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Us fem entrega d’una nova revista Carnissers Xarcuters Ca-
talunya amb tota la informaci6 del sector, articles d’apro-
fundiment, novetats gremials i entrevistes.

En les primeres pagines d’aquest nimero trobareu un arti-
cle en profunditat sobre el pernil iberic, en ell descobrireu
la seva historia, les seves caracteristiques i propietats, com
tallar-ho, les seves parts, entre d’altres. A continuacié un
article de Giseuppe Pulina es pregunta per que la ramade-
ria ha de pagar per la contaminacié provocada per altres
industries, i fem émfasi en un nou estudi que assegura que
la carn de laboratori és pitjor per al medi ambient que la
carn d’origen animal.

En les pagines centrals, us presentem la nova fira impulsa-
da per Carnissers Xarcuters Catalunya, MeatXperience, que
se celebrara a la Farga de L'Hospitalet el 27 i 28 d’octubre
de 'any que ve; entrevistem a Dirk Freyberger, capita de

la selecci6 alemanya de carnissers, guanyadors del World
Butcher Challenge 2022 i, Josep Dolcet, us explica la colla-
boracié que s’esta duent a terme entre la Fundaci6 Oficis
de la Carn i Gastroteca.cat, el portal online del producte
catala.

Per acabar, cap al final de la revista, posem dades sobre
el malbaratament alimentari i reflexionem sobre quins
passos hem de seguir des del sector; parlem sobre la clas-
sificacié i embalatge dels ous, i us traslladem les tltimes
noticies actualitat gremial i del sector.

Esperem que gaudiu d’aquest nimero!



L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS | CANSALADERS - XARCUTERS

REVERTIR INERCIES
NEGATIVES

Fa pocs mesos ens varem reunir a
Rivesaltes, prop de Perpinya, amb el
president de la Chambre de Métiers
et de I'Artisanat des Pyrénées-Orien-
tales, Robert Bassols, per tancar la
renovacid del nostre acord de col-la-
boraci6. Amb tot, vam parlar de te-
mes relacionats amb els oficis i la
formacid, pero també de la situacié
de les empreses d’oficis artesans i la
dificultat de tenir relleu empresarial.

En aquesta linia, varem comentar la visid catastrofista que
tenim a Catalunya respecte del futur dels oficis, i el senyor
Bassols ens va recordar que a Franga, fa uns anys, va arri-
bar un moment en que la defensa dels oficis -alimentaris
i no alimentaris- es va considerar una qiiestié estratégica
i d’Estat, donat que els centres de pobles i ciutats es que-
daven sense comercos i es desertitzaven els seus nuclis
urbans. A Franga, 'estrategia per revertir una situacié tan
greu, va ser la de gestionar la necessitat, injectar diners i
aportar molta determinacid politica per refer el desastre
que van ocasionar els grans centres comercials periférics,
que no donaven servei a una gran part de la comunitat.

Amb aquest exemple tan proper, el repte és fer veure als
nostres politics que és possible revertir el futur si tenim
una visio estrategica i de pais per salvar la identitat propia
dels nostres pobles i ciutats. Probablement, el Govern de
la Generalitat i tots els partits politics estan per aquesta
labor, perd necessitem una implicacié més gran del sector
i dela societat civil per fer una gran aposta publicoprivada
en defensa d’'un model que tots diem defensar.

Els gremis francesos (sindicats) tenen molts diners; una
bona part d’ells venen de I'administracié publica, pero
la part més important prové de les empreses del propi
sector. Ens deien que és dificil trobar professionals i em-
preses que no estiguin agremiades perqué per ells és im-
prescindible aquesta afiliaci6 tant per sentiment de per-
tinenga com per sentit practic de solucié de problemes.

El resum és que, abans de res, ens hem de creure tots
plegats que l'associacionisme és imprescindible per a la
defensa de l'ofici i que només la unié de tots ens donara
la possibilitat de fer arribar amb forca la nostra veu a les
administracions i als nostres conciutadans. Ara bé, quin
és problema tenim aqui a Catalunya i en concret en
el sector minorista carnic? Jo us ho diré: la dispersio
absoluta de la representativitat.

Cada dia som menys professionals i empreses agremiades,
que a més a més, estem repartits entre diversos gremis
provincials i associacions patronals que, legitimament,
defensem els interessos dels nostres socis. La realitat ens
ha de portar, més aviat que tard, a ser responsables i veure
que ens hem d’unir, encara que només sigui per les econo-
mies d’escala perqué no podrem subsistir tots en la nostra
petita parcel-la i molt menys defensar els interessos dels
que volem defensar.

Encara som a temps de repensar el model actual de
representativitat, pero necessitem tenir una sola veu per
defensar el nostre col-lectiu davant els nostres competi-
dors, grans i forts, amb la maquinaria legislativa i comuni-
cativa a punt per fer-nos desapareixer. Ara és el moment
de fer el pas endavant i no ser nosaltres mateixos el nostre
problema sind la nostra solucié. Ara és el moment de fer
un gremi fort a nivell catala, sense perdre les peculiaritats
de cada territori ni que sigui per la necessitat de la propia
viabilitat economica de les entitats.

Hem de tenir clar que no podem estar competint per les
escorrialles sin6 que hem de compartir per ser el referent
unic del sector. Hem de ser prou intel-ligents per a crear
les complicitats necessaries per ser un tot i no una suma
d’individualitats amb molt bona fe.

Es important fer una diagnosi precisa de les necessitats
que tenim i ser generosos, pragmatics i proactius per tre-
ballar per I'objectiu comu.

Els gremis del sector tenim un sentit de la realitat que fa
que ens adaptem rapidament a les realitats que ens toca
viure. Ara és el moment de les decisions estratégiques que
marcaran els propers vint anys. Es una responsabilitat de
tots els actors del sector marcar un futur que, si som ca-
pagos de visualitzar i triar el cami correcte, fara que les
nostres empreses no siguin una realitat en extincié sind
un actor comercial alimentari de gran futur.

Avui el repte de futur és la gesti6 del present, un pre-
sent per assegurar un futur.

Tenim uns grans reptes de futur, perd també és veritat
que la majoria dels sectors voldrien plorar amb els nos-
tres ulls; estem en una posici6 privilegiada que encara ens
permet actuar per fer realitat un futur esplendoroés. Segur
que els nostres predecessors, fa molts anys, es van fer
aquestes preguntes i van encertar amb la diagnosi creant
gremis provincials: ara ens toca a nosaltres encertar i
crear un sol gremi catala.
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CARTA D'ORIOL TARRATS

SECRETARI GENERAL DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS | CANSALADERS - XARCUTERS

Els gremis i la

intcl-ligencia artificial

Al'anterior revista varem publicar un article a les pagines
de Dossier, explicant que és la intel-ligéncia artificial - ar-
ticle que va ser redactat per un programa de IA - i es va
centrar en els possibles impactes en el mén del comerg
de proximitat. Anem avui a fer un exercici més “terrenal” i
seré jo, en tant que persona que porta la secretaria gene-
ral de la federaci6, qui pensi i redacti aquest article sobre
I'impacte de la intelligencia artificial en els entorns dels
gremis com a entitats patronals.

Estarem d’acord que la rad de ser primigenia que justifi-
ca l'existéncia d’'un gremi, en tant que associacié de pro-
fessionals i empreses, és defensar i representar els seus
legitims interessos. També haurem d’estar d’acord que
aquesta funcié basica és potser una de les funcions en que
els gremis, tots, som menys forts i, per tant, menys utils
pels nostres socis. I aixo és aixi per multiples raons, pero
la primera, i segurament més important, és que no dispo-
sem de prou dades ni d’'indicadors per poder dir que co-
neixem el sector: només podem interpretar i pressuposar
a partir d’'unes poques dades i de les nostres experiencies
personals o del nostre petit grup de relacions. Tampoc
disposem de personal qualificat per emprendre accions
de lobby que, d’acord amb les dades, puguin argumentar
en aquells forums on es decideixen politiques que dema
ens afectaran.

Pero ara no ens esquincem les vestidures i millor co-
mencem a pensar que, gracies a la intel-ligéncia artifical,
podrem posar remei a aquesta greu mancang¢a. Amb una
bona gesti6 gremial de la IA podriem arribar a fer aquesta
funci6 de defensa de manera més eficient i eficag perque
tindriem dades per prendre decisions i per donar argu-
ments comunicatius, entre altres.

La pregunta és: tindrem els recursos economics i humans
per poder assumir individualment cada gremi aquesta
nova tecnologia? I encara més: té cap sentit fer-ho indivi-
dualment, gremi a gremi, com s’ha fet fins ara?

Una altra de les funcions gremials que formen part de
les funcions basiques, és I'assessorament especialitzat.
Alguns gremis ho estan donant amb personal intern
-assessoria especialitzada centrada només en els proble-
mes empresarials i de gestié administrativa, comptable,
fiscal i laboral de les empreses del sector minorista car-
nic- i d’altres ho han cedit a terces més o menys propers.
En qualsevol cas, a la proxima cantonada ens trobarem

que la IA entrara també en el mén de les gestories i as-
sessories.

Els serveis gremials hauran d’adoptar la IA per augmen-
tar I'eficiencia, reduir costos i millorar la qualitat dels seus
serveis. La gesti6 administrativa impulsada per la intel'li-
gencia aritifical no tan sols alliberara temps i recursos per
a activitats més estrategiques, siné que també impulsara
la innovaci6 i el creixement empresarial dels serveis gre-
mials. Es fonamental que els professionals dels serveis
entenguin i aprofitin les oportunitats que la IA ofereix per
continuar sent competitius en el seu entorn professional.
Aixi, els assessors fiscals i laborals no han d’entendre la
IA com una amenaga siné més aviat una oportunitat per
millorar la seva eficiencia i la seva capacitat d’oferir solu-
cions més personalitzades als socis.

o o0

Properament cls serveis gremials
hauran d’adoptar la intel-ligencia
artificial per reduir costos i
millorar la qualitat dels serveis.

La intel-ligencia artificial ja esta revolucionant la forma en
queé les empreses interactuen amb els seus clients. A tra-
vés d’assistents virtuals impulsats per aquesta tecnologia,
les organitzacions poden brindar atencid al client les 24
hores del dia els 7 dies de la setmana. Aquests sistemes
poden respondre preguntes freqiients, proporcionar in-
formacio rellevant i resoldre problemes basics, millorant
'experiéncia de client de manera significativa. A més, la IA
també permet l'analisi de dades dels socis clients, la qual
cosa permet oferir serveis més personalitzats i adaptats a
les necessitats individuals.

En resum, els que pensin que la intel-ligencia artificial és
el futur, han de saber que no és a llarg termini siné que
és un futur que ja esta a la proxima cantonada i com no
ens trobi preparats ja cal que ens calcem tots plegats. La
bona noticia és que tenim capacitat per preparar-nos i do-
nar aquest servei gremial de defensa i assessorament que
requeriran les nostres empreses. Aix0 si, sempre i quan
anem junts en direcci6 al futur.
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Des de finals del segle XIX fins als nostres
dies, l'industria pernilera ha experimen-
tat un ascens vertiginés. Tanmateix, va
ser a partir de 1960 quan una raga autoc-
tona de la peninsula ibérica va comencar
a captar l'atencié de gourmets i amants
de la gastronomia a nivell global: la raca
ibérica. Aquesta raga es va convertir en
I'element fonamental d’'un producte ex-
traordinari, el pernil ibéric, que es va con-
vertir rapidament en una joia culinaria.

Amb el seu particular sistema de crianga
ila creaci6 d'un producte molt treballa, el
pernil ibéric, va comengar a expandir-se
per tot el territori nacional d’Espanya.
Perd va més enlla de la seva excelléncia
culinaria; aquest producteha esdevingut
una icona gastronomica i cultural d’Es-
panyaiun simbol de la dieta mediterrania.
Es un testimoni vivent que obre les portes
a altres productes tradicionals i que des-
perta un interés incommensurable per la
nostra forma de vida, les nostres arrels i
costums. El pernil ibéric és molt més que
un aliment; és una finestra oberta a la ri-
quesa de la nostra cultura gastronomica,
digna de ser declarada Patrimoni Cultural
de la Humanitat.

Com vassorgir?

Lelaboracid del pernil ibéric, tal com el
coneixem avui en dia, es creu que va ser
el resultat de nombrosos intents per a
conservar una peca carnica, aconseguida
empiricament i potser sense pretendre-
ho expressament. Aquesta evoluci6 va
sincronitzar 'aprofitament d’una raca
autoctona, el porc ibéric, que és rustic i
esta adaptat al seu entorn a la peninsula
ibérica.

EL PERNIL IBERIC

DESTACA PER LA SEVA
AROMA INTENSA [
PERSISTENT FRUIT DE

LES FASES FINALS DE
MADURASCIO, AMB NOTES
OLIOSES | REMEMBRANCES
A FRUITA SECA, A FUSTA,

A TORRAT,

Els primers passos en la seva elaboracid,
com el salat, es realitzaven durant I'época
hivernal, una etapa critica per a la con-
servacié on les baixes temperatures eren
crucials. Aquest procés es combinava amb
I'abundancia de recursos alimentaris dis-
ponibles a la devesa durant la tardor, com
glans i herbes, que afegien un toc tnic al
desenvolupament del producte.

Posteriorment, els cicles climatics succes-
sius de I'entorn on es produeix el pernil
ibéric continuen influenciant-lo: un suau
ascens de la temperatura a la primavera,
estius secs i calorosos en els assecadors, i
un llarg periode de maduraci6 a I'interior
de les oscillacions termiques de les bo-
degues. Aquestes condicions climatiques
contribueixen a les caracteristiques orga-
noleptiques excepcionals del producte.

Jesus Ventanas, expert en pernil ibeéric, el
descriu com un producte que destaca per
la seva aroma intensa i persistent, fruit
de les fases finals de maduracié. Aquesta
aroma inclou notes olioses i remembran-
ces a fruita seca, fusta i torrat. “El pernil
ibéric té un aspecte distintiu amb un color

vermellds intens, un abundant greix de
reixat, fluit i brillant, i una textura ferma
que permet el tall en rodanxes molt fines.”

Laraca

Per comprendre les subtileses que dife-
rencien les distintes categories d’aquest
pernil disponibles al mercat, és impres-
cindible tenir una comprensié profunda
de la raga d’aquest porc. En funcié del seu
perfil genétic, podem identificar tres tipus
d’animals que formen la base d’aquesta
delicadesa: el 100% ibéric, el 75% ibéric
i, finalment, el 50% ibéric.

100% Ibérics: la mare i el pare de
I'animal sén 100% iberics.

75% raca Ibérica: la mare és 100%
ibérica i el pare és 50% raca iberica.

50% raca Ibérica: la mare és 100%
ibérica i el pare és de raga duroc.
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Etiquetatge d’identificacio

En funcié de la raga (100% Ibéric, 75% o
50% raga ibérica) i de I'alimentacié (gla,
enceball de camp i enceball), ITACA assig-
na a cada pega un precinte obligatori, tinic
iindividual, que garanteix que aquest per-
nil és efectivament ibéric.

El consumidor només ha de parar esment
al precinte, ja sigui de Norma de Quali-
tat de I'Iberic (ASICI) o de Denominaci6
d’Origen Protegida (DOP), i al seu color
per a conéixer quina categoria de pernil
esta comprant. No hi ha lloc per al dubte.
Sén ibeérics aquells pernils o espatlles que
porten algun precinte, siguin els de Nor-
ma de Qualitat o els de DOPs (la tragabili-
tat dels quals és gestionada pels Consells
Reguladors de cadascuna d’elles i a més
del precinte porten un distintiu identifi-
cativa com a producte emparat pel DOP).

Existeixen quatre precintes, quatre colors
(negre, vermell, verd i blanc), i quatre ca-
tegories d’Ibéric en funci6 de la raga i del
tipus d’alimentaci6 i maneig rebuda per
I'animal:
El precinte negre identifica al pernil de
gla 100% iberic. Un precinte que cer-
tifica que la mare i el pare del porc en
qliesti6 s6n 100% raga iberica inscrits
en el llibre genealogic; i que I'animal,
en la seva etapa d’engreixament, es va
alimentar de glans i altres recursos na-
turals de la devesa.

El precinte vermell és el del pernil de
gla iberic, procedent d’animals Iberics,
amb un 75% o 50% de raca ibeérica, i
que en la seva etapa d’engreixament es
van alimentar amb glans i altres recur-
sos naturals de la devesa.

El precinte verd correspon al pernil
d’enceball de camp iberic, i pot proce-
dir d’exemplars 100% iberics o ibérics,
amb un 75% o 50% de raca iberica,
alimentats en la seva etapa d’engreixa-
ment amb pinsos de cereals i llegumi-
noses i amb herbes del camp.

El precinte blanc identifica al per-
nil d’enceball iberic, i pot procedir
d’exemplars 100% ibérics o ibérics,
amb un 75% o 50% de raga ibérica,
alimentats en granges a base de pinsos
de cereals i lleguminoses.

Propietats nutricionals

Laltim estudi realitzat pel Servei d’In-
novacié6 en Productes d’Origen Animal
(SIPA) de la Universitat d’Extremadura,
conclou que tenen un alt contingut en
proteines i vitamines (B1 i B12) tots els
productes ibérics analitzats, carns i cu-
rats. A més, afegeix que contenen baix
contingut en sodi.

A més, 'estudi posa de manifest les prin-
cipals caracteristiques nutricionals dels
pernils iberics: L'alt valor biologic de les
proteines presents; els aminoacids essen-
cials que aporten; la preséncia de mine-
rals com a potassi, fosfor, seleni i zinc, i
les vitamines del grup B (B1, B2, B3, B6
iB12).

A més, des del punt de vista del contingut
en greixos, destaca 'elevat contingut en
acids grassos monoinsaturados (acid
oleic) presents en aquest producte.
La substitucié de greixos saturats per
greixos instaurats en la dieta contribueix
a mantenir nivells normals de colesterol
sanguini.

Les parts del pernil ibéric

El pernil iberic es divideix en cinc parts
ben diferenciades, cadascuna d’elles amb
caracteristiques de sabor i textura dife-
rents.

Canya: Es la part més estreta i proxima a
la peiilla. La carn és més fibrosa i una mica
més dura que la resta. Es pot treure molt
de partit amb un tall adequat. També sol
utilitzar-se per a fer brous.

Jarret: Caracteristic per un sabor més in-
tens, aqui la carn és més fosca i curada.
Molt sucosa i de molt bon sabor tallada en

tacs. esta situada entre la maca i la canya.

Massa: Concentra la major quantitat de
carn i és molt tendra i sucosa. El reixat de
la grassa infiltrada és més perceptible en
aquesta zona. Es la part del pernil ibéric
que compta amb més carn i es caracte-
ritza per les seves excel-lents propietats
sensorials que la fan encara més apetible.
Es la part més apropiada per a comengar
a tallar el Pernil.

Contramassa: Es la zona més curada i ma-
gra del Pernil. Es el lloc per on es continua
el tall, una vegada consumida la maga. La
carn de la contramassa es caracteritza per
estar més curada i tenir un sabor més in-
tens.

Punta: Es la part de la peca amb més sa-
bor i suculéncia.

Com emplatar-lo en una
safata o plat

Es posar un plat de pernil ibéric a taula i
no hi ha ningd que es resisteixi. Per aixo,
per a gaudir d'un bon plat de pernil ibéric
en tota la seva esplendor, 'emplatat és fo-
namental, hem d’observar el tall, la tem-
peratura i la imatge.

El gruix i I'amplaria del tall sén crucials,
han de ser homogenis i fins, perqué es
fundeixin a la boca. Si el tall abasta tot
I'ample de la zona, aconseguirem que la
rodanxa de pernil tingui dos sabors. Re-
quereix un tallat fi, de 2-3 mm de gruix.
Aquest tipus de tall facilita I'alliberament
de les aromes caracteristiques del Pernil
Ibéric.

El moment ideal per a tallar-lo és quan la
temperatura rondi entre els 20 °C i 24 °C
perque I'aroma és més intens.

10
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EL MENU DE NADAL

ENTRANTS
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Vieires farcides
Farcit elaborat amb carn de vieira, llug i gambes.
Format fresc o congelat, safata 1 unitat.

Mousse

De carbassé i formatge fresc, de peix de roca o
d’escalivada amb anxova.

Format fresc 1,1kg.

Cargols
Acompanyats amb la nostra salsa un punt picant.
Format fresc 30u o 1kg i ultracongelat 300g (éu /caixa).

Sopa de peix amb gambes

Amb peix de roca de qualitat i sofregit de ceba i tomaquet.

Format fresc o ultracongelat 3003 (18u/caixa).

CARNS

Pollastre farcit

Rostit de Nadal tradicional farcit de carn, prunes i panses
macerades al conyac i pinyons amb salsa de poma.
Format fresc racié de 3503 o sencer 2,2kg.

Vedella bolets
Vedellarostida i guisada amb bolets.
Format fresc 250g, 400g o 1kg.

GUARNICIO
\_/

Milfulls de patata

Patata natural laminada amb crema de llet i muselina
d’all gratinada.

Format fresc 370g.

Verdures saltades

Recepta de verdures saltades a I'oli d’alfabrega.
Format fresc 250g, 400g o 1kg.

REGALA

Els nostres packs-menu aquestes festes.

ELS NOSTRES
CANELONS

Canelons de rostit
Amb beixamel tradicional i formatge.

Canelons de d’espinacs i panses
Amb beixamel tradicional i formatge.

Els canelons tradicionals disponibles tot I'any en format:
Fresc: 12u, 6u o 3u, Fresc gratinat: 6u o 3u i Sense beixamel
éu, 14ui84u.

Ultracongelat: Amb beixamel safata 3u (12 safates /caixa) i
sense beixamel caixa 84.

Canelons de peix i marisc
Amb beixamel de peix.

Canelons de confit d’anec i foie
Amb beixamel de poma caramel-litzada i decorats amb
dauets de poma.

Canelons de ceps i verdures
Amb beixamel de ceps i decorats amb xampinyons laminats.

Canelons de pollastre rostit
Amb beixamel de ceba rostida i decorats amb ametlla.

Canelons de verdures &
Amb beixamel de brocoli i decorats amb ametlles torrades. | %

Canelons de vaca madurada
Amb beixamel de carbassai decorats amb llavors de carbassa.

Canelons de llobregant i rap —
Amb beixamel tradicional i decorats amb dos punts de ~E WL

mostassa a l'antiga. ﬁ‘b =

Canelons de pollastre de 'Emporda i tofona
Amb beixamel tradicional i decorats amb un polsim de tofona.

Temporada de Nadal, canelons especials de 14cm,
disponibles en format fresc amb beixamel.

Format fresc de 2 unitats o 6 unitats, amb beixamel.
Format ultracongelat: caixa 42 unitats sense beixamel i
safata de 2u amb beixamel (8 safates / caixa).

La panera més original, diferent i deliciosa: sorprén a qui més estimes!
Mousse de peix de roca, vieira farcida i pollastre farcit amb prunes i pinyons.

O bé,

Mousse d'escalivada, sopa de peix amb gambes i canelons de pollastre amb tofona.

972396561 contacte@cuinatsjotri.cat

www.cuinatsjotri.cat

Mas Saguer, 1
Juia (17462)




SOSTENIBILITAT CARNIA

+
LA VACA EXPIATORIA

Per que la ramaderia ha de pagar
per la contaminacio provocada
per altres industries?

GIUSEPPE PULINA
President emerit de I'Associacio per a la Cien-
cia i la Produccioé Animal i professor titular
d’Etica i Sostenibilitat de I'Agricultura de la
Universitat de Sassari

Sempre és facil culpar a les vaques pel
canvi climatic i comparar la ramaderia
amb algunes de les industries més con-
taminants, pero ja ha arribat 'hora de
deixar d’identificar a les vaques com els
bocs expiatoris de tots els nostres desa-
fiaments ambientals.

La votacié realitzada el passat 11 de ju-
liol de 2023 en el Parlament Europeu
de la Directiva d’Emissions Industrials
que, amb l'oposici6 de la Comissié AGRI
del Parlament Europeu i el favor de la
Comissi6 ENVI, equiparava les ramade-
ries de grandaria mitjana amb fabriques
industrials contaminants, el mén de la
ideologia ecoanimalista va revolucionar
els seus motors amb una gran pressio
politica sobre els eurodiputats perque
es ratifiqués en la Cambra una mesura
que danyaria greument el clima, el medi
ambient en general i la seguretat alimen-
taria dels ciutadans europeus. Aquesta
legislacié és I'avantsala de I'abolici6é de
la ramaderia a Europa. Per qué el sector
ramader hauria de pagar per I'incompli-
ment dels objectius de descarbonitzacio
dels sectors d’energia i transport, els ve-
ritables culpables de I'impacte de I'is de
combustibles fossils en el canvi climatic?
LEU Inventory 2021 ens informa que
el sector que esta al capdavant en ter-
mes d’emissions de dioxid de carboni
és I'energetic (que realitza un 27% del
total d’emissions de la UE), seguit del
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SOSTENIBILITAT CARNIA

LA REDUCCIO FORCOSA DE

LA RAMADERIA NO SOLS
REDUIRA PERILLOSAMENT

El SUBMINISTRAMENT DE
PROTEINES D’ALTA QUALITAT
SINO QUE AUGMENTARAN TAMBE
LLES IMPORTACIONS DE CARN |
LLET D°ALTRES PAISOS.

transport (22,5%), la industria (22%)
i el consum residencial (13%), mentre
que ramaderia i agricultura ocupen el
cinque lloc amb I'11% de les emissions
totals.

No obstant aixo, si es té en compte el
balang de la captura de carboni en les
zones rurals (que ascendeix a 230 mi-
lions de tCO2 equivalent), les emissions
del sector rural es redueixen a solo el
4%. El més important és que, en el seu
afany per forgar la reducci6 del nombre
de ramaderies, la UE no té en compte
I'exit en la reduccié d’emissions de la
ramaderia europea, que van descendir
un 23% entre 1990 i 2020 (de 317 a
245 milions de tones de CO2 equiva-
lent), o la reducci6 del meta entéric
(-22%), un gas que també és criticat
com altament contaminant.

Per tant, atenent no sols la captura de
carboni, sindé també les noves metri-
ques propostes pels fisics atmosferics
d’Oxford i la FAO, que consideren al
meta com un gas de cicle curti, per tant,
no mesurable en termes de CO2 equi-
valent (CO2 és un gas de cicle llarg); el
sector rural de la UE (principalment
la ramaderia), en reduir les emissions
de meta, en lloc d’escalfar I'atmosfera
en realitat va contribuir a refredar-la

en un total de -2.900 milions de CO2
equivalent, una reduccié comparable a
(i que suma) un ter¢ de la reeixida per
la captura de carboni a través del sol i la
vegetaci6 durant el mateix periode.

La forma en qué es comporta el met3,
és a dir, la seva capacitat per a refredar
I'atmosfera a curt termini quan es re-
dueixen les emissions, ha estat comu-
nicada als legisladors, els qui potser
poden veure com una drecera cap als
objectius climatics el fet de suprimir el

bestiar remugant en lloc de sotmetre a
altres sectors a plans més estrictes per
a descarbonitzar-se dels combustibles
fossils.

La reduccié forgosa de la ramaderia no
sols reduira perillosament el submi-
nistrament de proteines d’alta qualitat
de la UE per sota d’'un nivell de reserva
estratégica (sempre es necessita una
reserva en cas d’epidemies o guerres,
com ja hem vist), sin6 que augmenta-
ran també les importacions de carn i
llet de tercers paisos, traslladant aix{ el
problema a zones on l'eficiéncia de la
ramaderia és menor que a Europa, que
es troba entre les més altes del mén. I
aix0 suposaria que l'impacte climatic
per unitat de proteina importada seria
major.

També hi hauria altres danys col-late-
rals, com I'aband¢ de pastures (impor-
tants absorbents de C02), la reduccid
de matéria organica disponible per a
'agricultura ecologica i la reduccié de
la disponibilitat de mateéries primeres

Emissions de la Unié Europea

Ramats

per a productes artesanals amb deno-
minaci6 d’origen protegida.

No hi ha necessitat de crear escenaris
tan complicats. Simplement observant
la realitat, els politics s’adonaran que la
ramaderia europea no és un problema
per al clima, sin6 part de la solucié.

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 198
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CARN DE LABORATORI

lLa carn de laboratori ¢s pitjor
per al medi ambient que la can
d’animal, segons un estudi

Segons un estudi, encara no revisat, dels
investigadors de la Universitat de Califor-
nia, Davis, i la Universitat de California,
Holtville, les anomenades “alternatives
de carn sostenible” podrien tenir una pe-
tjada de carboni amb una concentracid
major que la carn de vedella produida
actualment.

La produccié de carn conreada en labo-
ratoris podria estar emetent entre 4 i 25
vegades més dioxid de carboni per quilo-
gram que la carn de vedella convencional,
segons aquesta nova investigaci6. A més,
durant I'analisi es va concloure que en el
cas del pollastre, és entre 100 i 750 vega-
des superior i en la carn de porc aquesta
xifra és entre 551 335 vegades.

Per a arribar a aquesta afirmacio, els in-

vestigadors han analitzat el cicle de vida
de I'energia necessaria i les emissions de

gasos d’efecte hivernacle en totes les fa-
ses de producci6, tot comparant-ho amb
la produccié de carn convencional.

A més, l'estudi no inclou 'emmagatze-
matge, el transport i altres impactes am-
bientals. Incloure aquests processos pos-
teriors a la produccié podria augmentar
encara més la petjada de carboni de la
carn de cultiu, segons els investigadors. A
més, creuen que és probable que la carn
de cultiu requereixi més recursos que la
majoria dels sistemes de produccié de
carn.

Els reptes de la

carn de laboratori

“Un dels reptes actuals de la carn con-
reada en laboratori és I'is de mitjans de
creixement molt refinats o purificats, els

ingredients necessaris per a ajudar les
cel'lules animals a multiplicar-se. Ac-
tualment, aquest meétode és similar a la
biotecnologia utilitzada per a fabricar
productes farmaceutics. Aixo planteja una
qliestio critica per a la produccié de carn
de cultiu: Es un producte farmacéutic o
un producte alimentari?”, apunta Edward
Spang, autor de I'estudi i professor asso-
ciat del Departament de Ciencia i Tecno-
logia dels Aliments de la Universidad de
California A més, afegeix “Els nostres re-
sultats suggereixen que la carn conreada
no és intrinsecament millor per al medi
ambient que la carn de bovi convencional.
No és la panacea”.

En cas que l'estudi sigui aprovat a través
de la revisié per parells, la seva conclu-
sid seria contundent: la carn cultivada
en laboratori, promocionada durant anys

14
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como una alternativa neta i ecologica al
procés tradicional de carnisseria, podria
estar causant un major mal al planeta
que la industria que intenta reemplagar.
Davant d’aquest fet, la ramaderia ex-
tensiva ha de ser la clau per i a més, te
molts més valors afegits que aquest ti-
pus d’imitaci6. A més, aquest tipus de ra-
maderia permet que no s’abandonin les
zones rurals i crea llocs de feina.

La carn de laboratori interessa
menys que la de la ramaderia

La carn de laboratori ha estat presen-
tada com una revolucié en la indus-
tria que, més o menys des de principis
d’aquest segle, ha estat prometent que
canviara la forma en que consumim
carn en l'actualitat. Aquest tipus de

CARN DE LABORATORI

Cerques sobre carn de porc, carn de bovi i carn conreada a Espanya, entre 2004 i 2023. Font: Carnica

noticies solen causar molta expectaci6
pero cal remarcar que no és aixi en el
temps sind que sén molt puntuals. Se-
gons explica Jorge Cocero en un article
al portal d’actualitat del sector cani,
Carnia, si ens basem en les cerques rea-
litzades a Google a Espanya, es pot veu-
re que “des de 2004, que és el moment
en el qual s’inicia l'historic de cerques,
I'interes sembla mantenir-se bastant li-

neal i no s’observen tendéncies de cap
mena.” A més, si es compara la carn de
laboratori (linia blava del grafic) amb
la transcendéncia que proporcionen
les cerques sobre carn de porc (linia
vermella) o de bobi (representada en
groc), “generen un interes infinitament
major que la carn conreada i va incre-
mentant-se a mesura que passen els
anys.”, escriu Cocero a l'article.

Cuinem?

%
@ I FS Narcis Monturiol, 19 p.i. Salelles
Food Sant Salvador de Guardiola

. 938741200
Construim el futur

jUﬂtS El Born

Comerg, 21
Barcelona
933197802

f TEIFEL

www.teixidor.com ig: @especiesteixidor ANGEL JOBAL

Fem embotits?

ESPECIES

TEIXIDOR




ENTREVISTA

Entrevista a Dirk Freyberger,

capita de la seleccio alemanya

de carnissers, guanyadors del
World Butcher Challenge 2022

Abans de res, enhorabona per la vos-
tra victoria en un campionat que és
tan important com un mundial per a
un futbolista. Com ho vau viure?

Després de mesos d’esforg, entre el tre-
ball diari, la formacid i la familia, va ser la
recompensa més gran possible. Aixi que
per descomptat que estem encantats!

No obstant aix0, el que realment va fer
especial aquesta victoria va ser el “viat-

ge” en si mateix, la historia que es va
escriure en aquests mesos d’intensa pre-
paracio i competicio.

El nostre equip, conegut com el “ramat,”
es va convertir en una veritable familia.
Aquesta unio i camaraderia van ser, sens
dubte, la raé de la nostra victoria. Vam
ser una unitat absoluta, treballant de
manera magistral com un sol organisme
per aconseguir un objectiu comu. Vam
ser una unitat absoluta, perseguint ma-
gistralment un objectiu
comu!

I després de la victoria,
heu notat algun canvi en
la imatge que projecteu
ala societat alemanya?

Per descomptat, I'atencié
dels mitjans va ser enor-
me. No obstant aixo, cal
remarcar que Alemanya
encara enfronta reptes en
'atenci6 que rebem de les
noves generacions. En els
ultims 20 o fins i tot 30
anys, no hem aconseguit
atraure una generaci6 de
gran talent cap a la nostra
professié de la mateixa
manera que ho vam fer
en altres époques. Aix0
significa que hem de con-
tinuar treballant dur i
mantenir-nos enfocats en
la tasca de seduir i inspi-
rar la proxima generacio
cap a la nostra professio.
Aixo ha de quedar clar per
a tots els que realment
volen defensar la nostra
gran feina! Es important

entendre que aixo no és una cursa de
velocitat, sind una marat6. No només
es tracta de mantenir una bona imatge
publica, siné de cultivar un amor i una
passi6 per la nostra feina que perduri al
llarg del temps. Hem de seguir compro-
mesos amb la nostra feina i amb I'objec-
tiu de fer que les futures generacions se
sentin inspirades i motivades per seguir
els nostres passos.

Com és l'equip carnisser alemany?
Que destacaries dels seus membres?

El nostre equip esta dividit en tres sec-
cions: tallat, preparacid i acabat. Basica-
ment, la majoria de nosaltres podriem
desplegar-nos en qualsevol segment,
perd aquesta segmentacié permet que
cada membre pugui centrar-se en les
seves habilitats i competencies especi-
fiques per contribuir al rendiment glo-
bal de I'equip. Es per aixd que la nostra
alineacid es tria d'una manera en la qual
tots puguin jugar amb els seus punts
forts al maxim.

Com vau preparar el concurs per a
arribar a ser campions?

Amb molt d’entrenament, per descomp-
tat. El més important en I'equip senior
és la coordinacié dels procediments en
I'equip. Perque en el fons ja no és tan re-
llevant treballar les habilitats basiques,
tothom les té ja adquirides. Aquesta
juntament amb la combinacié de factors
va ser el que ens va portar a la victoria
i va fer que tot el procés de preparacié
fos una experiéncia enriquidora i grati-
ficant.

Aprofitem l'ocasi6 per a conéixer una
mica més la carnisseria i xarcuteria
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ENTREVISTA

Integrants de I'equip alema capitenejat per Dirk Freyberger

(fila superior, primer de 'esquerra).

del vostre pais. Les salsitxes son el
més conegut, pero segur que compteu
amb moltes altres especialitats.

Jo mateix vinc de prop de Frankfurt, al
meu entendre el centre del mén de les
salsitxes. En la meva empresa produim
al voltant de 100 a 120 tipus diferents
de salsitxes cada setmana. La salsitxa,
naturalment, juga un paper important.
No obstant aix0, la majoria de les carnis-
series també estan ben posicionades o
fins i tot especialitzades en altres arees:
barbacoes, caterings, foodtrucks, cafe-
teries... Aquesta diversificaci6 reflecteix
com el sector de la carnisseria ha evo-
lucionat per respondre a les demandes
canviants dels clients i oferir una expe-
riencia més completa. La modernitzacid
de I'ambient i una presentacié atractiva
sén igual d'importants que el nostre
treball. Necessitem mantenir-nos relle-
vants en una societat en constant evolu-

cid. Cada vegada més tenim més visibili-
tat a través de les nostres pagines web,
botigues en linia i xarxes socials com
Youtube, Facebook o Instagram

Per acabar, voldria aprofundir en la
falta de relleu generacional que ens
has esmentat abans. A Espanya pocs
joves volen dedicar-se al nostre ofici.
Passa el mateix a Alemanya?

No he conegut a un carnisser en l'tltima
década per a qui aquest no fos el cas. El
nostre sector a tot el mén es troba amb
aquest problema de falta de talent jove.
Aquesta és també la ra6 per la qual hem
de deixar que el “World Butcher challen-
ge” continui creixent, per a tornar cada
vegada més al centre de la societat.

La percepcié del treball en el sector de
la carnisseria entre els joves es presen-
ta com un desafiament. A les ciutats,
aquests ja no tenen cap relacié6 amb la

oo 99

A LES CIUTATS,
ELS JOVES VEUEN
LA MATANCA COM
A SANGUINARIA I
BRUTAL QUAN EN
REALITAT STHAURIA
DE VEURE COM UNA
PART NECESSARIA

I HONORABLE

DE LA CADENA
ALIMENTARIA.

cadena alimentaria; la matanga és vis-
ta com a sanguinaria i brutal quan en
realitat s’hauria de veure com una part
necessaria i honorable de la cadena ali-
mentaria. Aquesta falta de connexié amb
els processos de producci6 d’aliments
pot contribuir a la manca d’interés en la
professid.

Al meu entendre, aquest és també el punt
de partida més important i I'objectiu que
hem de tenir per a tornar a guanyar més
acceptacié: portar l'experiencia de sa-
crificar animals novament a les masses.
Aquesta és I'inica manera de crear res-
pecte cap a la carn perque es consideri
un aliment valués i, per tant, també per
als qui la produeixen i processen.

CEDECARNE
www.cedecarne.es
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MEAT XPERIENCE

US PRESENTEM

MEATXPERCIENCE

La fira dels professionals carnis impulsada
per Carnissers Xarcuters Catalunya

La fira se celebrara a la Farga de I’Hospitalet
el 271 28 d’octubre de I’any que vé

Totes les empreses i professionals del
comer¢ minorista carnic i elaboradors
artesans de productes carnis tindreu la
vostra fira a partir de 'any que ve. De-
butant a La Farga de L'Hospitalet el 27
i 28 d’octubre de 2024, MeatXperience
sera 'aparador d’exhibici6 per a les ten-
déncies iinnovacions del sector; aixi com
un espai per a la formacid aprenentatge
gracies a un complet programa d’activi-
tats participatives per a professionals.

Impulsada per Carnissers Xarcuters Ca-
talunya, juntament amb els cinc gremis
provincials que formen part de la fede-
raci6, i organitzada per Impacta Group,
MeatXperience propiciara oportunitats
per a lintercanvi comercial i aportara
una autentica experiencia d’innovacid
amb valor afegit per al sector. Al llarg de
les dues jornades, la trobada girara en-
torn de diferents temes d’interés com a
concursos i exhibicions, ponencies sobre
carn i salut o el futur del sector, la tecno-
logia, la digitalitzaci6 i la degustaci6 en
el punt de venda.

A MeatXperience es descobriran les ul-
times tendeéncies en talls, eines i con-
diments, s’aprendra dels experts amb
demostracions en viu i, a més, s’obtin-
dran consells practics a través de les
conferéncies amb professionals que han
destacat en el learning by doing i han

trobat maneres de destacar i posicio-
nar-se en el negoci. Exemple d’aixd se-
ran les ponencies dedicades a identificar
casos d’exit en el comerg digital de pro-
ductes frescos amb una visi6 més amplia
sobre els serveis de conveniéncia per als
clients. A més, MeatXperience contem-
pla accions paral-leles abans i després de
la fira amb jornades técniques en tot el
territori sobre temes d’interes sectorial.

5.000 m? d’exposicio, sales
polivalents i un gran auditori
L'espai d’exhibici6 ocupara més de
5.000m? més un gran auditori per als ac-
tes de gran format i comptara amb sales
polivalents per a la celebracié de les di-
ferents ponéncies. La Farga és un recin-
te molt ben comunicat amb la xarxa de
transport public i disposa d’aparcament
per a transport privat.

La cita, «és una gran oportunitat perque
els professionals de la carn puguin iden-
tificar les millors solucions a les seves
necessitats a través de nous formats par-
ticipatius que converteixen aquesta cita
en tota una experiencia», remarca Oriol
Tarrats, secretari general de la Federacid
Catalana de Carnissers i Xarcuters-Can-
saladers.

«Es parlara sobre rendibilitat i relleu

o 99

LLa fira MeatXperience ¢s
una oportunitat perque
cls professionals de la
carn puguin identificar
les millors solucions a
les seves necessitats a
través de nous formats
participatius.

generacional, dos dels principals rep-
tes del sector davant la incorporaci6 de
perfils de la Generacid Z i els nous ha-
bits de compra online» explica Tarrats i
afegeix, «Necessitem atreure a noves ge-
neracions, amb formaci6 adaptada a les
necessitats reals del mercat. Com vendre
més i convéncer a un public jove influit
per les xarxes socials sera una de les
tematiques transversals durant la fira».

Entra a meatxperience.com
=] ¢ através daquest codi QR
1
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FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Fundacio Oficis de la
Carn 1 Gastroteca.cat, una
col-laboracio necessaria

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Entrar a parlar ara, a hores d’ara, dels
objectius de la Fundacié Oficis de la Carn
pot semblar reiteratiu i poc original, segu-
rament. Molts podreu pensar que amb la
feina de I'Escola, els concursos i les parti-
cipacions en esdeveniments sectorials ja
se’'n fan de coses i llavors us podeu pre-
guntar, i ara a qué ve a parlar-ne una altra
vegada?

Doncs si, en tornem a parlar, tornem a
parlar amb motiu de I'inici d'una nova
col'laboracié que entenem pot ser trans-
cendent pel sector. Una collaboracié
que ens brinda la possibilitat de posar
a l'abast dels professionals, pero també
dels consumidors la maxima informacié
dels nostres productes i dels nostres es-
tabliments d’'una manera rigorosa, clara,
entenedora, util i amb vocacié d’esdeve-
nir un referent a 'hora de conéixer la carn
i els productes carnis, com a aliments que
son si, pero també com a patrimoni gas-
tronomic i com a ofici artesa alimentari.

La Fundaci6 ha comengat a treballar amb
Gastroteca.cat el portal cercador dels ali-
ments catalans i de comercialitzaci6 de
referencia dels productes agroalimentaris
de Catalunya, en un projecte d’ordenacié i
indexaci6 d’entrades i continguts relacio-
nades amb la carn i els productes carnis
que es produeixen, s’elaboren i es comer-
cialitzen a Catalunya.

Pels que no ho coneixen Gastroteca.cat
és una eina de suport encaminada a mi-
llorar la competitivitat de les empreses
del sector i afavorir el seu accés als mer-
cats, tot interactuant conjuntament amb
altres iniciatives de l'ambit comercial,
gastronomic i turistic. També és un canal
interactiu al servei dels consumidors i els
professionals del sector en tots els seus
ambits (produccid, elaboracié artesana,
venda minorista, distribucid, restauracio,
cuina, gastronomia, promocié del turisme
gastronomic...) i les entitats que treballen
al voltant dels aliments catalans.

Per tot plegat, i donant contingut als ob-
jectius de Gastroteca.cat i de la Fundacid,
la col-laboracid va especialment destina-
da a constituir-se una font d’informacié
completa, detallada i actualitzada sobre

tots els productes autoctons catalans, on
comprar-los i on tastar-los, a més de re-
ceptes, una agenda d’esdeveniments gas-
trondmics i enllagos d’interés.

En que consisteix

la col-laboracié?

Com hem dit més amunt es tracta de tre-
ballar per una nova ordenaci6 i indexacié
d’entrades i continguts relacionades amb
la carn i els productes carnis que es pro-
dueixen, s’elaboren i es comercialitzen a
Catalunya. Es una feina ambiciosa perqué
significa revisar, i en alguns casos posar
potes enlaire la maxima informaci6 sobre
el tema i sobre tot facilitant-ne I'accés als
ciutadans i empreses per a la seva infor-
maci6 i is. Aquesta col-laboraci6 s’ha dis-
senyat en tres grans fases:

1a fase. Establir uns criteris d’ordenacio,
classificacié i propostes de continguts
pels diferents apartats.

El primer, dedicat a la carn fresca de totes
les especies de carnisseria (bovi, ovi, por-
ci, equi, aviram i la carn de caga) pretén
definir aquests criteris de classificacié i
ordenaci6, amb una primera aproximacio
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Gastroteca és una iniciativa de Prodeca-
Departament d’Acci6 Climatica, Alimentacio

i Agenda Rural que es posiciona com el
cercador de referencia dels productes
alimentaris locals per incentivar-ne la seva
comercialitzaci6 i consum. Amb una llarga
trajectoria divulgativa i de consulta des de
2007, el portal s’organitza entorn de les fitxes
dels més de 300 productes locals, les quals
recullen propietats nutricionals, temporalitat,
territori d’'on provenen aixi com si compten
amb distintius d’origen i qualitat.

als continguts.

El segon, dedicat als embotits i derivats
carnis que s’elaboren i es comercialit-
zen a Catalunya, fent especial atencié als
productes tradicionals que formen part
del patrimoni gastronomic catala. Aixi es
proposa obrir el capitol amb els Embo-
tits i Productes Tradicionals de Catalun-
ya i continuar amb la resta d’embotits i
productes carnis que procedents d’altres
cultures han anat formant part de l'ofer-
ta comercial. Per acabar s’incorpora un
apartat dedicat als embotits singulars,
creatius i innovadors que els artesans
ofereixen dia a dia als seus Establiments,
analitzant també les tendéncies i pers-
pectives de futur.

2a fase. Elaboracié de continguts. Orde-
nacid per territori o distintius de quali-
tat. Agenda d’esdeveniments. En aques-
ta fase es dota de contingut als apartats
anteriors.

Aixi en 'apartat de carns, per cada una
de les espécies animals s’hi destina una
introduccié a cada tipus de carn i una
exposicié dels seus trets fonamentals i el
valor nutricional. També es descriuen les

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

races autoctones de Catalunya o aquelles
que tenen un distintiu especial de quali-
tat, per passar finalment a entrar en el
detall del seu especejament, els noms de
cada peca, la seva descripcid i els usos
culinaris a queé es pot destinar.

En el cas dels embotits, després de les
recomanacions per la compra, per la
conservacié i pel seu consum, es redac-
ta una mena de fitxa on es descriuen les
principals caracteristiques i ingredients,
la seva localitzacid, la descripcid i el pro-
cés i els consells de consum.

3a fase. Elaboracié d'un receptari vin-
culat i un apartat on hi sén presents els
establiments de compra i/o elaboracié.
En aquesta fase s’inclourien receptes de
menjars elaborats amb o a partir de cada
un dels productes del cataleg a la vegada
que qualsevol referéncia als moments
del consum de cada producte, si és per
festa, si és estacional, per un esdeveni-
ment determinat o per actes populars. Si
és coneguda alguna cosa de la seva his-
toria o alguna anecdota.

Un dels apartats també que formarien
part d’aquesta fase seria la incorporaci6

progressiva d’on es poden comprar els
productes: Compra a pages/ramader,
Compra a I'elaborador, Compra a l'esta-
bliment de comercialitzaci6, Botiga, Bo-
tiga en linia, Punt de venda a fires i Punt
de venda a mercats.

Fes-te visible a
gastroteca.cat

Per tots aquells que encara no estiguin a
la plataforma, seria molt important que
es donin d’alta a Gastroteca.cat. Els for-
mularis d’alta estan a la disposicié dels
professionals a la pagina web. Sera la
forma de fer-nos visibles en una fines-
tra oberta al mon, que entre tots hem de
contribuir a millorar i mantenir-la actua-
litzada.

i Entra a gastroteca.cat
E através d'aquest codi QR
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LES FITXES DE GASTROTECA.CAT #1

[lom, llomillo,
[lom canva

La seva carn és magra i gustosa i admet
tot tipus de preparacio

Castella: Lomo/cinta de lomo.
Frances: Filet / Longe.
Anglés: Loin boneless / eye of loin.

Descripcio

Part del porc que es correspon al muscul adossat a la cara su-
perior de 'espinada de I'animal, des de les vertebres toraciques
a les lumbars. La seva carn és magra i gustosa i admet totes

les formes de preparacid: rostit, brasejat o farcit, fregitiala
planxa, com a llibrets farcits i arrebossats. En peces senceres es
pot farcir en forma de peupeton o rulada per rostir al forn o a
la cassola.

Cal distingir-ne dues parts ben diferenciades: la part correspo-
nent a les vertebres toraciques o llom propiament dit, i la part
corresponent a la zona lumbar, anomenat llom de dos colors
pel seu aspecte caracteristic al tall, que presenta dos colors ben
diferenciats separats per una petita beta de greix. Per aquesta
rad, aquesta part és més melosa.

Filet, llaminera,
rellom, rellomillo

Es una peca molt magra, practicament
ense greix.

Castella: Solomillo.
Frances: Filet mignon.
Anglés: Tenderloin.

Descripcio

No és una peca massa gran. Es una pega molt magra, practica-
ment sense greix. La seva carn és humida i rosada. Per fer a la
brasa, planxa, fregit, rostit o guisat. També per a turnedos.

22

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 198



LES FITXES DE GASTROTECA.CAT #1

Fuet

Llonganissa prima, llonganisseta del crac,
espetec, tastet sec, de lI'espetec / del pet.

Familia: Embotits curats i assecats
Ingredients: carns magres del pernil o
I'espatlla del porc i cansalada virada, sal i pebre
Maduracio: de 2 a 3 setmanes

(15 dies amb lleugera floridura)

Budell: prim de porc

Forma: cilindrica irregular, prima i llargaruda,
d’uns 30 a 50 cm i uns 200 - 300 g de pes.

Comarques des de la Catalunya
Central fins als Pirineus

»

Descripcio

Podem considerar el fuet com el germa petit de la llonganissa,
que es caracteritza per la composici6 a base de carns magres
del pernil o 'espatlla del porc i cansalada virada, picades i
amanides amb sal i pebre i embotides en budell prim de porc
en peces, quasi bé sempre rectes (a la Cerdanya i alguns altres
indrets es feia en forma de collar o ferradura); posteriorment
el fuet és sotmes a un periode d’assecatge que va dels 15 als 30
dies i, segons les condicions microclimatiques aniran adquirint
una forma externa més o menys irregular amb una floridura
més o menys intensa.

La carn és d’un color rosat-vermellés intens, trencat per les
taques blanquinoses dels bocins de greix. La textura és lleu-
gerament granelluda. Precisament les condicions d’assecatge
proporcionen als fuets elaborats a les zones més de muntan-
ya o més exposades als vents (Bergueda, Garrotxa, Ripolles,
Cerdanya i també I'Alt Urgell i Solsonés), uns matisos de sabor i
textura diferent a altres tipus de fuets amb una maduracié més
humida com els de la Plana d’Osona, potser més arrodonits i
una mica més tendres, amb una floridura més intensa.

Comercialitzacio i consum

El fuet es presenta al consumidor en peces senceres. Es un dels
embotits més consumits arreu de Catalunya, gracies a la seva
gran difusi6 i forma part del consum quotidia, tant en forma
d’entrepa, per esmorzar o berenar, com per picar a qualsevol
hora. Cal menjar-lo al seu punt, amb o sense pell.

Com més tendre més melds, com més sec el sabor és més
intens al repartir-lo en boca.

Es pot menjar a mossegades, a talls més o menys gruixuts o
fins; sols, amb pa, amb pa amb tomaquet, amb coca, en entre-
pans o amanides, també en aperitius, sempre acompanyat per
un bon vi o cava.

Curiositats

El fuet pertany a la familia dels embotits tradicionals crus cu-
rats, que son els que han estat sotmesos a un procés d’assecat-
ge, de curacid. De I'amanida inicial en surt la botifarra crua; si
es penja entre 81 10 dies s’obté la secallona; i si s’asseca durant
un temps més, el fuet. S’explica el terme “fuet” pel fet que, un
cop sec, s’assembla un fuet, una vara de fuetejar. El terme “es-
petec” s’explica pel soroll que fa en trencar-lo -espetega- quan
és ben sec. El terme “somalla” ve del grau de curacié, ja que en
aquest cas es deixa “somallar”, és a dir, mig assecar, un nom que
ha donat lloc a un producte amb personalitat propia sobretot a
la comarca d’Osona.

FUNDACIO
OFICIS DE LA CARN

GASTROTECA.CAT
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MALBARATAMENT ALIMENTARI

Combatre el malbaratament
alimentari és cosa de tots

Cada any, milers de tones de menjar apte per al consum huma
acaben a les escombraries. Un assumpte preocupant que afecta
el benestar del planeta... i de la nostra butxaca. Avancar cap al
malbaratament zero és una qiiestio etica i també d’estalvi.

Un ter¢ dels aliments produits a escala
global es perden o es descarten de mane-
ra inutil, una xifra alarmant que posa de
manifest la urgéncia de prestar atenci6 a
aquest problema. A casa nostra, les dades
proporcionades per 'Agéncia de Residus
de Catalunya (ARC) sén inquietants: cada
any, més de 260.000 tones de productes
alimentaris acaben en la brossa, quan po-
drien ser aprofitats per alimentar perso-
nes amb necessitats reals. Aixo significa
que, en mitjana, es malbaraten prop de 35
kg de menjar per persona cada any.

Aprofundint en aquesta problematica, és
fonamental comprendre com es distri-
bueix aquest malbaratament a Catalunya.
Segons les dades, un 58% d’aquesta pér-
dua d’aliments té lloc dins de les propies
llars, mentre que un 16% es produeix en
I'ambit de la restauraci6, i un 26% en el
sector del comer¢. Aquests nimeros re-
flecteixen la magnitud del problema i in-
diquen que hi ha una necessitat urgent
d’intervenir en tots els nivells de la cade-
na alimentaria per reduir aquest malba-
ratament i els seus impactes negatius.

Cal destacar que les conseqiiencies del
malbaratament alimentari van més enlla
de la perdua d’aliments. Si s’evités, s’es-
talviarien més de 841 milions d’euros, la
qual cosa tindria un impacte positiu en
I'economia catalana. A més a més, es po-
dria evitar llengar menjar suficient per a
alimentar mig mili6é de persones, la qual
cosa és critica en un moment en que la in-
seguretat alimentaria encara és una rea-
litat per a molts. A més, reduir el malba-
ratament suposaria generar prop de tres
tones menys de residus, alliberant la pres-
sid sobre els sistemes de gesti6 de residus
i ajudant a preservar el medi ambient.

Les causes del
malbaratament alimentari

El malbaratament alimentari a Catalun-
ya, com arreu del mén, té diverses causes
profundes i complexament entrellacades
que contribueixen a aquesta problemati-
ca. Per comprendre a fons aquesta qiiestio
i abordar-la de manera eficag, és essencial
examinar les arrels d’aquest problema.
A continuaci6, es detallen algunes de les
causes més rellevants del malbaratament
alimentari a Catalunya:

Superproduccié i exigéncies estéti-
ques: Una de les causes principals del
malbaratament alimentari és la super-
produccié d’aliments. Els grans super-
mercats i les grans superficies comercials
moltes vegades produeixen més aliments
dels que es necessiten, ja sigui per satis-
fer la demanda del mercat o per complir
amb les exigencies estétiques i de pre-
sentacié dels productes. Aix0 pot donar
lloc a la sobresaturacié dels mercats i,
en conseqiiéncia, a la perdua de produc-
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tes que no es poden vendre o que no
compleixen els estandards visuals esta-
blerts pel mercat.

Cadena d’Alimentacié Llarga i Com-
plexa: La cadena d’aprovisionament
alimentari és extensa i implica molts
actors, incloent-hi agricultors, proces-
sadors, transportistes, distribuidors
i establiments de venda. A cada pas
d’aquesta cadena, hi ha risc de malba-
ratament. Les demores en el transport,
les devolucions de productes, les per-
dues durant el magatzematge i altres
factors hi contribueixen notablement.

Falta d’Informacié i Consciéncia:
Moltes persones no estan prou infor-
mades sobre la data de caducitat dels
aliments i confonen aquesta data amb
la data de consum preferent. Aixo con-
dueix a queé molts aliments es llencin
innecessariament quan encara son se-
gurs per al consum. També hi ha una
manca d’educaci6 sobre com emmagat-
zemar i conservar els aliments correc-
tament a casa, la qual cosa pot portar a
la seva deterioraci6 prematura.

Pressio per les Ofertes i Promocions:
Les ofertes i promocions en els super-
mercats poden generar compres im-
pulsives i excessives, que sovint porten
a la compra d’aliments que no es con-
sumeixen completament abans que ca-
duquin. Aixo és especialment freqiient
en els aliments frescos com fruites i
verdures, que tenen un temps de vida
util limitat.

Desconnexié amb la Produccié d’Ali-
ments: La societat moderna esta cada
vegada més desconnectada del procés

ElL MALBARATAMENT
ALIMENTARI A
CATALUNYA
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v

Dades proporcionades per I'’Agencia de Residus de Catalunya

de produccié d’aliments. Aquesta manca
de connexi6 pot dur a una falta de respec-
te pels recursos i I'esfor¢ que es posa en
produir els aliments, cosa que fa que sigui
més facil llangar-los quan ja no sén per-
fectament frescos o atractius.

Les conseqii¢ncies del
malbaratament alimentari

El malbaratament alimentari té reper-
cussions significatives i multifacetiques a
Catalunya i en tot el mén. Aquestes con-
seqiiéncies abasten ambits com la segure-
tat alimentaria, 'economia, la sostenibili-
tat ambiental i la justicia social. Es crucial

comprendre aquestes ramificacions per
apreciar la importancia de prendre mesu-
res per reduir-lo.

Inseguretat alimentaria: Mentre es mal-
baraten tones d’aliments cada any, hi ha
persones a Catalunya que pateixen inse-
guretat alimentaria, sense tenir garantit
un accés adequat i regular als aliments
basics. La paradoxa de llangar aliments
mentre hi ha persones que passen fam és
una crida a l'accid i la redistribuci6 eficag¢
dels recursos alimentaris.

Impacte economic: El malbaratament
alimentari té un cost econdomic subs-
tancial. A Catalunya, es deriven pérdues
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economiques de més de 841 milions d’eu-
ros cada any a causa de la pérdua d’ali-
ments. Aquesta xifra posa de manifest la
ineficiencia economica de malgastar re-
cursos tan preciosos.

Impacte ambiental: La produccié d’ali-
ments implica un us significatiu de recur-
sos naturals com l'aigua, la terra i 'ener-
gia. Quan es malbaraten aliments, aquests
recursos també es malgasten. A més, els
aliments que acaben en abocadors gene-
ren emissions de gasos d’efecte hivernacle
i contribueixen al canvi climatic. Reduir el
malbaratament alimentari és fonamental
per a la sostenibilitat ambiental.

Malbaratament de treball i energia: El
treball i 'energia invertits en la produc-
ci6, processament i distribuci6 d’aliments
que acaben sent malbaratats es perden
de manera innecessaria. Aquesta pérdua
afecta els agricultors, els treballadors de
la industria alimentaria i altres profes-
sionals que estan involucrats en aquesta
cadena de subministrament.

Augment de residus: El malbaratament
alimentari genera una quantitat massiva
de residus que acaben en abocadors i in-
cineradores. Aquesta practica és insoste-
nible i contribueix a la problematica de la
gestid de residus a Catalunya. La reduccid
del malbaratament pot ajudar a alleujar
aquesta pressio sobre els sistemes de ges-
ti6 de residus.

Estrategies i solucions per reduir
el malbaratament alimentari

Abordar el malbaratament alimentari a
Catalunya és una tasca complexa, pero
absolutament necessaria per a la soste-
nibilitat i la justicia alimentaria. Aqui es
presenten algunes de les estratégies i so-
lucions que poden ajudar a reduir aquest
problema:

Sensibilitzacié i educacié: Una de les ma-
neres més efectives de combatre el malba-
ratament alimentari és la sensibilitzaci6 i
I'educacié publica. Es fonamental informar
a la poblacié sobre la diferencia entre la
data de caducitat i la de consum preferent,
aixi com les técniques adequades d’em-
magatzematge d’aliments. Aixo pot ajudar
a canviar les practiques a les llars i reduir
les pérdues a nivell individual.

MALBARATAMENT ALIMENTARI

LA FUNDACIO OFICIS DE
LA CARN ESTA PREPARANT
UNA CAMPANYA PER A
FOMENTAR LA REDUCCIO
DEL MALBARATAMENT
ALIMENTARI A TRAVES

DE CONSELLS | RECEPTES
D'APROFITAMENT

Reduir les demandes estétiques: Es es-
sencial canviar la percepci6 que tenim de
la bellesa i 'aparenca dels aliments. Les
fruites i verdures que no sén perfecta-
ment simétriques o que tenen petites im-
perfeccions son tan nutritives com les que
compleixen amb els estandards estetics.
Fomentar la venda d’aquests aliments
“menys visuals” pot reduir el malbarata-
ment.

Optimitzar la gesti6 de la cadena d’ali-
mentacié: Empreses, restaurants i su-
permercats poden millorar la gestié de
la cadena d’aprovisionament, monitorant
amb més precisi6 la demanda i adaptant
les compres i el subministrament d’ali-
ments en conseqiiéncia. Aixd pot reduir
les pérdues que es produeixen durant el
transport i 'emmagatzematge.

Innovacié tecnologica: Les tecnologies
com els sensors i les aplicacions de gestio6
d’inventari poden ser eines valuoses per
preveure i gestionar el malbaratament
alimentari. Les empreses poden utilitzar
aquestes tecnologies per controlar la fres-
cor dels aliments i ajustar les estrategies
de vendes per reduir les pérdues.

Politiques publiques: Les administracions
publiques poden tenir un paper fona-

mental en la reduccié del malbaratament
alimentari mitjangant l'establiment de
regulacions i incentius. Aix0 pot incloure
incentius fiscals per a les empreses que
donin aliments, campanyes de sensibilit-
zacid i legislacié per promoure practiques
responsables.

La cuina d’aprofitament, clau per
alalluita contra el malbaratament
alimentari

La cuina d’aprofitament és una practica
culinaria que s’ha guanyat un lloc desta-
cat en la lluita contra el malbaratament
alimentari. Aquesta técnica consisteix a
aprofitar al maxim els recursos i ingre-
dients disponibles per crear plats delicio-
sos i nutritius.

Els carnissers i xarcuters tenim un paper
essencial en aquest tipus de cuina. Les
sobres de carns, embotits i altres ingre-
dients poden ser els ingredients per a
nous plats preparats, convertint aquestes
elaboracions en una practica econdmica i
sostenible.

Entre d’altres, les sobres de carn o ossos
poden ser utilitzats per fer caldos, so-
pes i sales; les restes de carns poden ser
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utilitzades per a elaborar croquetes o
empanades, o les sobres d’elaborats es
poden transformar en tapes creatives i
originals.

Amb la cuina d’aprofitament minimit-
zarem la quantitat de residus alimen-
taris; traurem més utilitats dels ingre-
dients disponibles, i promourem la
creativitat i la experimentaci6 a la cui-
na, ja que es busquen noves maneres de
transformar els ingredients.

Combatre el malbaratament
alimentari és cosa de tots

A Catalunya, com a altres llocs del mén,
la reduccié del malbaratament alimen-
tari és un desafiament que requereix

MALBARATAMENT ALIMENTARI

la col'laboracié de tots els sectors de la
societat. Mitjancant una combinacié de
sensibilitzacié, educacié, innovacié i ac-
cions concertades, podem treballar cap
a un futur on es malbarati menys menjar,
s’estalviin recursos i es promogui una ali-
mentacié més justa i sostenible per a tots.

El malbaratament alimentari és un desa-
fiament critic que afecta la nostra socie-
tat, la nostra economia i el nostre entorn.
En aquesta lluita per reduir les perdues
alimentaries, els professionals carnissers
i xarcuters juguen un paper essencial. Mi-
tjangant la promoci6 de la cuina d’aprofi-
tament i altres estratégies relacionades,
poden ser agents del canvi cap a un futur
més sostenible i menys malversador.

Ara, més que mai, és essencial unir es-

Servei integral
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forcos en la lluita contra el malbarata-
ment alimentari. L'educacié dels clients,
la promoci6 de practiques sostenibles i la
col-laboracié amb altres actors de la cade-
na alimentaria so6n passos importants en
aquesta direccio.

Es per aixo, que des de la Fundaci6 Oficis
de la Carn s’esta treballant amb una cam-
panya de sensibilitzacié per aixi fomentar
la reduccié del malbaratament alimentari
alesllars a través de consells i receptes de
reaprofitament.

Amb el suport de:

MM Generalitat
NV de Catalunya

ALIMENTARIA
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[L.a classificacio i
embalatee dels ous.
claus per la tracabilitat

La classificacio, 'envasat i I'etiquetatge
constitueixen una part important de la
cadena de subministrament dels ous
frescos. En aquesta fase és on es pre-
para l'ou per a posar-lo a disposicié del
consumidor i on es verifica que reuneix
totes les condicions per la seva venda.
També és on s’incorpora al producte tota
la informacié adregada al consumidor,
que la Uni6 Europea considera que és un
element imprescindible de la seguretat
alimentaria.

Anteriorment, us hem informat a tra-
vés d’aquestes pagines sobre diferents
aspectes de la produccié dels ous de ga-
llina i sobre les seves caracteristiques i
propietats nutritives. En aquesta ocasié
us explicarem com es realitza de manera
habitual la classificacid, envasat i trans-
port dels ous des de les granges fins als
centres de distribucié.

Per a la venda al consumidor, els ous
de gallina se seleccionen segons la seva
qualitat i pes. S’envasen i etiqueten i
a continuacid es distribueixen per a la
seva venda. La industria alimentaria
on es fan aquests processos és el cen-
tre de classificacié i d’embalatge (CEE).
Aquests centres sdn els Unics autoritzats
per classificar i envasar els ous i han
d’estar registrats i autoritzats per part
de l'administraci6, que els assigna un
numero de registre individual.

Moltes granges tenen els seus propis
CEEs annexos a la granja. En aquests ca-
sos, els ous es transporten directament
de la granja al centre, sovint mitjangant

Procés de classificacié en un centre annex a la granja. Cedida: ADS Avicola.

sistemes de cintes transportadores. Les
granges que no disposen de centre d’em-
balatge propi envien els ous a centres ex-
terns. Aquests reben els ous provinents
de diferents granges, on per garantir la
tragabilitat del producte es marquen els
ous amb el codi de la granja d’on prove-
nen.

La classificacio de l'ou

segons la qualitat

El primer que es fa al CCE és la selecci6
dels ous per qualitat, d’aqui sortiran els
ous de categoria A i els ous de categoria

B. Solament els de categoria A s6n aptes
per al consum en fresc i han de reunir
una série de condicions, com ara tenir la
closca sencera, neta i sense fissures; la
cuticula intacta; no s’han d’haver rentat
ni netejat; i no han estat refrigerats per
sota de 5 °C. Pel que fa a la qualitat inter-
na, es comprova principalment la mida
de la cambra d’aire, que no ha de tenir
una algada de més de 6 mil-limetres; que
la clara sigui transparent i no tingui ta-
ques ni elements estranys; que els con-
torns i la posicié del rovell siguin ade-
quats i que no presenti elements opacs.
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Envasat

També es comprova l'abséncia d’olors
estranyes.

Els ous classificats dins la categoria A o
“frescos” podran posar-se a la venda al
consum fins al dia 28 després de la pos-
ta. Si es posen a disposicié del consumi-
dor maxim el dia 9 després de la posta,
se’ls pot donar la indicaci6 “extra” o “ex-
tra frescos”.

Els que no compleixen les caracteristi-
ques necessaries per a la venda en fresc
se separen i es classifiquen com a ous de
categoria B. Aquests, depenent de les se-
ves caracteristiques, poden destinar-se a
la industria alimentaria per I'elaboracid
d’ovoproductes, a altres usos com l'ali-
mentacié animal o a industries no ali-
mentaries.

Marcat i classificacioper pes

Els ous de categoria A es marquen amb
el codi del productor, si no s’han marcat
a la granja amb anterioritat. Com segu-
rament ja sabreu, el codi del productor
esta format per les sigles del pais, el nu-
mero del sistema de cria, el codi postal
de la poblaci6 on es troba la granja i el
codi del productor.

A continuacid els ous passen a classifi-
car-se per pes. Aqui poden classificar-se
en quatre categories diferents: ous XL,
supergrans, de 73 g o més; ous L, grans,
de 63 a 73 g; ous M, mitjans, de 53 a 63
g; i ous S, petits, de menys de 53 g. Totes
les mides d’ou tenen la mateixa qualitat,
pero hem de tenir en compte que com

AVIRAM

Emmagatzematge

més gran I'ou, més elevat sera el seu con-
tingut en aigua i com més petit, més dens
i més concentrat sera el sabor.

Embalatge i
etiquetatge dels ous

L'ultima fase del procés al CEE és 'enva-
sat dels ous i I'etiquetatge. Habitualment
els ous se separen segons la mida, perd
hi ha productors que inclouen ous de
diferents mides en els seus envasos. En
aquest cas, cal indicar-ho a I'envas i tam-
bé posar el pes més baix com a referén-
cia de pes minim.

Els envasos dels ous estan dissenyats i
fabricats per a resistir els cops i prote-
gir els ous d’olors i possibles alteracions.
A l'exterior ha de figurar I'etiqueta, que
de manera obligatoria ha de contenir la
seglient informacié: el nombre d’ous que
conté I'envas, si no és clarament visible;
la identificacié de 'empresa que ha en-
vasat o ha encomanat I'’embalatge dels
ous; el codi del centre d’embalatge; la ca-
tegoria de qualitat: categoria A, que pot
anar acompanyada de la paraula “fres-
cos” o “extra frescos”; la categoria de
pes; la data de consum preferent, maxim
28 dies després de la posta; la forma de
cria de les ponedores; l'explicacié per
interpretar el codi del productor que va
impres a la closca dels ous; i les recoma-
nacions sobre la manera de conservar
els ous.

En el cas dels ous que es destinen a la
venda a granel, la informaci6 que ha de

XARCUTERIA
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figurar obligatoriament a l'envas ha de
facilitar-se al punt de venda, sobretot
que es tracta d'ous de categoria A, la
categoria o categories de pes, la data de
consum preferent i el sistema de cria. En
el cas dels ous ecologics, caldra mostrar
també la certificacié corresponent del
productor.

Emmagatzematge i
distribucio del producte

En tot el procés de classificaci6 i emba-
latge, aixi com en l'emmagatzematge
i posterior transport dels ous fins als
punts de distribucié i venda, es té una
cura especial a mantenir el producte a
una temperatura estable, per evitar con-
densacions d’humitat que poden traves-
sar la closca porosa de I'ou i malmetre la
seva qualitat i seguretat alimentaria. Per
aquest motiu, els ous no se sotmeten a
refrigeracid artificial i el transport es fa
especialment amb vehicles que protegei-
xin de la llum, de la humitat i dels canvis
de temperatura.

La recomanacié que es fa al consumidor
de refrigerar els ous a casa es deu al fet
que normalmentales llars no és possible
mantenir el producte a una temperatura
estable i la nevera és I'opcié més segura.

FEDERACIO AVICOLA CATALANA
www.federacioavicola.org
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Noticies sectorials

La professio de tallador de pernil ha estat recone-
guda com a categoria professional dins de Ia Classi-
ficacio Nacional d’Ocupacions i comptara amb {itol

La professi6 de tallador de pernil ha es-
tat reconeguda com a categoria profes-
sional dins de la Classificacié Nacional
d’Ocupacions (CNO) i comptara amb titol
oficial homologat. A més, es reconeixen
dues classificacions: per a sales d’hosta-
leria, esdeveniments i botigues especia-
litzades i per a la industria carnia.

Una pas administratiu molt demanat des
de fa temps per 'Associacié Nacional de
Talladors de Pernil, que en els seus perfi-
Is de xarxes socials reaccionava al mateix
assegurant que “des del 21 d’abril la pro-
fessié estara reconeguda oficialment”,
recordant que aquesta associacié “ha
posat tot la seva emprefio i esfor¢ durant
el llarg recorregut de la seva existéncia”
en la cerca d’aquest assoliment.

Per altre costat, el portal especialitzat
Pernil Lovers informa a la seva pagina

web les dues classificacions que es recu-
llen en la Classificacié Nacional d’Ocupa-
cions:

Talladors de pernil per a sales d’hos-
taleria, esdeveniments i botigues es-
pecialitzades: Tallador de pernil per
a sales d’hostaleria, esdeveniments
i botigues.Talladors de pernil que
desenvolupen la seva tasca en locals
d’hostaleria, s6n contractats per a
participar en esdeveniments festius
publics o privats o per a tallar pernil
en locals dedicats a l'alimentacié o
tendeixis gurmet.

Talladors de pernil en la industria
carnia: Professionals que desenvo-
lupen les seves tasques en instal‘la-
cions de la industria carnia tallant
pernils per al seu posterior envasat i
venda al public.

El documental de Provacuno ‘Goodbye Cows’,

Plata en els Best Awards 23

Provacuno ha aconseguit la Medalla de
Plata en els premis Best Awards 23, els
guardons de referencia del mon del mar-
queting a Espanya, pel documental Goo-
dbye Cows. Elaborat el 2022 per la inter-
professional, aquest documental barreja
realitat i ficcié per mostrar el caos que
suposaria un mon sense vaques i els pro-
blemes que implicaria. Goodbye Cows ha
obtingut la Medalla de Plata com a Millor

Contingut de Marca dins de la categoria
d’Alimentacié i Retail a la seccié BestN!
Food del certamen. El jurat ha premiat
la creaci6 o integraci6 natural de contin-
gut original de la marca amb el proposit
de transmetre missatges de marqueting
que reforcin els seus valors i connectin
de manera original amb els consumi-
dors, utilitzant tecniques de narracié di-
rigides al consumidor.

o |

Interporc impuisa un pla
amb 8 linies estratégi-
ques per a abordar els
reptes de futur del
sector porci

La Interprofessional del Porci de Capa
Blanca (INTERPORC) ha presentat un
Pla Estratégic Sector Porci compost per
8 linies estratégiques per a afrontar els
desafiaments futurs. Aquests reptes in-
clouen canvis en la tendencia de creixe-
ment, augment de costos de producci6 a
causa de la guerra a Ucraina, i desafia-
ments reguladors en benestar animal i
emissions de gasos d’efecte d’hivernacle.
L'objectiu principal és transformar el
sector porci espanyol cap a la sosteni-
bilitat, la competitivitat i la innovacid,
mantenint-lo com a lider mundial i re-
colzant la sobirania alimentaria euro-
pea. Per a aconseguir-ho, es requereix
la col-laboracié activa de tots els actors
del sector. A més de les 8 linies estrate-
giques, el pla inclou 22 iniciatives inde-
pendents que abasten tota la cadena de
valor i busquen generar ingressos addi-
cionals mentre milloren la reputacié del
sector mitjan¢ant practiques sostenibles
i la promocié de I'’economia circular a
Espanya. Aquest pla estrategic es perfila
com un full de ruta crucial per al sector
porci en la seva cerca d’un futur sosteni-
ble i competitiu.
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Les organitzacions interprofessionals sol-liciten a les
comunitats autonomes posar en valor en I'ambit educatiu
el paper de la carn en la nutricié

El sector ramader-carni espanyol, a tra-
vés de les seves sis Organitzacions Inter-
professionals (Asici, Avianza, Intercun,
Interovic, Interporc i Provacuno), ha ins-
tat els responsables institucionals de les
Comunitats Autonomes a promoure a les
escoles i centres educatius la informacid
i el coneixement sobre la importancia del
moén rural i el valor que la ramaderia exer-

ceix en ell, aixi com el paper fonamental
que juguen els nutrients de la carn i els
altres aliments d’origen animal en la co-
rrecta alimentacié de la poblacié infantil
i juvenil, i la seva contribucié a I'adequat
creixement fisic i desenvolupament cog-
nitiu i intel-lectual.

En els ultims temps estan apareixent al-
gunes iniciatives reguladores sobre nutri-

ada, IVA desglosat, gestié integral.
iGN

ci6 en I'entorn escolar restrictives sobre
la ingesta d’aliments d’origen animal,
aixi com continguts en llibres de text i
altres materials escolars que traslladen
als alumnes informacié incorrecta sobre
la produccid i consum d’aliments, amb el
consegilient perill tant per a I'alimentacié
com per a la formaci6 i coneixement dels
joves espanyols.
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Es temps de tardor. La
campanya de Carnissers
Karcuters Catalunya que
estara disponible a partir
de l'octubre

Tot i que sembla que aquesta tardor sera
més calorosa que els anys anteriors, des
de Carnissers Xarcuters Catalunya estem
treballant amb una campanya que vol
potenciar aquells productes i plats que
solen tenir un alt valor caloric i que sén
ideals per a I'época que s'inicia el fred.

La campanya, que a mitjans d’octubre us
farem arribar, esta formada per diferents
creativitats per a publicacions, stories i
reels de xarxes socials, posters i creati-
vitats per a pantalles del punt de venda.

Descarrega’t lacampanya
a través d'aquest codi QR

BARCELONA

GremiGarn treballa amb nous serveis professionals

Des dels diferents departaments empre-
sarials de GremiCarn estem treballant en
un pla de serveis per a oferir-vos nous
serveis integrals i personalitzats per a la
vostra empresa per aixi companyar-vos
en el vostre dia a dia professional.

Gesti6 empresarial: Des del departa-
ment laboral, fiscal, comptable i d’as-
segurances, planifquem i gestionem
totes les tramitacions pel creixement
del vostre negoci optimitzant la seva
rendibilitat. A més, a través del nostre
servei d’aprovisionament gaudireu
del club de compres i la borsa de tre-
ball.

Qualitat i seguretat alimentaria: Us
fem un assessorament integral per a
la vostra carnisseria-xarcuteria per
aixi donar compliment a les exigen-

Destapa't Camarles 2023

Com cada any i com a 92 edici6,a Camar-
les s’ha celebrat la fira de tapes Desta-
pa’'t. Alli s’han reunit diversos comergos
del poble i ens han oferit diferents de-
gustacions.

La Carnisseria del Paulo ha estat guan-
yadora del ler premi al concurs de tapa
professional, amb la pita de baldana de
carn amb pop teriyaki.

S’han servit tapes salades,tapes dolces,-
també vins i caves,etc... La jornada va
comengar amb un taller de cuina infantil
molt divertit,de seguit es va proceder a
les degustacions acompanyats de musica
amb un grup de rumba!

v

Gloria Curto

cies legals i dels vostres clients. Us
implantem, revisem, auditorem i us
acompanyem en tots els processos.
Juridic i legislatiu: Us gestionem
subvencions i ajudes disponibles a
través d’'una tramitaci6 efcient i I'as-
sessorament personalitzat. A més,
us mantenim al dia de les actualitza-
cions normatives en matéria mercan-
til, higienica, sanitaria i laboral entre
altres.

Marketing i comunicacié: Us acom-
panyem en la comunicacié de la
vostra empresa i la fdelitzacié dels
vostres clients a través de la vostra
pagina web, botiga online, xarxes so-
cials, campanyes i comunicacid en el
punt de venda.

oo
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[Giroxa
Entrega de distintius

Girona Excel-lent 2023 - 2024

Com a Gremi és un orgull poder
veure a associats amb els nous
segells Girona Excellent, una
distinci6 promoguda per la Di-
putaci6 de Girona i que premia
els millors productes de diferents
categories i sectors gastrondmics
del territori.

Uns guardons que certifiquen la
vostra professionalitat en l'ela-

que ja es poden degustar als es-
tabliments adherits.

Els guardonats sén: Carnisseria
Seli, Carnisseria Alemany, Car-
nisseria Gironell, Carnisseria
Xarcuteria Laura, Carnisseria
Pons, Can Fanera, Tocineria
Mario, Carnisseria i Xarcuteria
Quim Matas.

Enhorabona a tots!

boracié d’'uns productes genuins

TARRAGONA

Una visita cultural de Ia localitat de Reus per
El Carme, dona a conéixer el seu barri i a Casa Borrull

El passat dissabte 09 de setembre de
2023,des de l'Associacié de I'Harmo-
nia de El Carme, que és I'Associaci6 de
Veins del barri de El Carme de Reus, es
va organitzar una visita cultural on la
centenaria historia de Casa Borrull co-
menga, ja que en un dels seus carrers, és
on “va néixer”..

Aquesta visita, va donar a coneixer
aquest barri reusenc i un grup d’'una vin-
tena de persones, van estar accedint a
I'’Escola d’Art i Disseny, I'Escola de Musi-
ca de la Diputacié, visitant diferents llocs
comercials i entre ells el Mercat Central,
a on van passejar gaudint dels seus esta-
bliments i rebent la benvinguda de tots/
es /els/les paradistes.

Se lis van donar una serie d’explicacions

amb les que van estar molt atents i da-
vant les quals van realitzar forca pregun-

tes i com acomiadament d’agraiment,es
va celebrar un petit refrigeri ofert per
Casa Borrulllamb qui finalitzaven,tas-
tant uns quants dels seus excellents
productes d’elaboraci6 propia, de lama i
sota les atencions d’en Carles Borrull,tal
i com mostren les fotografies!

v

Casa Borrull
Carles Borrull
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Mercat de Nit 2023

El passat dissabte 16 de setembre, va te-
nir lloc la celebracié de la 4a edicié del
Mercat de Nit, amb la participaci6é d’'una
quinzena de parades del Mercat Central
de Tarragona, oferint més de 40 varie-
tats de tapes i tastos gastronomics, les
quals es podien adquirir com és habitual
amb la moneda “amparitu”.

Ala plaga Corsini, una orquestra amenit-
zava també l'esdeveniment dins el pro-
grama de la festa major de la ciutati com
anovetat, un servei de maquillatge festiu
amb motiu de Santa Tecla dins el recinte
per a qui volgués.

A partir de les 8 de la tarda i fins ben en-
trada la matinada,es podia gaudir també
d’una tarifa especial a 'aparcament de
sota.

De gom a gom va estar la plaga durant
hores, dins i fora amb un ambient molt
festiu i bon menjar per assaborir durant
tota la vetllada.

Entre molts altres, destaquem a conti-
nuaci6 algunes de les elaboracions ofe-
rides pels nostres paradistes agremiats:
fideua, croquetes, aletes amb salsa bar-
bacoa, minihamburgueses, carpaccio de
papada amb salsa porto i quicos, coca
de roastbeef amb salsa tartara, callos,
melds de vedella gallega a baixa tem-
peratura, pernil ibéric amb bastonets
de pa, mini burrito de vedella angus i
porc ibéric, nachos amb carn mechada,
torrezno de Soria, enfilat de botifarres,
entrepa de pulled porki un gran etcetera
de propostes culinaries...

Donant un resultat d’exit total amb
18.000 racions, 6.000 consumicions
servides i prop de 8.000 persones que
es van aplegar, esperem poder tornar
a gaudir d’'una de les nits gastronomi-
ques més especials de Santa Tecla I'any
vinent.

Visca Santa Tecla i visca el Mercat de Nit!

TARRAGONA

Trobada a les Terres
de I'Ebre

A petici6 del Josep Dolcet, amb acompan-
yament d’Oriol Tarrats i Maria Martinez
es va engegar la proposta de poder-nos
reunir a Amposta, convocant a tots els
agremiats i agremiades que poguessin
assistir per tal d’aconseguir sobretot,
portar a terme esdeveniments varis en
bé del sector per alla baix.

A nivell Gremi també es va assistir en re-
presentacié de la Junta i la convocatoria
va tenir exit donant un resultat d’ideies,
per intentar resoldre la necessitat de po-
tenciar 'ofici a les diferents comarques
del sud de la provincia de Tarragona.

Oriol va exposar un breu molt important
respecte a la integracié a la nostra Fede-
racié Catalana.

Maria va fer esmena de les novetats més
interessants davant la publicacié del nou
Reial decret que regula noves condicions
sanitaries de les carns fresques i els seus
derivats, recordant les sessions realitza-
des ja presencials i online.

S’acorda crear un grup de treball i co-
mengar a organitzar esdeveniments que
promocionin els productes locals de
la zona i aportin afluéncia de gent, via
tasts, participaci6 en fires, premsa, con-
cursos, etc.
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TARRAGONA
BARCELONA

Nova formacio creativa de la ma de GremiCarn Barcelona
Yolanda Casternado el 05 de juny de 2023 C. Consell de Cent, 80 - Barcelona

934241058
Com ja és de rigor i gairebé una tradici6 =~ Aquest cop es va tractar la creaci6 de gremi@gremicarn.cat
ja, el passat mes de juny a les installla-  certs productes per a la carnisseria de www.gremicarn.cat
cions gremials de Tarragona, vam tenir  facil i practica aplicaci6, com van ser bu-
el plaer de poder comptar de nou amb  rritos, saltimbocca, pizzes,bosquetons,
la visita de la nostra estimada Yolanda piadines, empanades, pastissos freds de m
Casternado i de tots i totes els agremiats  carn, broquetes,mandonguilles, ham-
i agremiats que com sempre de gom a  burgueses i frankfurts en camisa! Gremi de Carnissers i
SO omp_)lir la sala formati.va parti-  Sempre un resultat d’éxit, felicitat per to- Xarcuters de les comarques
cipant i gaudint dels seus coneixements  tes les parts i desig de repetir aviat. Gironines

i explicacions.

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

Com maximitzar les vendes d'un
comer¢: L'art del marqueting
en el punt de venda

El marqueting en

el punt de venda
implica influir en les
decisions de compra
dels clients, ja sigui
per fomentar la
compra, promoure
productes especifics
o incentivar els
clients a comprar
més, tot aixo dins

de l'espai fisic de la
botiga.

EDUARD FALIP
RESPONSABLE DE

COMUNICACIO DE GREMICARN

El marqueting al punt de venda és un con-
junt de técniques que s’utilitzen en un co-
merg per influir en les decisions de com-
pra dels consumidors. Aquestes tecniques
tenen com a finalitat fomentar la compra,
impulsar I'adquisicié de productes espe-
cifics o animar els clients a comprar més.
Basicament, estem parlant del marque-
ting aplicat a I'espai fisic d’'una botiga.
Dins del marqueting al punt de venda, es
distingeixen tres disciplines:
Marqueting visual: Aquesta disciplina
se centra en estrategies per augmentar
les vendes mitjangant la presentacié
atractiva dels productes. Aixo pot impli-
car la disposici6 dels articles al lineal, als
aparadors, a les vitrines o mitjancant la
comunicaci6 al punt de venda.

Marqueting de seduccio: Aquest enfoca-
ment esta relacionat amb I'animacié del
punt de venda, que pot incloure esdeve-
niments especials, mostres de productes,
presentacions especials i la creacié d’ex-
periencies que estimulin els sentits dels
clients i aixi augmentar la quantitat de
productes que compraran.

Marqueting estrategic: Tot i que sovint
passa per alt, aquesta disciplina és fona-
mental i serveix com a base de la nostra
estratégia de marqueting al punt de ven-
da. Inclou tecniques de gesti6 de l'assor-
timent de productes, la resposta a la de-
manda dels clients, la politica de preus,
la gesti6 de 'estoc i la maximitzacié de la
rendibilitat del lineal.

Si ens centrem en la ultima disciplina, hi
ha dos elements clau que defineixen la
nostra estrategia de marqueting al punt
de venda: I'assortiment i I'espai disponi-
ble.

La gestio de productes ala
carnisseria - xarcuteria:
l'assortiment

L'assortiment és I'abast de productes que
posem a la venda a la nostra botiga. Defi-
nir aquest assortiment és crucial per com
els clients ens percebran i aixi satisfer el
motiu pel qual han entrat al nostre co-
merg¢: satisfer les seves necessitats espe-
cifiques.

Imaginem que en la nostra carnisseria -
xarcuteria tenim un assortiment que po-
dria incloure alguns embotits i una varie-
tat de carn fresca com ara pollastre i porc.
Aquest assortiment satisfa les necessitats
basiques dels nostres clients en termes
de proteines i opcions per als seus apats
diaris. Ara, suposem que optem per con-
vertir el nostre negoci en una carnisseria
- xarcuteria gourmet; aleshores, a més de
les opcions tradicionals de carn -del dia
a dia-, hem de satisfer la necessitat dels
clients d’explorar sabors tnics i de prime-
ra qualitat, convertint les seves compres
en una experiencia culinaria més sofisti-
cada. La planificacié de 'assortiment, fins
i tot en el mateix sector, pot ser un factor
distintiu per al nostre negoci. Hem d’es-
tudiar la zona i el seu poder adquisitiu,
considerar quines necessitats tenen els
nostres clients i adaptar I'assortiment en
conseqiiéncia.

Lassortiment es pot subdividir en dife-
rents categories creant arees especifi-
ques dins del nostre punt de venda. Les
opcions de classificacié son diverses, i la
millor dependra de les preferencies i els
habits dels nostres clients. Podem orga-
nitzar I'assortiment per tipus de produc-
te carni, origen del producte, o en el cas
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dels talls de carn, el grau de maduresa,
entre d’altres.

Un cop definida i organitzada l'oferta de
productes, és crucial fer un seguiment de
com evoluciona la demanda, les vendes
i la rendibilitat de cada opcié. L'assorti-
ment no ha de ser rigid, siné que ha de ser
flexible i ajustar-se a les canviants pre-
ferencies dels consumidors i les dinami-
ques del nostre negoci i I'época de I'any.

La gesti6 de l'assortiment també implica
controlar factors com les vendes i la ren-
dibilitat de cada tipus d’elaborati de carn,
la demanda dels clients, I'estratégia de
preus, la rotacié de productes, 'estoc dis-
ponible i la quantitat optima de cada un.
Aquesta analisi ens permetra avaluar si
estem assolint els objectius del nostre ne-
goci i determinar quins canvis o novetats
son necessaris per millorar I'experiéncia
del client i créixer.

Marqueting al punt de venda: La
gestio eficac de I'espai

Dins d’'un establiment fisic, cada metre
quadrat és un recurs important amb cos-
tos associats com el lloguer, el manteni-
ment i els subministraments. Es per aixod
que la gestio efica¢ de I'espai és una part
critica per garantir la rendibilitat del ne-
goci. Es crucial decidir amb precisié com
s’utilitzara l'espai a la botiga, incloent-hi
arees privades com el magatzem, vestua-
ris, cambres frigorifiques o 'obrador, aixi
com l’espai public o de venda.

Per a dur una bona gesti6é de l'espai cal
tenir una comprensi6 detallada de la dis-
posicid de la botiga, la ubicacié de I'entra-
da, el taulell i els moviments esperats dels

DOSSIER

oo 9

La gestio eficac de I'espai a la botiga ¢s
fonamental per a la rendibilitat del negoci.
Cal planificar amb detall com s’utilitzara
l'espai, guiar els clients a través de la botiga
de manera estrat¢gica i aprofitar cada raco
per augmentar les oportunitats de venda.

clients dins de I’establiment. Aquests mo-
viments creen zones d’alta i baixa circula-
ci6, i per aprofitar al maxim I'espai, cal un
pla d’organitzacié meticulés.

Aquest pla ha de collocar estratégica-
ment els elements per guiar els clients
de manera natural i encoratjar-los a ex-
plorar tots els prestatges, neveres i zones
del taulell. Cartells mostrant el tipus de
producte que es presenta amb consells,
cartells de descompte o imatges dels ela-
borats emplatats, sén algunes idees per a
cridar l'atenci6 de la persona que ha en-
trat dins del nostre punt de venda.

Un cop els elements de la botiga estiguin
disposats estrategicament, s’ha d’atendre
I'organitzaci6 dels prestatges, taulell i ne-
veres. En el mon del marqueting el terme
“lineal” es refereix a I'espai on es presen-
ten els productes per a la seva adquisici6
en regim d’autoservei.

A més, es pot considerar la inclusié de zo-
nes d’exhibici6é especials o de promocid
per destacar productes o promocions es-
pecials que puguin atreure l'atencié dels
clients. D’aquesta forma s’aprofitara cada
racé de I'espai de venda per aconseguir la
maxima visibilitat i augmentar les opor-
tunitats de venda.

La fusio entre assortiment ila ges-
tio de l'espai, clau per a tenir eéxit
Una carnisseria - xarcuteria és més que
un simple punt de venda; és el cor del teu
negoci i 'escenari principal on es desple-
ga la filosofia i la manera de fer de la mar-
ca. Cada producte que es decideix col-lo-
car en els prestatges o taulell té un paper
crucial en la facilitaci6 de les decisions de
compra dels clients.

Un dels elements essencials és l'altura i
posicid en que es col-loca cada producte.
S’ha de considerar com els clients ho veu-
ran i quina sera la millor manera de res-
saltar-los. Aixo0 pot influir directament en
la seva decisi6 de compra.

El concepte de facings també és crucial. Es
refereix al nombre de “cares” del produc-
te que s’exhibeixen en un mateix espai. Un
major nombre de facings pot destacar un
producte o una promocid, mentre que una
quantitat limitada pot donar més exclusi-
vitat als articles.

Com diu I'expert en marqueting en punt
de venda, John Smith: “La disposicié dels
productes ala botiga és com una simfonia;
cada instrument ha de tocar en harmonia
per crear una experiencia memorable per
als clients.”
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Petits anuncis

Locals

Lloguer

» Eslloga o ven o traspassa:

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 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

» Eslloga o ven o traspassa:

Per jubilacio

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:

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

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

Locals
Venda

» Esven:
Per jubilacio
Carnisseria en la Granja (Barri de
Tarragona)
En ple funcionament i totalment
equipada, amb obrador, 70 m2
Mobil 615.02.11.79
Interessats preguntar per Imma

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 matéria de seguretat alimentaria.

@ [ [ A

Assessoria Formacio Auditories Controls analitics

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

aconsa® h—x



Locals
Traspassos

»

>

»

>

Es traspassa:

Per jubilacié

Supermercat, xarcuteria, obrador i
magatzem de 307 m2.

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

Telefon 93.771.24.44

Preguntar per Adelaida

Es traspassa:

Cansaladeria -Xarcuteria-
Carnisseria

Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Mobil 691.764.568

Preguntar pel Leonardo

Es traspassa:

Carnisseria per jubilaci, situada
en un carrer centric de Puigcerda.
Consta de punt de venda

amb taulell de 10 m2, 25 m2
d’obrador, 2 cameres de 10 m2,
cuina, maquinaria de carnisseria
complerta, despatx. Botiga
reformada fa 8 o 10 anys.
Interessats trucar al mobil
660.60.63.59

Preguntar per Bartomeu.

Es traspassa:

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

Camara gran, 2 super mostradors,
armari frigorific 4 portes, 4 vitrines
frigorifiques.

Llicencia per a Carnisseria,
Xarcuteria i Polleria.

Zona Poble Sec a prop d’Avinguda
Paral-lel.

Mobil 645.94.44.81

Preguntar per Rosa Maria

PETITS ANUNCIS

Es traspassa:

Xarcuteria - Plats preparats a
Ponts.

Ben situada, Crta. Barcelona a
Andorra.

En ple rendiment. Local 120 m2.
Mobil 628.43.92.03

Preguntar per Teresa

Es traspassa 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

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

En ple funcionament, rendiment i
totalmente equipada, no

poder atendre, per motius
personals

Mobil 615.32.39.96

Preguntar per Josep Miquel

Es traspassa:

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

Cansaladeria - Xarcuteria
-Queviures (llaunes, begudes, plats
preparats) Mercat Unié-Poble Nou
(2 parades).

Al costat porta, passadis central
davant zona de peixateria, ben
situat

Mobil 649.74.38.36

Preguntar per Ramon

Es traspassa:

Per jubilacié 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
ubicaci6 privilegiada i fidel.
Mobil 650.496.176

Preguntar per Manuel

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:

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 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:

Cansaladeria i Xarcuteria 8 m2, al
Mercat de Mollet del Vallés, molt
bona ubicacid i totalment equipada.
Mobil 630.62.21.24 Lluis

Mobil 656.73.67.50 Montse
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» Es traspassa:

Per jubilaci6

Xarcuteria, Carnisseria i Aviram
Mercat Ciutat Meridiana (2 nums)
Totalment nova des de fa 1 any,
ple funcionament, al costat porta
entrada.

Mobil 625.556.45.32

Preguntar per Maria Dolores

Es traspassa:

Botiga Carnisseria-Xarcuteria-
Queviures amb obrador Zona
Bellvitge (I'Hospitalet Llobregat),
Rambla Marina al costat de Mercat
iaprop del Metro.

Mobil 681.07.84.80

Preguntar per Esperanza

» Es traspassa:

Xarcuteria-Carnisseria

Zona Guinardé, a prop del Parc de
les Aigiies Barcelona

Mobil 678.46.66.88

Preguntar per Dolors

» Estraspassa:

Carnisseria al mercat
d’Hostafrancs. Bona situacid.

Dos nuimeros 156-157, Té
cantonada.

Es poden vendre menuts.
Completament equipada. En
funcionament.

Interessa fer el canvi per Cap d’Any.
Mobil 609432733.

Preguntar per Montse

PETITS ANUNCIS

Varis
Esveniesbusca

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

» Esven:

3 Congeladors tipus illa 518 litres.

Telefon 972.22.52.52
Preguntar per Jordi o Roser

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

» Esven:
Balanga MICRA , amb bateria,
Balanga DINA, Amassadora
Congelador CONSTAN, Maquina
d’embotir, Talladora d’ossos,
Telefon 977.54.48.98
Mobil 686.71.26.39
Preguntar pel Sr. Josep

» Esven:
Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dol¢ 20 unitats)
Molt bon preu
Mobil 691.65.81.72
Preguntar per Daniel

Es ven:

Termoselladora semi automatica
al buit amb atmosfera de gas
alimentari. S’ha fet poc us , Marca
V(C999.

Premsa de llardons automatica
Batedor per remenar llar

Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi.

Es ven:

Picadora marca MOBBA, Bascula
de peu 150 quilos

Venem les formules.

Mobil 676.01.13.90

Preguntar per Aurora

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, extracci6 de
fums totalment legalitzada.

Mobil 687.73.81.17 Eric
677.04.59.06 Nuria
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» Esven:
Maquina esmoladora de ganivets
professionals, casi nova, esta
intacta de no haver-la fet servir
molt.
Mobil 639.00.06.66
Preguntar per Angelines

» Esven:
2 piques amb taules acer
inoxidable incorporades
1 taula acer inoxidable 1,5m
amplada 2,5 m. Llargada
Campana extractora 1,50x 60 3
filtres
Amassadora acer inoxidable
Premsa de llardons
Mobil 627.53.41.67
Telefon 93.777.17.08 /
93.777.13.93
Preguntar per Jordi

» Esven:
Mostrador de 7 metres forma L,
balances DINA, Envasadora al
Buit, Talladora d’embotits,
talladora de carn.
Mobil 677.73.87.49
Preguntar per Antonia

PETITS ANUNCIS

» Esven:
1 caixa isotérmica apta per
furgonetes122x115x115,FORD,
VITO, TRANSPORTER
1 pastera 35 L RAMON, 1 renta
peroles SILANOS,,1 serra tallar
0ssos 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

» Esven:
Serra de cinta per ossos i carn
Mainca trifasica
Maquina per fer hamburgueses
manual Mainca
Picadora de carn Mainca trifasica
Envassadora al buit Egarvac amb
doble barra de soldadura
Talladora d’embotits Berkel 800 S
Mobil 630.62.31.24 Lldis
Mobil 656.73.67.50 Montse

» Esven:
Ocasid! Gairebé per estrenar per
canvi de disseny.
Es ven Vitrina Mural refrigerada
Mod.DG3 amb portes batents
de vidre. Interior i exterior
de color negre. Dotada de 4
nivells de prestatges de 510mm
de profunditat regulables en
alcada amb porta preus frontal i
il'luminaci6 led. Grup compressor
incorporat a la part inferior.
Evaporador de tiro forat amb
control de temperatura mitjangant
termostat digitalitzat. Dimensions:
1935x897x2000mm altura.
Instal-lat a la botiga al 12 de
desembre de 2022 i s’hauria de
treure aquest setembre per canvi
de distribucio de I'espai.
Preu inicial 2022 = 6270€ (encara
en garantia). Preu a setembre 2023
=4500€.
Mobil 609717087 Gemma,
Fussimanya.

DISTRIBUIDOR DE

COMERCIAL INSA

25ANYS AL SERVE_\ DEL PRPFESS\ONAL
DE LA INDUSTRIA CARNIA

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

EL PALMAR (MURCIA)

C/ GIRALDA, N° 57 08860 CASTELLDEFELS (BARCELONA)

61026 73 79 - 93 665 06 71
comercial_insa@hotmail.es

AQUEST ESPAI POT SER TEU

TRUCA ARA AL
93 42410 58
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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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