 a 50
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Mostra d’Ovella Xisqueta «

Fira Tardor de Sort

kg (amb una algada mitjana a la creu de
70 cm). S6n ovelles molt ristegues i amb
un instint maternal molt desenvolupat.

La seva comercialitzacio i
consum

La comercialitzacié de la raga Xisque-
ta s’orienta a la produccié de carn i se
centra essencialment a Catalunya, amb
una projeccié decreixent a mesura que
s’allunya del lloc de produccié. Els seus
usos gastronomics s’adrecen al consum
sota les formes tradicionals, particular-
ment en preparacions rapides a la grae-
lla, al forn o bé guisada.

Situacio actual: programa de
conservacio i millora

El bestiar ovi dels Pirineus esta en fran-
ca regressio; pero qui esta realment en
perill d’extincié son els propis ramaders.
Als Pirineus catalans, la seva mitjana
d’edat ronda els 54 anys, amb menys
d’'un 20% de relleu generacional garan-
tit. Per aixo, s’han de cercar i avaluar al-
tres alternatives socioeconomiques-pro-

EN PROFUNDITAT

ductives, tant per part d’administracions
i associacions de ramaders, com de cen-
tres d’investigacid, que puguin ajudar a
garantir el manteniment i la conservacio
de tot aquest patrimoni, tant genetic
com cultural.

Els ajuts economics als ramaders “man-
tenidors” d’aquest patrimoni es fa im-
prescindible; ajuts que compensarien la
menor produccié -que no pas producti-
vitat- d’aquestes races (la Xisqueta, en el
nostre cas particular) en el medi advers
que habiten, perd que en garantirien la
supervivéncia i la funcié social que rea-
litzen.

Els temps canvien i les necessitats ladi-
ques augmenten. La preservacio, en les
millors condicions possibles, de les pas-
tures de muntanya en zones turistiques
d’esqui —com és el cas de moltes comar-
ques pirinenques-, en el manteniment
de l'ecosistema i la prevenci6 d’incendis,
i com a estampa turistica i cultural per
al cada cop més emergent turisme ru-
ral —agroturisme-, so6n activitats perfec-
tament assumibles per aquestes races
autoctones, que s’haurien de tenir en

compte per les administracions perti-
nents per ajudar a la seva propia conser-
vacio.

Pero la gent es va movent, i fa coses. Aixi,
a finals de 2008, neix el “Projecte Gri-
pia. Territori Ramader” amb la finalitat
de garantir el relleu generacional de les
explotacions ramaderes de muntanya
mitjancant la incorporacié de joves a
I'activitat, la gestié sostenible de les ex-
plotacions i la dinamitzacié del sector,
fent-lo viable economicament.

Entre altres coses, I'Escola de Pastors,
que cada any organitza, i I'Obrador Xis-
queta, per al'aprofitament artesanal i re-
valoritzaci6 de la llana d’aquesta ovella,
son dues activitats, amb gran empenta,
per a la conservacid, millora i foment
d’aquesta raga.

I, finalment, anomenar també en aques-
ta tasca de recuperacié i difusié de I'ove-
lla Xisqueta, el Museu del Pastor, ubicat a
Llessui, a la Vall d’Assua, que des de I'any
2005 té obertes les portes a tot aquell
que en vulgui saber més sobre aquesta
raca, els seus pobles i pastors, i els antics
oficis lligats a ella.
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ENTREVISTA

Entrevista a Alison Meagher
[.a Butcher Girl d’ Australia

Viatjant pel mdén hem arribat fins a I'estat de Victoria, a Australia, i hem
conegut a Alison Meagher, també coneguda com la Butcher Giri, qui es

defineix a si mateixa com a carnissera, consultora, formadora i ambaixadora
de marques. Ens parlara del sector carni a Australia, la formacio i el paper
de la dona en la industria carnia al seu pais.

En primer lloc, explica’ns una mica
sobre tu i el teu treball. Qui és Butcher
Girl?

Soc Alison Meagher, i vaig créixer en una
familia de criadors de carn de bovi en un
poble de Victoria, Australia. Tenim un
ranxo amb vaques Black Angus, i enca-
ra que mai vam ser carnissers, criavem
les vaques i les subhastavem per a ven-
dre-les al’escorxador.

Vaig estudiar Ciéncies de l'Alimentacié
en la Universitat de Melbourne i treba-
llava com a estilista d’aliments i crea-
dora de receptes per a revistes (I'época
anterior a Internet!) abans de viatjar
un any a Europa i, per casualitat, vaig
aconseguir un treball en una carnisseria
a Londres. Alli em vaig enamorar de la
carnisseria i vaig tornar a Australia per

a capacitar-me. Des-
prés d’acabar el meu
aprenentatge de tres
anys, vaig treballar
en una carnisseria
abans de tenir 'opor-
tunitat de treballar a
la Xina com a repre-
sentant de marques
de carn australiana,
i va anar alli on vaig
veure el potencial per
a crear una empresa
de consultoria de car-
nisseria.

Quan vaig tornar a
Australia en 2019,
vaig comencar But-
cher Girl Alison, un
negoci de consul-
toria que va comengar quan jo anava a
les botigues, oferia formacid, veia quins
problemes tenien i brindava solucions
perque fossin rendibles o ajudava a
dissenyar botigues i plantes de proces-
sament des de zero. Ara m’he convertit
en un activista per a augmentar el re-
clutament en la indtstria i obtenir més
diversitat, millorar les habilitats dels
carnissers i retornar la carnisseria a la
ment dels clients a través de la carnisse-
ria d’esdeveniments i les xarxes socials.
A Australia hem depés massa del stuper
per a aconseguir la nostra carn, i aixo ha
de canviar!

Pel que observem, has viatjat per tot
el mén i viscut en diferents paisos.
Pots dir-nos en quin d’ells la cultura
de la carn esta més integrada en la

seva gastronomia o costums?

He tingut molta sort d’haver viatjat molt
i haver viscut i treballat en alguns paisos
diferents, com el Regne Unit, la Xina, In-
doneésia, Tailandia, Vietnam i els EUA

La cultura xinesa esta molt relacionada
amb el seu menjar, amb molts plats i in-
gredients que tenen un significat espe-
cial, especialment en I’época de I’Any Nou
xinés. A les botigues de conveniéncia
poden comprar entrepans d’orelles de
porc o potes de pollastre, i en els restau-
rants d’estofat es pot demanar intestins,
galledes de sang d’anec, calls, llengua de
bovi o espinada de xai. Es malgasta molt
poc de cada animal i em va agradar molt
aquesta actitud de menjar carn perque
crec que a Australia hem perdut aixo, i la
gent té massa por de menjar despulles o
organs. La gent realment només s’incli-
na pels talls de primera qualitat i aixo
és una pena, especialment per a la sos-
tenibilitat. [ també el Regne Unit; sé que
no té la millor reputacié quant a menjar,
pero molts britanics no consideren un
menjar “de veritat” si no inclou carn.

Has estat al nostre pais? Coneixes la
nostra industria carnia o els produc-
tes carnis tradicionals?

He tingut la sort de visitar Barcelona i
em vaig enamorar de la ciutat, especial-
ment de la cultura gastronomica, tan di-
ferent d’Australia. M’encanta el veritable
respecte pels ingredients i com se cele-
bral’estacionalitat. Tots els meus millors
records de Barcelona tenen a veure amb
el menjar! Esmorzars llargs, anar de bar
en bar a la nit i admirar els productes
frescos que s’ofereixen en els mercats.
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Record que a Barcelona vaig menjar un
tros de porc rostit a la graella i sabia mi-
llor que molts filets de vedella que havia
menjat. Era deliciosament tendre i molt
sabords. Quan penses en carn espanyo-
la, automaticament penses en qualitat.
El que més m'’interessa com a carnissera
i amant del menjar és el porc ibéric. Els
australians a més som coneguts per es-
timar el nostre xai, i sé que en algunes
regions d’Espanya també és una carn
molt volguda.

Tornant al teu pais, quins sén els talls
de carn més consumits i els produc-
tes elaborats més tipics que es poden
comprar en les carnisseries australia-
nes?

Australia és un dels principals paisos
consumidors de carn en el mén, i enca-
ra que tenim una enorme industria de
carn de bovi i xai que és essencial per a
I'economia, la carn que més mengem en
realitat és pollastre. En una carnisseria
es pot comprar productes marinats pre-
parats com a kebabs, mandonguilles o
saltats de pollastre, molt populars per la

ENTREVISTA

oo 9

competencia de les carnis-
series amb els supermer-
cats. Quan els consumidors
volen tallis de carn de qua-
litat per a una ocasi6 espe-
cial, com a rellom, T-Bone,
sirloin o carn madurada,
acudeixen a un bon carnis-
ser on poden saber d’on ve
la carni si és d’alt benestar.
Perd no es pot parlar de
carn australiana sense esmentar les sal-
sitxes! Cada vegada que una empresa
vol atreure clients per a una promocio
o celebracid, treuen la barbacoa i tenen
el que anomenem un ‘espetarrego de
salsitxes’. Tots els carnissers d’Australia
elaboren les seves propies salsitxes fres-
ques i ofereixen moltes varietats, des de
les senzilles i classiques de porc a I'estil
anglés, fins a les italianes i alemanyes
amb herbes, aixi com molts sabors nous,
emocionants i globals usant condiments
mexicans o coreans.

Tenint en compte que aquest mes de
marg¢ estem celebrant el dia interna-
cional de la dona, hi ha moltes dones
carnisseres a Australia? Quin és el seu
paper en la industria carnia?

Quan vaig comengar com a carnissera fa
gairebé 20 anys, vaig trobar a una sola
dona en la industria, i perqueé la seva fa-
milia havia tingut una carnisseria durant
sis generacions. No hi ha estadistiques
oficials, pero s’estima que només el 5%
dels carnissers a Australia sén dones,
encara que esta augmentant. Sovint soc

HE TINGUT LA SORT DE VISITAR
BARCELONA T EM VAIG ENAMORAR
DE LA CULTURA GASTRONOMICA.
M'ENCANTA EL; VERITABLE
RESPECTE PELS INGREDIENTS 1
ELS PRODUCTES FRESCOS QUE
S’TOFEREIXEN EN ELS MERCATS.

I'inica dona que treballa en un equip de
carnissers, i encara em sorprenen algu-
nes actituds realment antiquades que
algunes persones tenen cap a les dones,
com si fossim incapaces de fer aquest
treball. No hi ha absolutament cap raé
per la qual una dona no pugui ser car-
nissera. Tendim a ser detallistes i millors
comunicadores, aixi que a més de realit-
zar I'especejament de la canal amb faci-
litat, també posseim habilitats per a ser
les millors en la nostra professié a nivell
estetic i en el nostre tracte amb el client.

I passem a l'iltima pregunta, a Es-
panya no tenim formacio reglada per
a ser carnisser i la majoria dels joves
estan adquirint experiéncia en em-
preses. Existeix formaci6é professio-
nal per als carnissers a Australia, i si
és aixi, en que consisteix?

Si, existeix formacio6 oficial per a ser car-
nisser. Es un aprenentatge de tres anys,
que es realitza a la botiga, per la qual
cosa és una capacitacié en el treball, i
I'estudiant té un salari, pero no és molt
alt. Durant I'aprenentatge, un carnisser
el guia a través dels moduls de capaci-
taci6 establerts abans de presentar-se
als examens que consisteixen en cort
de canals, preparacié de corts de carn,
gestié de la higiene/emmagatzematge i
normes de presentacio.

CEDECARNE
www.cedecarne.es

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 197

23



PRACTIQUES D’ALUMNES FRANCESOS

Alumnes francesos de carnisseria i
xarcuteria fan les seves practiques
laborals a empreses de Barcelona

Durant el primer trimestre d’aquest any, diferents alumnes de la
Chambre de Métiers et de I'Artisanat de région Occitanie van celebrar

les practiques a 'empresa a través d’Erasumus + a diferents establiments

de carnisseries - xarcuteries agremiades a GremiCarn Barcelona.

Hem parlat amb ells sobre la seva estada i
aquestes son les frases que ens han destacat.

o o0
Treballar a La Botifarreria ha
estat una gran expicriencia tan
professional com personal.
Experiéncia meravellosa i gratificant

en una ciutat encantadora i inesgotable-
ment interessant.

v

THEO MURATET

La Botifarreria de Santa Maria
Carrer de Santa Maria, 4 - Barcelona

oo °°

Ha estat una gran experiencia,
tant professional com personal.

Vaig tenir una gran experiéncia en el
camp de la xarcuteria treballant a Gasch
Cansaladers. Vaig gaudir moltissim del
meu temps alla. A més a més, la ciutat és
extremadament agradable i acollidora.

v

GWENDAL PETIT

Gasch Cansaladers

Passeig Fabra i Puig, 90-92 - Barcelona

v

oo °°

Molt bona experiencia, tant
professional com personal.

Va ser una experiencia extraordinaria,
tant a nivell professional com perso-
nal, on vaig tenir 'oportunitat d’ad-
quirir valuoses técniques i coneixe-
ments, millorant la meva eficiéncia,
velocitat i desenvolupant una gran
confianc¢a en mi mateix/a.

v

JEAN-FRANCOIS BOYER

Fabregas Xarcuters

Carrer de les Guilleries, 27 - Barcelona
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PRACTIQUES D'’ALUMNES FRANCESOS

Hf o o

[ | » Una excel-lent experiéncia

’ ~ laboral en una destacada
empresa que disposa d'un
modern laboratori de
produccio i sis punts de venda.
Durant el meu temps a Xarcuteries
Bosch, vaig adquirir valuosos
coneixements sobre diverses
tecniques de treball amb la carn i
els seus productes carnis.
v

JUSTIN CAVAILLES
Xarcuteries Bosch
Carrer de Mallorca, 558 - Barcelona

oo °°

Vaig tenir una experiencia excel-lent,

tant a nivell professional com personal.

Durant aquest temps, vaig adquirir noves técniques, vaig augmentar la meva
velocitat i vaig guanyar confianca en els metodes de treball de la carn.

v

PIERRE-LOUIS SAINT-GUIRONS
Xarcuteries Bosch - Carrer Gran de Gracia 111 - Barcelona

oo °°

Ha estat una gran experiencia
molt gratificant.

Una experiéncia molt gratificant que m’ha
permeés desenvolupar-me tant professional
com personalment. He guanyat autonomia i
confian¢a en mi mateix/a laboralment.

v

ENZO SCAPAGNINI
Can Pocurull
Carrer de Sant Joan, 30 - Vilassar de Mar
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MALBARATAMENT ALIMENTARI

Consells per reduir el
malbaratament a les
Carnisscrics 1 xarcuterices

Ol.

Homologa els proveidors, assegurant-
te que compleixen tota la normativa
necessaria perque les matéries
primeres arribin als nostres
establiments amb el maxim de vida
util.

02.
Planifica les comandes en relacio a la
previsié de vendes.

03.

Cuida I'estiba: un emmagatzematge
inadequat de les nostres cameres de
refrigerat i expositors contribueixen
a un deteriorament més rapid dels
aliments.

04-.

Evita trencar la cadena del fred en
totes les etapes de venda i elaboraci6.

05.

Estudia la mida dels envasos de les
materies primeres o auxiliars, ja que
la mida dels mateixos s’ha d’adaptar
en funcié de I'is que se li doni a cada
aliment.

00.

Aprofita les mateéries primeres, evi-
tant el rebuig mitjan¢ant un adequat
trossejat, nous talls o usos culinaris
recomanats als nostres consumidors,
aixi com I'aprofitament en les nostres
elaboracions.

07.

Promou la qualitat per davant de la
quantitat: evita la sobrecarrega de
productes als taulells refrigerats. Al-
hora, mantenir una quantitat raonable
de productes als taulells refrigerats
ens permet tenir un control més pre-
cis de la rotaci6 de I'estoc.

O8.

Utilitza exclusivament el contenidor
de “Rebuig” per 'eliminacié de la
materia primera organica del teu
establiment, separant del mateix els
plastics o altres tipus d’embalatges
que dificultin I'aprofitament dels nos-
tres subproductes en les plantes de
tractament, evitant que se’ls hi puguis
donar una segona vida.

09.

Forma i informa a 'equip de treballa-
dors sobre la politica de 'empresa en
la reduccié del malbaratament.

IO Assessorar els nostres consumi-
dors sobre la temperatura adequada,
mesures de conservacio i vida util dels
aliments que compren en els nostres
establiments, aixi com de les alternati-
ves possibles.

Amb el suport de:

M Generalitat
Y de Catalunya

ALIMENTARIA

e/

I3

ARTESANIA
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EL CONSULTORI

[Lorigen de

El document que regula la indicacié de 'origen de les
carns és el Reglament d’Execucié (UE) 1337/2013 de
la Comissi6 de 13 de desembre de 2013, pel qual s’es-
tableixen disposicions d’aplicacié del Reglament (UE)
1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell pel
que fa a la indicacié del pais d’origen o del lloc de pro-
cedéncia per a la carn fresca, refrigerada o congelada
de porci, ovi, capri i aus de corral. Aquest Reglament és
d’aplicacié des de I'1 d’abril de 2015.

ATarticle 26, apartat 2 del Reglament (UE) 1169/2011,
s’estableix I'obligacié d’indicar a I’etiqueta el pais d’ori-
gen o el lloc de procedéncia de la carn fresca, refrigera-
da o congelada de porci, ovi, capri i aus de corral.

En aquest article ens centrarem en com s’ha d’etiquetar
la carn per indicar l'origen o procedéncia i que s’ha de
tenir en compte.

S’ha d’'informar al consumidor final o col-lectivitats
amb les indicacions seglients:

Pais de cria: Estat membre o tercer pais on ha tingut
lloc la cria d’acord amb els criteris de les taules remar-
cades en aquest article.

Pais de sacrifici: Estat membre o tercer pais on ha tin-
gut lloc el sacrifici.

Lot de la carn subministrada al consumidor o col-lec-
tivitats.

PAIS DE CRIA AUS DE CORRAL

Animal sacrificat +1 mes

Indicar estat membre o tercer pais en que hagi
tingut lloc I'dltim periode de cria d’almenys 1
mes.

Animal sacrificat -1 mes

Indicar estat membre o tercer pais en que hagi
tingut lloc tot el periode de cria complet.

A CAal'll

MARIA MARTINEZ

RESPONSABLE DE QUALITAT | SEGURETAT
ALIMENTARIA DE GREMICARN

PAIS DE CRIA PORCI

Animal sacrificat +6 mesos

Indicar estat membre o tercer pais en que ha
tingut lloc I'dltim periode de cria d’almenys 4
mesos.

Animal sacrificat -6 mesos i
amb 80 kg de pes minim en viu

Indicar estat membre o tercer pais en que ha
tingut lloc I'dltim periode de cria després dels
30 kg.

Animal sacrificat amb -6 mesos i
un pes en viu inferior a 80 kg

Indicar estat membre o tercer pais en qué ha
tingut lloc el periode de cria complet.

PAIS DE CRIA OVIi | CAPRI

Animal sacrificat amb +6 mesos

Indicar estat membre o tercer pais en que hagi
tingut lloc I'dltim periode de cria d’almenys 6
mesos.

Animal sacrificat amb -6 mesos

Indicar estat membre o tercer pais en que hagi
tingut lloc tot el periode de cria complet.
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Excepcions

De totes formes, hi ha aspectes i excepcions que s’han
de tenir en compte.

En cas de no arribar al periode de cria estipulat en cap
dels estats membres o tercers paisos en el que s’hagi
criat I'animal, la mencid se substituira per:

» Pais/os de cria: varis estats membres de la UE - en
plural - o,

» Pais/os de cria: varis paisos fora de la UE, quan la
carn hagi sigut importada a la Unié o,

» Pais/os de cria: caris estats membres de la UE i de
fora de la UE.

En cas que en cap cas s’arribi al periode de cria en cap
dels estats membres o tercers paisos on s’ha criat I'ani-
mal, la mencié es pot substituir per:

e Pais/os de cria: (llista dels estats membres o ter-
cers paisos en que s’ha criat 'animal). Sempre que
es pugui demostrar.

Les indicacions de pais de cria i sacrifici es podran
substituir per la mencié Origen: (nom de I'estat mem-
bre o tercer pais) si els animals han nascut, criats i sa-
crificats en un tnic estat membre o tercer pais.

En el cas que diversos trossos de carn, de la mateixa o
diferents espécies es presentin en els mateixos envasos
al consumidor o a les col-lectivitats, a I'etiqueta ha de
constar:

o Llistat dels estats membres o de tercers paisos en
funcié de 'espécie i la seva casuistica.

e Ellot.

Excepcid per a carn procedent de tercers paisos: En el

cas que no es disposi de la informaci6 de la carn im-

portada de tercers paisos, s’haura d’incloure la mencio:
« Pais de cria: no UE.

» Pafis de sacrifici: (nom del tercer pais en que I'ani-
mal ha sigut sacrificat).

Excepcid per a la carn picada i retalls de carn:

¢ Origen - UE: quan la carn picada o retalls s’hagin
produit a partir de carn d’animals nascuts, criats i
sacrificats en diferents estats membres.

» Pais/os de cria i sacrifici - UE: quan la carn picada
o retalls s’hagin produit a partir de carn d’animals
criats i sacrificats en diferents estats membres.

¢ Pais/os de cria i sacrifici - no UE: quan la carn pica-
da o retalls s’hagin produit exclusivament a partir
de carn importada a la Unio.

e Pais/os de cria: no UE i Pais/os de sacrifici - UE:
quan la carn picada o retalls s’hagin produit exclu-
sivament a partir de carn d’animals importats a la
Unié isacrificats en un o diferents estats membres.

» Pais/os de cria o sacrifici - UE i no UE; quan la carn
picada o retalls de carns siguin:

e Carn d’animals criats i sacrificats en un o diferents
estats membres i de carn importada a la Unié.

e Carn d’animals importats a la Uni6 i sacrificats en
estats membres.
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AVIRAM

Pollastre: varictats,
certificacions i falsos mites

El consumidor d’avui dia esta sensibilitzat envers la qualitatila
procedéncia dels productes que consumeix i en vol estar informat.
[ per a fer-ho confia en el consell del seu carnisser o xarcuter per a

triar d’acord amb les seves preferéncies.

Pollastre de pages, campero o de
corral, quina diferéncia hi ha?

El pollastre amb més demanda al mercat
és el broiler, que és una estirp de creixe-
ment rapid, se sacrifica cap als 40 dies i
proporciona una canal d'uns 2,1 kg. Pel
que fa a altres tipus de pollastres, la nor-
mativa distingeix entre quatre denomi-
nacions o mencions facultatives: I'Exten-
siu en interior, el Camperol, el Camperol
tradicional i el Camperol criat en total
llibertat.

La llei estableix uns criteris en les con-
dicions de cria per a cadascuna d’aques-
tes denominacions, que cal complir si a
I'etiquetatge del pollastre es fa referén-
cia a alguna d’elles. A totes quatre es
fixa la densitat maxima d’aus als corrals
i 'edat minima de sacrifici. La principal
diferéncia entre el pollastre Extensiu en
interior i el Camperol és que el primer es
cria a l'interior de granges, mentre que
el segon, a més, té accés a l'aire lliure
durant un temps determinat. Al mercat
s’utilitzen denominacions molt diverses
per a designar els pollastres amb alguna
caracteristica distintiva, ja sigui perque
sén estirps de creixement lent i s’en-
greixen durant més temps, o per altres

motius. Sovint se’ls anomena “pollastre
de pagés”, o “de corral”, tot i que sola-
ment la denominacié Camperol esta es-
pecificada per normativa.

Pollastre blanc vs pollastre groc

El pollastre blanc i el pollastre groc es
distingeixen Unicament per la coloracié
de la pell i del greix. Tenen les mateixes
propietats nutritives i en tots dos casos
s'utilitzen les mateixes estirps i tipus
de cria. Entre un i 'altre només varia la
composicié de l'alimentaci6, que en el
cas del pollastre groc inclou carotenoi-
des, que estan presents de manera natu-
ral a diversos aliments i que aporten una
coloraci6 groga a la pell, al greix i també
a la carn de l'au. Els carotenoides s’in-
corporen a la dieta de les aus afegint-hi
blat de moro i/o pigments en proporcié
suficient.

Els pollastres de creixement lent, tant
camperols com d’altres tipus, acostu-
men a ser de color groc a causa de les
preferéncies dels consumidors, que as-
socien el color amb una major rusticitat
i amb la cria a l'aire lliure. El pollastre
ecologic, només amb segell

El pollastre de produccié ecologica es
cria sota unes condicions molt determi-
nades i les granges han de sotmetre’s a
un procés de certificacié especific molt
estricte i a auditories periodiques.

A Catalunya, els productes avicoles de
produccié ecologica es distingeixen pel
doble segell del Consell Catala de la Pro-
duccié Agraria Ecologica (CCPAE) i el se-
gell europeu de color verd amb la silueta
d’una fulla formada per dotze estrelles.
Només els productes amb aquests dis-
tintius es poden considerar de producci6
ecologica.

Les certificacions del pollastre

A banda de la certificaci6 ecologica, exis-
teixen d’altres que s’utilitzen per a dis-
tingir diferents aspectes dels productes
de carn d’aviram. Aquestes certificacions
indiquen que els productes compleixen
uns requisits especials que sén contro-
lats per empreses externes certificado-
res i que donen dret al segell control. Les
més freqlients sén les de Benestar Ani-
mal que garanteixen uns estandards pel
que fa al benestar dels animals superiors
als requisits legals.
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El pollastre no sengreixa amb
hormones ni antibiotics

Ni I'is d’hormones en pollastres, ni I'ad-
ministracié d’antibiotics per a usos no
medics estan permesos a la Unié Eu-
ropea des de fa molts anys i, per tant,
aquestes practiques no s’apliquen a les
granges catalanes. La millora de la se-
leccié genetica, 'alimentacié i les con-
dicions ambientals han permes assolir
nivells de rendiment optim en la pro-
duccié de pollastre, sense necessitat
d’utilitzar substancies addicionals per
engreixar-los. Els antibiotics només
s’administren quan cal tractar un pro-
blema patologic, per tal d’assegurar el
bon estat sanitari de les aus, i es fa sota
prescripcié veterinaria i amb uns con-
trols molt estrictes.

El pinso no conté additius
perjudicials per a la salut

L'alimentacié dels pollastres, esta regu-
lada i conté tinicament productes d’alta
qualitat. L'ingredient principal dels pin-
sos son els cereals (blat, blat de moro i
ordi), que amb les lleguminoses i pro-
teaginoses en componen el 80%. Laltre
20% son greixos, aminoacids, vitamines,
minerals i correctors, tots ells necessaris
per garantir un producte adequat a les
necessitats dels animals. Tots els ingre-
dients han d’estar autoritzats per la Unié
Europea.

FEDERACIO AVICOLA CATALANA
www.federacioavicola.org
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Busquem fotografies per
a la portada de la revista
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Xarcuteria Hernando
Carrer Balmes, 296
Barcelona
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Ja teniu a la vostra disposicio Ia nova Guia
de practigues correctes d’higiene per a

carnisseria i xarcuteria

En aquests darrers temps, els can-
vis normatius que han afectat el
sector han estat constants i des de
GremiCarn a través de la Fundacié
Oficis de la Carn hem treballat per a
obtenir una normativa actualitzada
d’acord amb els principis de la legis-
laci6 europea.

Aquesta nova normativa, en con-
junt, no ha suposat grans canvis
amb relaci6 a I'anterior, pero ens ha
permes enllestir, i posar a la vostra
disposicié un dels projectes més es-
perats: la nova Guia de Practiques
Correctes d’Higiene per a Carnis-
series, Cansaladeries i Xarcuteries.
Aquest document, aprovat pel Departa-
ment de Salut de la Generalitat de Cata-
lunya, ha d’ajudar a tots els professionals
de l'ofici a complir amb els requisits de
la normativa vigent en materia d’implan-
tacié dels plans d’autocontrol segons el
sistema APPCC, que és obligatori per a
tots els establiments. La guia, entre d’al-
tres, proporciona informacié sobre les
practiques correctes d’higiene, com ara
la manipulacié i el control de la qualitat
dels productes carnis, la neteja i desin-
feccié dels equips i les installacions, el
control dels al-lérgens o la gesti6 dels
residus.

Després d’anys de reivindicacions i de
treball, hem aconseguit un document
que és referéncia obligada per totes les
parts implicades en la seguretat alimentaria.

Exit d’assistents a les sessions in-
formatives de la nova guia

El passat divendres 19 i dilluns 22 de
maig, des de la Federaci6é catalana de
Carnissers Xarcuters - Cansaladers van
celebrar-se dues sessions informati-
ves online sobre la Guia de Practiques
Correctes d’Higiene per a Carnisseries,
Cansaladeries i Xarcuteries amb I'objec-
tiu de presentar el seu contingutila seva
estructura als socis dels diferents gremis
territorials. Amb més de dos-cents assis-
tents entre les dues, les sessions van ser
presentades per la subdirectora general
de seguretat alimentaria Carme Chacén i
Prosper Puig, president de la Federaci6,
iimpartides per Maria Martinez, respon-
sable de qualitat i seguretat alimentaria
i, Josep Dolcet, veterinari.

Descarrega’t la guia en pdf
a través d'aquest codi QR

Demana la guia en paper
a través d'aquest codi QR
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30 de setembre i 1 d’octubre:
Primera Trobada Anual d’Artesans de Ia Carn a Madrid

Cedecarne, entitat de qui forma
part la Federaci6 Catalana de Car-
nissers i Cansaladers-Xarcuters,
organitzara els proxims 30 de se-
tembre i 1 d’octubre la primera
Trobada Anual d’Artesans de la
Carn a Madrid, un esdeveniment
que servira per a fer valdre als pro-
fessionals de la carnisseria, xarcu-
teria i cansaladeria.

Aquesta trobada vol convocar a
tots els professionals del sector a
nivell nacional, amb la finalitat de
sumar voluntats per a continuar
treballant tots junts per a un sec-
tor on la tradici6 i I'ofici son la seva
identitat.

Aquesta trobada anual, que cada
edici6 se celebrara en una localit-
zacié diferent, vol convertir-se en
un esdeveniment de referéncia per
a la industria i neix amb dos objec-
tius: En primer lloc, posar en valor
als professionals especialitzats del
sector, i en un segon, ampliar la for-
macio en totes les materies possi-
bles, generant coneixement sobre
les novetats i innovacions existents
en cada pas de la cadena de valor.
“Comptem amb diversos experts
del sector carni que analitzaran
els temes d’actualitat que més in-
teressin als nostres professionals
a través d’'un component teoric,
pero també practic”, assegura Ma-

3+ Descarrega’t'app
5 através d’aquest codi QR

ria Sanchez, secretaria general de
Cedecarne.

A més, per al'ocasié s’ha creat una
aplicaci6 per a mobil amb nom ‘Ar-
tesanos de la Carne’. Aquesta conté
tota la informaci6 de la trobada de
manera instantania, donant aixi a
I'usuari la possibilitat d’estar infor-
mat sobre les ultimes novetats de
la trobada a temps real, realitzar
les inscripcions, i descobrir infor-
macions exclusives sobre I'esdeve-
niment.

Inscripcions

A T'hora de fer les inscripcions hi
ha dues modalitats: per un cos-
tat la inscripci6 immediata mi-
tjancant pagament amb targeta
bancaria i la preinscripcié que
s’haura de formalitzar abans del 4
de setembre.

General Socis: 84,70 €
General no socis: 181,50 €
e Accés al congrés els 2 dies
e Borsa amb documentacié del
congrés

» Cafe, menjars i sopar

Allotjament Socis: 212,96€

Allotjament + acompanyant:
212,96€

[=]
#% Fes la teva inscripcio
;’}, através d'aquest codi QR

DISSABTE 30
20:00h
Gala de benvinguda isopar

Durant la gala es presentara I’equip nacional
de professionals de la carn i es fara una
ponéncia per part de Josep Manuel Alvarez,
coordinador del portal Carne y Salud. Al final
del sopar hi haura un espectacle.

DIUMENGE 1

09:30h
Inauguracio institucional

10:00h
Taula rodona “El futur del sector carni”

Alex Castany, gerent de Sanmarti 1850; Carnes
Palanca; Trinidad Gomez i Juan Carlos Mafu.

1:00h

Ponencia: “Tecnologia i la seva aplicacio
practica: Degustacio en el punt de venda”

Rafael Cruz i Carlos Catala.

12:00h
Ponéncies economiques

Gesti6 economica i rentabilitat del punt de
venda amb Emilio Abalos.

El relleu generacional en les botigues amb
Alberto Ederra i Patxi Gofii

Carnissers influencers amb Raquel Aconsa i
Elma Fernandez.

13:30h
Entrega de premis i dinar

WWW. artesanoscarne.com
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Rational dona suport a SpainSKILLS i PortugalSkills,
per a impulsar la formacio professional en cuina amh
Ia millor tecnologia de coccid possible.

Durant aquest any, Rational ha estat
present en diverses competicions en
comunitats autonomes com Canaries,
Balears i Castella-la Manxa, a més de
Skills Portugal, cedint equips iCombi Pro
perque tots els participants puedieran
realitzar les seves coccions en la compe-
ticié de cuina. La competicid a nivell Eu-
ropeu SKills, que enguany se celebrara a
Polonia, és un gran aparador en 'ambit
internacional que reafirma la qualitat
de l'ensenyament de la Formacié Pro-
fessional. Des de Rational, volem que
els estudiants tinguin la millor formacié
possible, per aixo tenim equips iCombi
Pro i iVario Pro repartits per nombroses
escoles de Formaci6 Professional perqué
els seus alumnes puguin treballar amb la
millor tecnologia de coccié del moment.
Seguint aquest proposit, s’ha iniciat la
col-laboracié directa amb SpainSkills i
PortugalSkill perqué les seves competi-
cions comptin amb equips Rational a la
disposicié dels concursants. Per a Pablo

Torres, xef corporatiu de Rational, “Skills
és una competicié on es premia als mi-
llors en les seves modalitats, nosaltres
volem brindar-los als futurs cuiners les
millors eines perqué puguin seguir amb
la seva formacié6 i, més endavant, puguin
preparar totes aquelles elaboracions que
imaginen amb la millor tecnologia“

Beef Battle: El programa de Provacuno a
Twitch que fa estimar el beef

Provacuno va estrenar el passat mes de
maig eef Battle, un programa en directe
de 45 minuts que s’emet en el canal de
Twitch de Nil Ojeda, youtuber amb gai-
rebé 4 milions de subscriptors, qui juga
el paper de presentador i aviva la batalla.
Beef Battle forma part d'una campanya
de “Fans del vacuno” per a acostar el
consum de carn de bovi a la Generacié Z.

Beef Battle compta amb cinc programes,

emesos cada 15 dies i el seu objectiu és
apropar el consum de carn de bovi als
joves facilitant informacié verag¢ sobre
el producte. Durant Beef Battle, es mos-
tra la infinitat de talls que té el bovi, les
seves peces claus, la seva versatilitat i
facil preparacio, aixi com receptes per
a no tirar absolutament res i divertir-se
cuinant i compartint aquest aliment que
forma part de la Dieta Mediterrania.

Interporc incorpora a la
Queens League Oysho
la targeta blanca per a
reconéixer el joc net de
les jugadores

La Interprofessional Interporc arriba a
la Queens League Oysho i Kings League
InfoJobs com a patrocinador i ho fa en
gran: incorporant al reglament d’aques-
ta lliga una targeta blanca que servira
per a premiar durant els partits els mo-
ments de joc net entre les jugadores.
Amb aixo, Interporc vol portar a aquesta
nova competicié “alguns dels valors que
defineixen al sector porci de capa blanca
d’Espanya entre els quals preval aquest
joc net, i traslladar-los-hi al public més
jove que veu aquests partits”, ha explicat
el seu director, Alberto Herranz.

La targeta blanca d’Interporc podra ser
utilitzada per l'arbitre sota el seu cri-
teri al llarg de totes les jornades per a
premiar una accié de joc net entre les
jugadores. Entre els missatges que es
mostren s’'inclou el segilient: Targeta
blanca al joc sa! Interpoc dona els seus
deus a la jugada mestra del joc net duta
a terme per (nom de la jugadora). Ara ja
saps que, tant en el futbol com en la teva
alimentacid, una jugada sana és possible.
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Es deroga la taxa Sandach fet que pot suposar un

estalvi mig anual de 2.400¢

El passat 13 d’abril va publicar-se al BOE
el Reial Decret 208/2023, de 28 de marg
que estableix el nou sistema de control
del desti dels subproductes generats a la
cadena alimentaria carnica (Sandach).

Aquest Reial Decret marca la derogaci6 de
la norma fent que qualsevol import inclos
en la factura per destruccié de Sandach
i estigui referenciat a la norma, sigui im-
procedent.

per establiment

Aquesta derogacio respon a una demanda
historica lluitada i defensada per la Fede-
raci6 Catalana de Carnissers i Cansaladers
- Xarcuters, a través de la nostra patronal
a nivell espanyol, Cedecarne, que posa fi a
gairebé 20 anys als indexs de repercussio
dels costos de destrucci6 de subproduc-
tes generats a la cadena alimentaria car-
nica i que s’han inclos des de I'any 2002
en les factures dels proveidors.

Aquest Reial Decret també estableix que
des de I'1 de juliol les industries alimen-
taries, escorxadors i sales de desfer estan
obligats a donar-se d’alta al Registre de
Moviments Sandach (RMS) i enregistrar
els moviments de subproductes animals i
productes derivats no destinats a consum
huma.

Per a consultes, dubtes i més informacio,
contacteu amb el vostre gremi.

Cuinem?

*IFS

Food

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

. 938741200
Construim el futur

ju Nnts El Born

Comerg, 21

Barcelona

TEI FEL 933197802

www.teixidor.com ig: @especiesteixidor

ANGEL JOBAL

Fem embotits?

ESPECIES

TEIXIDOR
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Sant Joan

tu poses la taula
nosaltres ¢l menjar

SAFATES DE FORMATGES - SAFATES DE PERNIL | EMBOTITS

carnissers Xarcuters
Catalunya presenta la
campanya de barbacoes,
revetlles i sopars a

la fresca

Després de l'exit de la campanya per a
promocidé de la venda de productes de
xarcuteria per a la revetlla de Sant Joan,
la Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters través de la mar-
ca Carnissers Xarcuters Catalunya ha
preparat diferents campanyes d’estiu
per a promocionar els vostres productes
durant les revetlles, sopars i barbacoes.

Descarrega’t les campanyes
através d'aquest codi QR

Toni Vila agafa el relleu de Silvia Aliu i és
elegit nou president del Gremi de Girona

El passat dilluns 12 de juny va cele-
brar-se a Monells 'assemblea general
ordinaria del Gremi de Carnissers i Xar-
cuters Artesans de les comarques gironi-
nes. Un dels punts principals de 'assem-
blea fou la proclamacié de la nova Junta
Directiva del Gremi, que tindra com a
president a Toni Vila de la Carnisseria
Seli de Torroella de Montgri, i es va po-
sar de manifest el suport i la confianga
en la tasca que realitzara el nou equip
directiu.

A més, durant l'acte també es va pre-
sentar el projecte Gremi 2023, es van
aprovar l'estat de comptes i es va agrair
a Silvia Aliu la seva disposici6 i bon fer
durant aquests cinc anys de mandat que
han fet del Gremi de Carnissers i Xarcu-
ters de Girona una entitat referent en la
produccid i comercialitzacié de produc-
tes carnis artesans de qualitat, contri-
buint a la preservacié de les tradicions
gastronomiques de les comarques giro-
nines.

Benvolguts companys i

companyes del Gremi,

Aquesta és la meva dltima setmana com a
presidenta d’aquest estimat Gremi. Nous
reptes personals i professionals han picat
alameva porta i he decidit fer un canvi de
rumb a la meva vida.

Han estat cinc anys fantastics, de lluita
constant per fer arribar les nostres
demandes arreu i per intentar ajudar-vos
sempre amb formacions, cursos i obradors
de portes obertes. Per ser la vostra veu,
sempre amb passio, escolta activa i sempre
amb trempera.

Per mi ha estat un plaer representar-vos i ho
he intentat fer-ho amb dignitat, orgull i bona
comunicacio del nostre saber fer. Sempre em
trobareu com a confident, amiga i consellera.
Tenim la gran sort de tenir una junta activa,
unes grans companyes dequip, com sén la
Soniaila Cristina. [ ara un nou president, en
Toni Vila de la Carnisseria Seli de Torroella
de Montgri. Li desitjo molta sort i encerts,
que ben segur ho fara molt bé.

Moltes gracies a tots,
Silvia Aliu

BARCELONA

Vols saber tot el que ha fet GremiGarn Barcelona
per als seus agremiats durant el 2022?

GremiCarn Barcelona ha editat un llibret
amb el recull de totes les activitats i fites
assolides des de I'entitat durant el 2022
fins a mitjans d’aquest. El document esta
format per les segilients seccions: lobbie
i relacions institucionals, serveis empre-
sarials, formacio, cultura gastronomica
i comunitat GremiCarn. Amb aquest es

vol posar de manifest la feina feta durant
aquest periode i a la vegada tenir infor-
mats als agremiats de I'actualitat anual.

Descarrega’tel llibret
através d’'aquest codi QR
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Bonificacio del 10% del servei municipal de recollida
de residus pels agremiats a Barcelona ciutat

Un any més, a través del programa Bar-
celona Comerg + Sostenible de Gremi-
Carn i I'Ajuntament de Barcelona, tots
aquells agremiats de la ciutat de Barcelo-
na que ho han desitjat, gaudiran durant
el 2024 d’una reduccié del 10% del preu
public del servei municipal de recollida
de residus comercials i industrials i d'un
50% sobre les tarifes per la prestacié del
servei de recollida en els Punts Verds.

Aquesta bonificacié és definida per la
participacié de GremiCarn a Barcelona

TARRAGONA

+ Sostenible que consisteix a elaborar
un pla d’acci6 per millorar la sostenibi-
litat del nostre sector i de la ciutat. Les
actuacions que s’han presentat per part
del gremi son:

Contribucié a la millora de la sostenibi-
litat de la ciutat de Barcelona: prevencid
de residus a través del Club de Compres
de GremiCarn; consum i compra respon-
sable, i exemplaritat i innovaci6 a partir
de les mesures de la guia de practiques
correctes d’higiene.

Gasa Borrull assisteix a Ia | trobada d’associacions
de comerciants de Catalunya, es digitaliiza i rep la
visita del conseller de comer¢, Roger Torrent

Des de Reus, el nostre agremiat Carles
Borrull ens comenta respecte a la cele-
bracié de la I Trobada d’Associacions de
Comerciants de Catalunya, que té lloc
a la capital del Baix Camp, a la que son
convocats més de 350 empresaris i a on
sén destacats significativament davant
aquest acte public, per la seva nova bo-
tiga dins el mén d’internet, encara que ja
és una empresa consolidada i amb molta
feina diaria.

Un nou repte a afrontar, el d’aquesta
nova incorporacié a I’espai virtual, nego-
ci online que ha necessitat d’esforcos du-
rant la creaci6 de la pagina web corres-
ponent, pero que han sigut rebuts amb
alegria. Dita menci6 dins la comunicacid
de I'acte organitzat, va causar resso tam-
bé el 06 de marg, a TV3.

També casualment, el mateix dimarts

segiient a la publicitat del reportatge
en aquest mitja, es va rebre la visita de
cortesia i de felicitacié per aquesta adap-
tacié cap a la digitalitzacid, del conseller
de Comerg, Roger Torrent, el qual havia
inaugurat la trobada que hem esmentat
al'inici de I'article.

Ja tenim els guanyadors
dels productes de Girona
Excel-lent 2023 - 2024

Aprovaci6 de la relacié de productes dis-
tingits a la 5a edici6 del concurs per a
'obtenci6 del Segell de Qualitat Agroali-
mentaria Girona Excel-lent (2023-2024).

Fuet i botifarra negra:
Carnisseria Seli

Botifarra blanca:
Carnisseria Alemany

Botifarra dolga:
Carnisseria Gironell

Pernil dolg cuit:
Carnisseria Xarcuteria Laura

Pa de fetge:
Carnisseria Pons

Costello sec:
Can Fanera

Sofregit de ceba i tomata:
Tocineria Mario

Samfaina i sobregit de ceba empordanés:
Carnisseria i Xarcuteria Quim Matas

Molts dels Segells de Qualitat Agro-
alimentaria Girona Excellent son de
companys del Gremi de Carnissers i
Xarcuters Artesans de les Comarques Gi-
ronines. Felicitats a tots!
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Ca la Cova participa a Trufforum de Vic

El passat 31 de gener dins I'entorn del
Trufforum de Vic vam participar en el
taller d’innovacié agroalimentaria per a
I'elaboracié de productes trufats.

Varem presentar diferents productes de
xarcuteria del nostre obrador elaborats
en diferents técniques. Un producte uti-
litzant la técnica dels cuits va ser la cu-
lana blanca amb tofona brumale i I'altre
producte utilitzant la técnica dels curats
va ser lallonganissa seca amb tofona me-
lanosporum. Vam explicar el comporta-
ment de la tofona dins les dues tecniques
i les diferents sensacions que podem
trobar tant olfactives com gustatives,
tant en cuit com en curat, fent diferents
tastos del producte, es va deixar tastar el
mateix producte amb tofona i sense per
a poder apreciar tots els matisos que ens
aporta la tofona ja sigui un tipus o un al-
tre i poder gaudir de 'espectacle ja sigui
gustatiu o olfactiu que ens brinda la to-
fona dins la xarcuteria. Va ser un honor
i una gran experiéncia gaudir del Tru-
fforum de Vic i poder compartir aquest
taller amb diferents companys del Gremi
i artesans de diferents sectors on tots
vam ensenyar i aprendre a la vegada.

Visca els Carnissers - Xarcuters de Cata-
lunya som imparables!
v

Cala Cova
Natalia

Vols escriure un article per a la revista?

Envia’ns un correu electronic amb el tema que tractaras a

federaciocatalana@gremicarn.cat

TARRAGONA

Fira Apat 2023 a
Tarragona

Un any més ha tingut lloc durant els dies
25,26 i 27 de marg al Recinte Firal de
Tarragona, una trobada dels productes
de proximitat catalans i aliments de km
0,dirigida als professionals de botigues,
restaurants i hotels de Catalunya.

Aquesta primavera 2023 té lloc la terce-
ra edici6 amb la mateixa il-lusié i parti-
cipaci6 que les anteriors. També un dels
quasi 60 expositors que repeteix éxit son
els nostres agremiats d’Alforja i Reus, la
familia Von Riegen Bader.

Va haver-hi molta afluéncia de gent i en
el marc de les denominacions d’origen,
es va celebrar monografics,masterclass,
tallers i showcookings.

Els nostres companys d'ofici Arend i
Uwe, van dirigir un taller d’embotits
amb degustacié de la llonganissa fresca
d’Alforja i botifarra cuita Bondria, sense
i amb pebre... i xistorra.

Tots els visitants, es van apropar a l'es-
tand per demanar la corresponent de-
gustacio, valorant la qualitat, premiant
el sabor i la gustositat i agraint el fet de
poder celebrar moments com aquest.
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ACTUALITAT GREMIAL

Sant Jordi 2023

A continuaci6 trobareu un recull d’algu-
nes de les creacions i elaboracions dels
nostres agremiats i agremiades d’arreu
de la provincia per a celebrar la diada
de Sant Jordi d’enguany.

Han estat compartides entre compan-
ys la magia de dissenyar roses de carn,
llibrets, caixes-regal formades per lots
especials amb una dedicatoria per al
princep, heroina o drac de cadascu... en
els que es poden trobar entre altres, un

llibre de pastis de formatge, una rosa de
salsitxd, una seleccié d’embotits curats,
fruites, cookies, beguda, etc. Les flors
que sén un preparat de pasta de full, ca-
rabassé i carn picada marinada amb pe-
bre, sal i formatge suau. Uns Sants Jordis
preparats amb una base de blat de moro,
carn picada marinada amb la salsa bar-
bacoa i pebre. Terrorifics dracs fets amb
la base de pasta de blat, carn picada ma-
rinada i herbes.

GremiCarn Barcelona

C. Consell de Cent, 80 - Barcelona
93 42410 58
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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DOSSIER

El paper de la intel-ligencia
artificial en el futur de la compra
al comerc de proximitat

Laplicacio de la
intel-ligéncia artificial en
el comer¢ de proximitat
revolucionara la forma
en que¢ els consumidors
fan les seves compres,
oferint experiéncies
personalitzades,
automatitzant tasques i
millorant I'eficiéncia del
servei al client.

En el moén actual, la tecnologia ha avangat
a passos de gegant, i un dels camps més
prometedors és la intel-ligéncia artificial
(IA). La IA ha demostrat, i encara ho esta
fent, ser un motor de canvi significatiu en
diverses industries, i el comer¢ minorista
no en quedara exempt. La seva aplicacio
en el comer¢ de proximitat acabara revo-
lucionant la forma en queé els consumi-
dors fan les seves compres i com perce-
ben les seves experiéncies de consum.

La intel-ligéncia artificial es pot definir
com la capacitat de les maquines per imi-
tar la intel-ligéncia humana i executar tas-
ques que normalment requeririen el pen-
sament i la presa de decisions humanes.

Segons Juan Martinez, un dels maxims
experts en intel-ligéncia artificial i comerg
detallista de la Universitat Tecnologica de
la Republica Dominicana, “La IA esta can-
viant la manera en que els comerciants
es poden relacionar amb els seus clients.
La capacitat de recopilar i analitzar grans
quantitats de dades permet personalitzar
les ofertes i brindar una experiencia de
compra Unica per a cada client”.

Analisi de dades per a
recomanacions personalitzades

Un dels aspectes més destacats de la inte-
I-ligéncia artificial en el comer¢ de proxi-
mitat sera I'iis de sistemes de recomana-
cié personalitzats. Mitjangant I'analisi de
dades sobre els habits de compra dels
clients, la IA pot oferir recomanacions
precises i rellevants, la qual cosa permet
oferir productes adaptats a les preferén-
cies individuals de cada client. Aixd no
només millora l'experiéncia del client,
siné que també augmenta les vendes en

oferir productes que satisfan les seves ne-
cessitats especifiques.

Per exemple, imaginem que un client
habitual visita una carnisseria - xarcu-
teria local i sol comprar talls de carn de
vedella. La IA pot analitzar les dades de
compres anteriors i les preferencies del
client, i suggerir aquells talls de vedella
més adequats, basant-se en I'historial de
compra i la disponibilitat de productes
frescos en aquell moment. Aquestes reco-
manacions personalitzades permeten als
professionals de la carn oferir productes
especifics i adaptats a les preferencies de
cada client, millorant aixi la satisfacci6 i
fidelitat del client.

Automatitzacio de tasques i
gestio d’estocs

A més de les recomanacions personalit-
zades, la intelligéncia artificial també
permetra l'automatitzaci6 de tasques
rutinaries en el comer¢ d’'una forma sim-
ple. Per exemple, en una xarcuteria, pot
automatitzar la gesti6 d’estocs i el reabas-
timent de productes. Mitjangant I'is de
sensors i algoritmes intel-ligents, pot mo-
nitorar els nivells d’estocs i fer comandes
automaticament quan es detecta escasse-
tat. D’aquesta forma es pot mantenir els
prestatges ben proveits i evitar perdues
per falta d’estoc.

L'automatitzacié de l'estoc ofereix una
série de beneficis que van més enlla de
la simple gestid eficient dels productes.
Amb un sistema automatitzat de gestio es
poden optimitzar la quantitat de produc-
tes emmagatzemats, evitant I'excés d’es-
toc o I'escassetat de productes i millorant
de 'eficiéncia operativa i de costos.
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Millora del servei al client i
procesos de pagament

Amb la intelligencia artificial millorara
d’'una forma molt significativa 'eficien-
cia i precisi6 del servei al client gracies a
la IA. Els chatbots -xats intel-ligents com
ara ChatGPT- impulsats per intel-ligencia
artificial poden respondre rapidament
les consultes dels clients, proporcionant
informaci6 sobre productes, preus, re-
ceptes i qualsevol altra pregunta relacio-
nada amb la carn. Aixo no només estalvia
temps als professionals, siné que també
ofereix un servei al client constant i fiable.

Imaginem que un client té una pregun-
ta sobre una recepta especifica per cui-
nar un tall de carn en particular. En lloc
d’haver d’esperar que un empleat estigui
disponible per respondre, el client pot in-
teractuar amb un chatbot que utilitza IA.
El chatbot pot proporcionar rapidament
la recepta, indicant els ingredients ne-
cessaris i els passos a seguir. Aixo millora
I'experiencia del client en proporcionar-li
respostes instantanies i redueix la carrega
de treball del personal de la carnisseria.

A més, la IA també acabara transformant
el procés de pagament de qualsevol mena
de comerg. Els sistemes de pagament amb
reconeixement facial i de veu permetran
als clients fer compres sense necessitat
d'utilitzar efectiu, targetes fisiques o tele-
fons mobils.

Ana Torres, experta en seguretat de da-
des, adverteix que “Si bé aquestes tecno-
logies ofereixen comoditat, també és im-
portant garantir la seguretat de les dades
personals dels clients i complir amb les
regulacions de protecci6 de dades”.

DOSSIER

oo 9

Es important destacar que la intel-ligéncia
artificial no substituira completament les
professions, sino que els complementara en
executar tasques més rutinaries i permet-los
centrar-se en activitats de major valor afegit,
com l'atencio al client personalitzadaila
seleccio de productes d’alta qualitat.

Preocupacions i desafiaments
d’'una intel-ligencia artificial
imparable

Tot i que la implementaci6 de la intelli-
gencia artificial en el comerg¢ presenta
nombrosos beneficis, també planteja
desafiaments. Es fonamental garantir
la seguretat de les dades personals dels
clients i la privacitat en general. Les em-
preses hauran de ser transparents res-
pecte a com s’utilitzen les dades recopi-
lades i assegurar-se de complir amb les
regulacions de protecci6 de dades. A més,
també pot generar preocupacions sobre
la pérdua d’ocupacié a causa de 'automa-
titzacidé. Tanmateix, és important destacar
que la intelligencia artificial no substi-
tuira completament les professions, sind
que els complementara en dur a terme
tasques més rutinaries i permet-los cen-
trar-se en activitats de major valor afegit,
com l'atenci6 al client personalitzada i la
seleccié de productes d’alta qualitat.

Davant tots aquests desafiaments, Europa
vol posar obligacions a la intel-ligéncia ar-
tificial generativa com la de ChatGPT com
ara que s’especifiqui quins continguts
son creats per IA i que es prohibeixi I'ts
de sistemes d’identificacié biométrica en
espais publics.

La intel-ligencia artificial,
una revolucié comercial
imparable

En conclusi6, la intelligencia artificial
esta revolucionant la forma en qué es fa
la compra al comer¢ de proximitat. Els
professionals de la carn poden aprofitar
les capacitats de la IA per oferir una ex-
periencia de compra personalitzada, au-
tomatitzar tasques rutinaries, millorar el
servei al client i agilitzar el procés de pa-
gament. Tot i que existeixen desafiaments
en termes de privacitat i seguretat de les
dades, 'adopci6 de la intel-ligeéncia artifi-
cial en el comerg de proximitat pot mar-
car la diferencia per als professionals de
la carn en proporcionar-los un avantatge
competitiu en un mercat cada vegada més
digitalitzat i orientat al client. La combi-
naci6 de l'experiéncia i el coneixement
dels carnissers i xarcuters amb les capa-
citats de la intel'ligencia artificial crea un
escenari prometedor per al futur del co-
mer¢ de proximitat.

Aquest article ha estat redactat en la
seva totalitat per intel-ligéncia artificial
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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.
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Petits anuncis

Locals
Lloguer

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

» Eslloga o traspassa o ven:
Botiga de Cansaladeria amb
obrador (70 m2) a Tortosa en ple
funcionament i bon rendiment
per no poder atendre, amb tot
tipus de cameres, maquinaries i
estris.
Mobil 608.52.42.44
Preguntar per Maria José

» Eslloga o traspassa o ven:
Per jubilacio6
Obrador a Reus, totalment
equipat i en ple funcionament,
per carnisseria-xarcuteria
amb 3 cambres d’obra, sala
d’especejament i sala calenta,
150 m2
Mobil 660.52.49.76
Interessats preguntar per Antoni

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

PETITS ANUNCIS

Es lloga:

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

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

Mobil 680 72 05 83

Preguntar per Carles

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

Mobil 629.98.41.29

Interessats preguntar per Dolors

Locals
Traspassos

» Ocasion:
Dos tiendas unidas de charcuteria,
tocineria y especialidades, de 5
numeros. Reformada y moderna,
con clientela de 50 afios traspaso
por jubilacién en Mercado de la
Merce de Barcelona financiado
por el banco 15 afios (500 euros
mensuales aprox.)
Mobil 659 51 07 42
Preguntar 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 o compra:
Xarcuteria-Rostisseria amb
degustaci6 en Cerdanyola del
Vallés, totalment equipada i amb
terrassa, tancament per motius de
salut.

Mobil 649.90.23.92
Preguntar per Lurdes

DISTRIBUIDOR DE

COMERCIAL INSa =

25 ANYS AL SERVEI DEL PROFESSIONAL CATALlNA

DE LA INDUSTRIA CARNIA Food Solutio

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

C/ GIRALDA, N° 57 08860 CASTELLDEFELS (BARCELONA)
610267379 - 936650671
comercial_insa@hotmail.es

EL PALMAR (MURCIA)
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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. Assumpci6

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 per jubilaci6, situada
en un carrer centric de Puigcerda
Consta de punt de venda a mb
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.

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:

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:

Cansaladeria -Xarcuteria-
Carnisseria

Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Mobil 691.764.568

Preguntar pel Leonardo

PETITS ANUNCIS

Es traspassa:

Per jubilacié Carnisseria de 50 m2 i
obrador per fresc, queviures a
Tarragona ciutat centre. En ple
funcionament, totalment equipada,
amb cambra, taulell frigorific,
expositor, nevera i rostidora per
pollastres a I'ast i plats precuinats.
Telefon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

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 638.71.46.76

Preguntar per Bernat

Es traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria-Queviures
(launes, begudes, plats

preparats) Mercat Uni6-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:

Xarcuteria - Cansaladeria de 2 num.
al mercat de la Merce

(Virrei Amat) Ben

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:

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 650.496.176

Preguntar per Manuel

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:

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

Mobil 646.61.50.73

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

Per jubilacié
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 645.94.44.81

Preguntar per Rosa Maria

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:

Per jubilaci6

Parada d’aviram, totalment
equipada i en ple funcionament a
Tarragona ciutat.

Mobil 686.44.64.76

Preguntar per Conxita
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» Es traspassa:
Cansaladeria i Xarcuteria 8 m2, al
Mercat de Mollet del Vallés, molt
bona ubicacié i totalment equipada.
Mobil 630.62.21.24 Lluis
Mobil 656.73.67.50 Montse

» 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

» Es traspassa:
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 historica amb punt de
venda, obrador i cuina al centre
de Blanes, amb clientela fixa i
la maquinaria per comencar a
treballar.
Mobil 600.43.73.45

PETITS ANUNCIS

» Es traspassa:
Per jubilaci6 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 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:
Per malaltia,
Xarcuteria-Cansaladeria al Mercat
de Sarria (1 numero)
Clientela fixe, davant entrada
mercat carrer Pere Tarres
Teléfon 93.203.03.74
Preguntar per Maribel

Varis
Esveniesbusca

» Esbusca:
Injectora manual en bon estat.
Mobil 66147 02 87
Preguntar per Lidia

» Esven:
Balang¢a MICRA , amb bateria,
Balanc¢a 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:
Picadora marca MOBBA, Talladora
BIZERBA,
Bascula de peu 150 quilos
Venem les formules.
Mobil 676 01 13 90
Preguntar per Aurora

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.

@
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Controls analitics

Assessoria Formacio Auditories

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

aconsa® h—x



» Esven:

2 piques amb taules acer
inoxidable incorporades

1 taula acer inoxidable 1,5m
amplada 2,5 m. Llargada
Campana extractora 1,50 x 6013
filtres. Amassadora acer inoxidable
Premsa de llardons

Mobil 627.53.41.67

Telefon 93.777.17.08 /
93.777.13.93

Preguntar per Jordi

Es ven:

Per pre-jubilacid

Un calaix intel.ligent Cashlogy de
Azkoyen amb etiquetadora Edikio
Acces, molt poc utilitzada i aparells
de taulell de carnisseria.

Trucar a mobils 655.17.66.64 /
660.92.69.29

Preguntar per Antonieta o Josep

Es ven:

Picadora, envasadora al buit,
magquina tallar fiambres,
retractiladora, mostrador 4 metres
per carn, mostrador 2 metres

per fiambres i formatges, mural
exterior per formatges, pizzes ect.,
amassadora marca CATO 50 kgs.,
embotidora hidraulica marca
VIMAR 12,5 kgs, taula acer
inoxidable 2 x 1 metres.,
microones,

picadora, dos congeladors de
arcon, 2 cameres frigorifiques,
rentamans de inoxidable
homologat, extraccié de fums
totalment |

legalitzada.

Mobil 687.73.81.17 Eric bil
677.04.59.06 Nuria

Es ven:

Serradora de carn Marca
GUARDIOLA, en bon estat
Talladora marca COLOSAL,
Picadora marca CATO
Mobil 629 88 22 40
Preguntar per la Sra. Teresa

PETITS ANUNCIS

» 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 654186747
preguntar per Antoni

Es ven:

Magquinaria i utillatge d’obrador i
de botiga a Terrassa:

Talladores, taules d’acer, picadora
MAINCA, congeladors tipus arco
bombo TECNOTRIP,
termosegelladora TECNOTRIP,
envasadora al buit, amassadora
acer inoxidable, etc.

Mobil 616.07.51.21

Preguntar per Miquel

Es ven:

Premsa de llardons automatica
Batidor per remenar llar

Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi.

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:
Injectora
Assecador d’embotits
Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

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:

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

Es ven:
Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19

Es ven:

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

Es ven:

1 serra de cinta per ossos i carn
Mainca trifasica

1 maquina per fer hamburgueses
manual Mainca

1 picadora de carn Mainca trifasica
1 envassadora al buit Egarvac amb
doble barra de soldadura

1 talladora d’embotits Berkel 800 S
Mobil 630.62.31.24 Lluis

Mobil 656.73.67.50 Montse
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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
f © segueix-nos
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