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Ja ens trobem plenament immersos en la campanya de Na-
dal i a les portes d’'un nou any, amb l'entrega d'una nova
edici6 de la revista dels Carnissers Xarcuters de Catalunya.
Aquesta edicié inclou I'adhesiu distintiu de la marca Carnis-
sers Xarcuters Catalunya per a I'any 2024.

En aquest 199¢ numero, a les portes dels dos centenars,
iniciem les primeres pagines amb un resum de la segona
edicié del Concurs Nacional de Botifarra Catalana, celebrat
al novembre durant la Fira Origens d’Olot. Aquest esde-
veniment va ser guardonat amb el premi Millor Botifarra
Catalana - Gastroteca 2023, atorgat a Valenti Fabregas, de
Barcelona. A continuacid, recordem la primera trobada de
carnissers d’Espanya, que va tenir lloc a principis d’octubre
a Madrid, on es va distingir Eduard Escofet, estretament
vinculat a GremiCarn Barcelona i la Fundacié Oficis de la
Carn, per la seva destacada trajectoria professional.

En les pagines interiors, hem entrevistat a Prosper Puig,
president de la Federaci6 Catalana de Carnissers i Xarcuters
- Cansaladers, per parlar sobre el Meat Xperience. A més, Jo-
sep Dolcet ens narra les diferents fires en que ha participat
la Fundacié Oficis de la Carn.

Aprofundim també en el mén dels formatges artesans a
través d'un reportatge realitzat per I'Associacié Catalana de
Ramaders i Elaboradors de Formatge Artesa. Presentem els
nou companys carnissers - xarcuters que han rebut el diplo-
ma de Mestre Artesa 2023 pel seu domini tecnic de I'ofici,
I'experiencia professional i la seva formacié.

Per acabar la revista, com ja és habitual, trobareu les ulti-
mes noticies d’actualitat gremial i del sector, aixi com els
petits anuncis.

Esperem que gaudiu d’aquest nimero i que tingueu una
molt bona entrada d’any!




L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

A VEGADES UNA IDEA ES FA REALITA'T:
LA CAPITALITAT DEL COMERC DE PROXIMITAT,
UNA OPORTUNITAT PER TOTHOM

Una idea treballada en un entorn favo-
rable pot esdevenir una gran oportuni-
tat si tenim la perseveranca i la sort de
trobar les persones adequades que ens
ajudin a tirar-la endavant. Posaré un
exemple real d'una idea que ha acabat
sent una realitat.

En una reuni6 de l'entitat d’associa-
cionisme comercial, la Fundaci6 Bar-
celona Comerg, que agrupa 22 eixos
comercials de Barcelona, un membre de la junta va proposar
una idea interessant: en lloc de potenciar el Black Friday, per
qué no potenciar un altre dia que ens identifiqui i que no
contraprogrami les vendes de Nadal? Després de reflexionar
sobre quin dia allunyat de rebaixes i de la campanya de Na-
dal podria ser, se’ns va ocdrrer pensar en el 9 de maig, dia
d’Europa.

La idea havia nascut, pero encara no teniem clar com des-
envolupar-la per aconseguir aliats al maxim nivell i que la
proposta es consolidés.

El primer pas va ser identificar la porta d’entrada a la Uni6 Eu-
ropea que tenim a Catalunya, l'oficina de la Comissié i del Par-
lament Europeu. Alla, vam presentar la idea en un acte senzill
presidit pel delegat del Parlament Europeu a Barcelona.

La idea va comengar a fructificar “gracies” a la pandémia, ja
que tota Europa es va adonar de la importancia del comerg
de proximitat per fer arribar als nostres veins béns i serveis.

A aquest projecte li podien passar dues coses. Una: que ro-
mangués tancada en un calaix “in saecula saeculorum” i es
convertis en 'enésima magnifica idea que mai veiés la llum.
0 dues: que, com que les coses les fan les persones, la gent
de l'oficina del Parlament i la Comissi6 hi posés interes i ens
digués que “si veniu amb el vistiplau de I'Ajuntament de Bar-
celona, nosaltres la farem arribar a la Comissi6 de Peticions
del Parlament Europeu”.

Ditifet, el 12 de maig del 2022 es va celebrar un acte solemne
al’Oficina de Barcelona, amb la preséncia de la presidenta de
la Comissi6 de Peticions, el secretari del Departament d’Em-
presa, el director general del Departament de Comerg de la
Generalitat, el tinent d’Alcaldia de 'Ajuntament de Barcelona
i els portaveus de tots els partits politics presents al consis-
tori barceloni. Es evident que, per anar per Europa, haviem
de tenir el suport del Govern d’Espanya i de la Representaci
Permanent del Ministeri d’Afers Exteriors a Brussel-les.

Continuem treballant amb forca i conviccid en el projecte, i

ens diuen que si que ens veiem capagos de presentar-lo el
dia 15 de juny de 2022 davant el comité de peticions del
Parlament Europeu, amb la participacié de tots els partits
politics europeus. Tot i que el repte era majuscul, fins i tot
descomunal per a una entitat que representa el petit comerg,
vam decidir tirar endavant amb determinacid.

Aixi, el dia 15 de juny, ens presentem al Parlament on es-
tan representats tots els grups i fem I'exposicié amb 1'anim
de crear des de la societat civil “L'any de la Capitalitat Eu-
ropea del Comer¢ de Proximitat”. Per a la nostra sorpresa,
després de les intervencions dels diputats portaveus, es vota
favorablement al projecte per unanimitat, i s’interpel-la al
Parlament per executar el mandat sorgit de la Comissi6 de
Peticions.

Una vegada aprovat, el projecte passa al Parlament Europeu
per estudiar-ne la viabilitat. A finals d’any, ens informen que
si estem disposats a anar a Estrasburg el 16-17 de gener del
2023 per presentar-ho al Parlament Europeu. Acceptem el
repte. En aquest cas, el projecte no és presentat pel peticio-
nari, sind per un Comissari europeu davant els eurodiputats.
El dia 16, en I'tltim punt de I'ordre del dia, ales 11 de la nit,
el comissari encarregat de presentar el projecte fa la seva
exposicio, i la sessié es suspén fins al dia 17 al mati. A les
11 del mati del dia 17, es realitza la votaci6 en el plenari del
Parlament, i per unanimitat dels seus membres (705 eurodi-
putats), el vot és favorable.

No obstant aixo, el Parlament Europeu insta la Comissié de
Pressupostos a incloure una partida per a 'any 2024 per fer
efectiva la Capitalitat. Aquest esdeveniment és extraordinari,
pero va ocorrer perque és una causa comuna europea.

On estem ara? En el plenari del mes de desembre es fara una
exposici6 publica de les bases reguladores i, amb tota pro-
babilitat, Barcelona sera la primera Capital del Comerg de
Proximitat d’Europa.

La Generalitat de Catalunya esta treballant per establir el dia
9 de maig com el Dia del Comerg¢ de Proximitat a tot Catalun-
ya. Aquesta iniciativa té com a objectiu posar en valor la im-
portancia del comerg local com a activitat economica crea-
dora de riquesa, alhora que destaca el seu paper social en la
dinamitzacid de pobles i ciutats i en la unié de la ciutadania.

Ara ens trobem en un punt en qué una petita idea s’ha con-
vertit en una gran realitat. La llicé apresa és clara: malgratla
distancia aparent dels objectius, amb una bona idea i la tro-
bada d’aliats disposats a ajudar, és possible fer realitat fins i
tot els somnis que semblen inabastables.
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En aquesta revista us encartem l'adhesiu de Carnissers Xarcuters
Catalunya corresponent a l'any 2024. Aquest adhesiu és la identifi-
caci6 de la nostra professio, és la imatge amb la qual volem ser cone-
guts, reconeguts, apreciats i valorats per la societat. Un distintiu que
se suma a la imatge i el bon nom que cada un de nosaltres tenim en el
nostre entorn meés proper.

Amb la marca Carnissers Xarcuters Catalunya, que va dirigida al
consumidor final a través de les nostres botigues i les nostres xarxes
socials, es vol aconseguir incrementar la visibilitat de la nostra oferta
comercial de qualitat i proximitat.

A través de les campanyes que estem realitzant, mostrem la nostra
marca, la de tots els professionals de la carnisseria i xarcuteria de
Catalunya. En posar aquest adhesiu al nostre aparador, estem trans-
metent a la societat el nostre codi de valors, estem fent entendre als
consumidors els atributs que ens son propis, i estem propiciant un
entorn favorable a lofici i als nostres productes i serveis: confianga,
proximitat i professionalitat.

En definitiva, es tracta de guanyar lespai de la visibilitat i aconseguir
posicionar els professionals del sector artesa carnissers-xarcuters com
la primera opcié de compra de carn i productes carnis de qualitat,
propers i saludables.

Es per aix0 que us animem que enganxeu ladhesiu a lentrada del
vostre establiment i aixi els vostres clients i veins us relacionin amb la
marca que ens uneix a tots: Carnissers Xarcuters Catalunya.
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Valenti Fabregas de
Fabregas Xarcuters, millor

Botitarra Catalana

El passat 18 i 19 de novembre va cele-
brar-se una nova edicié de la Fira Origens
d’Olot i amb ella, va sorgir un nou guan-
yador del Concurs Nacional de Botifarra
Catalana. Valenti Fabregas de Fabregas
Xarcuters de Barcelona, es va endur la
distinci6é de primer premi en aquesta se-
gona edici6. El concurs, impulsat per la
Confraria del Gras i el Magre, la Fundacié
Oficis de la Carn, Fira Origens i amb el su-
port de Gastroteca, Prodeca i Horeca, vol
promocionar, fomentar i fer resso dels ofi-
cis relacionats amb la carn i els productes
carnis a Catalunya, aixi com vetllar per la
qualitat i la millora dels productes carnis
tradicionals.

El dissabte al mati, va reunir-se el jurat
en un dels espais de la Fira Origens d’Olot
per a fer el tast de deliberacié de finalis-
tes i guanyador. Format per experts mes-
tres xarcuters, professionals en embotits,
critics gastronomics i la persona guan-
yadora de la primera edicid, van valorar
els atributs organoleptics i de qualitat
puntuant-ne 'aspecte tant exterior com
interior, la textura i la mossegada; i el gust
il'aroma.

Segons el jurat, les botifarres catalanes
presentades aquest any han demostrat un
notable saber fer i una técnica molt acu-
rada per part dels elaboradors, assolint
un nivell envejable i superior a I'anterior
edicid. Tal com va remarcar Josep Dolcet
després de finalitzar 1'dltima ronda de
tast, “la qualitat del producte ha experi-
mentat un augment significatiu, indicant
que hi ha una millora en el coneixement
de la botifarra catalana de tota la vida”.

20273

b f suport de:

carnissers:
xareuters
catalunya

Guanyador i finalistes juntament amb les autoritats durant I'entrega de guardons

En aquesta segona edicid, s’han inscrit
24 elaboradors procedents de 15 comar-
ques de Catalunya: Osona (6), Barcelonés
(3), Vallés Occidental (2), Alt Urgell, Alt
Penedés, Anoia, Pla de 'Estany, Maresme,
Cerdanya, Alt Emporda, Baix Emporda,
Conca de Barbera, Garrotxa, Priorat i
Moianes. Aquest nombre de participants,
que segueix la dinamica de la primera
edicié, demostra que “els concursos or-
ganitzats pel sector sén una oportunitat
Unica per mostrar els productes tradi-
cionals del nostre ofici, permetent que
aquests productes més tradicionals es
consolidin entre els cansaladers i xar-
cuters del nostre pais”, destaca Prosper
Puig, president de la Fundaci6 Oficis de
la Carn i la Federacié Catalana de Carnis-

sers Cansaladers - Xarcuters.

L'endema de la deliberacié del jurat, el
diumenge 19 de novembre, 'Aula Cuina
d’Origens va acollir la proclamacié dels
guanyadors d’aquesta segona edici6é en
un acte presidit per Gemma Canalias,
regidora d’empresa i turisme de I'Ajun-
tament d’Olot; Pep Palau, gastronom i
organitzador de la fira; Gemma Moliner,
responsable de comunicaci6é de Prodeca,
i Prosper Puig, president de la Confraria
del Gras i el Magre i de la Fundacié Oficis
de la Carn.

Després d'una benvinguda de les autori-
tats, en la qual es va fer émfasi en la gran
tasca que realitza la Fundacié Oficis de la
Carn mitjancant els seus concursos per
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MILLOR BOTIFARRA CATALANA - GASTROTECA 2023
VALENTI FABREGAS

“Enguany hem rebut
quatre distincions i
aixo ens emociona.

Es el fruit de I'esforc,
de passio per l'oficii de
les ganes de fer bé les
coses”

Els Fabregas so6n una nissaga familiar
que va per la cinquena generaci6 de
xarcuters: ara ho porten un parell

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

v
Fabregas Xarcuters.

Mercat Abaceria Central, Parada 21 Carrer
de les Guilleries, 27- Bacelona

oo °°

LLa qualitat del
producte ha
experimentat un
augment signi-
ficatiu, indicant
que hi ha una
millora en el
coneixement
de la botifarra
catalana de tota
la vida.

JOSEP DOLCET,
SECRETARI DEL JURAT | PROFESSOR
DE L'ESCOLA DE LA CARN

MENCIO DEL JURAT
AGUSTI VIVES

A‘(} i :

(livs

MENCIO DEL JURAT
ENRIC ROSELL

-
ll"lu,.

v

MENCIO DEL JURAT
LLUiS BOU

Cansaladeria - carnisseria Lluell
Carrer del Mig, 7 - Castelltercol

Cal Vives Ca I’Estevet
Plaga Colom, 4 - Moia Avinguda Barcelona, 18 - Ordal
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preservar els oficis i les tradicions del
nostre territori, Josep Dolcet, secretari
del jurat, va procedir a llegir els requisits
que havien de complir les botifarres cata-
lanes presentades al concurs. Finalment,
es van fer publics el guanyador i els fina-
listes d’aquesta segona edicid.

Els guanyadors del Concurs

Valenti Fabregas de Fabregas Xarcu-
ters (Barcelona) va recollir el guardé
com a Millor Botifarra Catalana - Gastro-
teca 2023 amb una botifarra catalana ela-
borada amb les carns més nobles del porc
“seguint la recepta familiar que em va
transmetre el meu pare i amb ingredients
de primera qualitat”. A més, Fabregas no
és la primera distinci6é que rep enguany,
siné que al passat Concurs Nacional de
Botifarra d’Ou va obtenir el primer pre-
mi en la categoria de farcit de carnaval,
la segona posicié en la categoria de bo-
tifarra d’ou tradicional i una menci6 del
jurat en la de singular. “Enguany hem re-
but quatre distincions. Es fruit de 'esfor,
de passié per l'ofici i de les ganes de fer
bé les coses.”, remarca. Els Fabregas son
una nissaga familiar que va per la cinque-
na generacid de xarcuters: ara ho porten
un parell de germans, el Valenti, centrat
a I'obrador i 'Agnés, a la part comercial,
a la parada del mercat. La proximitat i la
qualitat sén la bandera de la seva feina,
que s’han guanyat I'éxit i una filera de
clientela fidel a base de bons productes,
innovacié i el tracte personalitzat.

A continuacié es van nomenar els ela-
boradors de les botifarres amb Mencid
del Jurat: Agusti Vives de Xarcuteria Cal
Vives (Moia), Enric Rosell de Ca I'Estevet
(Ordal) i Lluis Bou de Cansaladeria Lluell
(Castelltercol).

Agusti Vives de Cal Vives de Moia
(Moianes) va presentar botifarra catala-
na hereva del receptari tradicional fami-
liar i que, segons Vives el seu exit “prové
de la millora de la recepta familiar al llarg
dels anys i una bona selecci6 d’ingre-
dients de primera qualitat.” LAgusti és la
quarta generaci6é d’'una familia de cansa-
laders que des de 1901 elabora embotits
artesans i casolans a Moia. “Comptem

Eljurat de la segona edicié del concurs.

amb més de cent anys d’historia i encara
continuem conservant l'elaboracié tradi-
cional dels productes del porc.”, remarca
el guardonat.

Enric Rosell de Ca I’Estevet, embotits
d’autor d’Ordal (Alt Penedés) va en-
dur-se una altra mencié del jurat -guardé
que ja va rebre a la primera edicié- per la
seva botifarra catalana que “esta elabora-
da a partir de la recepta tradicional de la
familia. Una recepta, pero que amb el pas
del temps hem anat millorant, com ara
disminuint les sals i els greixos, per aixi
adaptar-la als gustos dels nous consumi-
dors”. Ca I'Estevet es va fundar el 1895, i
al llarg del temps, generacié rere genera-
cig, han anat recuperant antigues recep-
tes i les han millorat. “La nostra és una
historia de tradicions, de quatre gene-
racions que hem mantingut a través del
temps, la cura en la manipulacié del pro-
ducte i el proposit ferm d’oferir la maxi-
ma qualitat al client.”, conclou Rosell.

Finalment, I'Gltima menci6 del jurat vare-
caure a la botifarra catalana de Lluis Bou
de Carnisseria - Cansaladeria Lluell de
Castelltercol (Moianes). “Després de la

nostra particié en l'edicié anterior hem
millorat la nostra recepta a partir de les
consideracions dels nostres clients i va-
loracions del jurat”, remarca Bou. Lluell,
és una carnisseria - cansaladeria familiar
amb 30 anys d’experiencia i amb una se-
gona generacié acabada d’estrenar que
elabora embotits amb porcs que prove-
nen directament de granges kilometre
zero molt ben seleccionades. “Només
escollint una bona materia primera es
poden fer bons elaborats carnis” remarca
Bou.

Els jurat d’aquesta

segona edicio

De totes les inscrites, 21 botifarres ca-
talanes van passar pel minucios tast per
part del jurat, havien d’estar elaborades
només amb carns de porc; no podien
contenir cap mena de colorants, fosfats
afegits, proteines no carnies, fecules, mi-
dons, dextrines, lactosa, ni altres additius
no autoritzats, i havien d’estar embotides
en budell natural de porc i lligades a ma
pels dos extrems. Durant els dies 15, 16 i
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17 de novembre, els concursants van en-
tregar a la seu de la Fundaci6 Oficis de la
Carn tres botifarres d'un minim de 600 g
i tres dies després, els integrants del jurat
van reunir-se per a fer la deliberacié.

El jurat va estar format Prdsper Puig,
Mestre artesa cansalader - xarcuter i Gran
mestre de la Confraria del Gras i Magre;
Jacint Arnau, llicenciat en ciéncies quimi-
ques, doctor en veterinaria i especialista
en productes carnis; David Sanglas, cui-
ner i divulgador gastronomic; Judith Calix,
periodista i directora de la revista Cuina;
Xavier Solés, director de R+D+i de Joa-
quim Alberti S.A. (La Selva); Salvador Gar-
cia Arbés, periodista, gastronom i escrip-
tor; Enric Coderch, director del programa
de xef d’alta cuina del Culinary Institute

Imatges de la deliberaci6 del jurat, entrega de premis i tast de les botifarres catalanes guanyadores.

of Barcelona; Teresa Collell, dinamitza-
dora del pla estrategic de I'alimentaci6 a
Catalunya; Ramon Roset, sommelier espe-
cialitzat en vins i formatges, director dels
premis Vinari i Subdirector de la revista
digital vadegust.cat, i Yolanda Presseguer,
mestra artesana cansaladera-xarcutera
de la cansaladeria La Perla Selecta i guan-
yadora de l'edici6 2022. Els experts van
comengar amb una primera ronda de tast
i les 10 més puntuades van passar a una
segona per proclamar la guanyadora i les
mencions. Els productes van ser puntuats
pel seu aspecte exterior -color, consistén-
cia, aspecte del budell i forma-, I'interior
-el tall, el gra, el lligat, el color, la textura i
la mossegada- i, finalment, el gust i I'aro-
ma.

Un tast de les botifarres catalanes
guanyadores per a tots els publics
Després de l'acte de proclamaci6 dels
guardonats va celebrar-se -com a activi-
tat de la fira- un tast per a tots els publics
de la botifarra catalana guanyadora i les
tres mencions del jurat. Josep Dolcet i
Pep Nogué, van presentar els diferents
elaborats i les seves caracteristiques
davant una sala plena i en finalitzar, els
guanyadors van rebre un calid aplaudi-
ment de tot el public assistent.

Més informacioé del concurs
através d'aquest codi QR
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TROBADA ANUAL “ARTESANOS DE LA CARNE"

Se celebra la primera trobada
de carnissers i xarcuters
d’Espanya a Madrid

La trobada, que es va celebrar el 30 de setembre i 1 d’octubre, va tenir un gran
accent catala. Alex Castany, de Sanmarti 1850, va ser un dels ponents de les

xarrades que es van realitzar; Eduard Escofet va ser distingit amb el Premi a la
Trajectoria Professional, i Ana Paris i Toni Gillaumet van ser presentats dins la
Selecci6 Espanyola de Carnissers i Xarcuters 2023 - 2024.

El passat cap de setmana del 30 de se-
tembre i 1 d’octubre un grup nombrds
d’agremiats catalans van donar-se cita a
la primera Trobada Anual d’Artesans de la
Carn que va celebrar-se a Madrid.

Durant els dos dies, els assistents van po-
der gaudir d’interessants ponencies de la
ma d’experts del mén de la carnisseria -
xarcuteria a través d’un programa dividit
en tres blocs que van abastar tots i cadas-
cun dels temes que preocupen i ocupen
al sector: futur del comer¢ carni, reptes
tecnologics i perspectives economiques.

Sota el lema “Construint un futur junts”,
durant el primer dia va tenir lloc un sopar
de gala amb la presentacié de la Seleccid
Espanyola de Carnissers -amb dos cata-
lans que en formen part, Ana Paris i Toni
Gillaumet de Xarcuteria Carnisseria
Paris de Balaguer- i sera I'encarregada
de representar als professionals d’Espan-
ya en concursos i exhibicions nacionals i
internacionals.

La jornada segiient va comencar amb la
inauguraci6 institucional i va estar divi-
dida en diversos blocs. Durant el primer,
es va comptar amb una taula rodona titu-
lada “El futur del sector carni”, en la qual
van participar ponents experts del sector
com el sabadellenc Alex Castany, de San-
marti 1850; Natalia Estellés, de Palanca
Carnissers; Trinidad Gémez, de Sertina;
i Juan Carlos Maiit, de Carnicerias Juan
Carlos.

Durant el segon bloc es van tractar te-

Delegacio catalana present a la trobada anual “Artesanos de la Carne”

mes com les “Noves alternatives de valor
afegit”. Per a aix0, es va comptar amb la
presencia de Rafael Cruz, de Cruz SL; i
Carlos Catala, de Carniceria Catala.

El tercer bloc va tenir un caracter econo-
mic i va comengar amb una poneéncia ti-
tulada “Gesti6 economica i rendibilitat del
punt de venda”, de la ma de I’economista
Emilio Abalos.

A continuaci6, es va dur a terme una xe-
rrada sobre “El relleu generacional a
les botigues” entre Alberto Ederra, de
Carniceria Ederra; i Patxi Goiii, carnis-
ser jubilat. I és que per al sector resulta

fonamental que es vegi que aquesta pro-
fessié també és atractiva per a les noves
generacions. Durant la xerrada els partici-
pants van exposar les seves experiéncies
perque aquells que estan arribant a la
jubilacié coneguin que es poden mantenir
o bé traspassar els seus negocis a profes-
sionals més joves, a més d’alguns consells
sobre errors a evitar.

El programa va finalitzar amb la ponéncia
“Carnissers influencers. Els professionals
dela carni els seus productes a les xarxes
socials” a carrec de Raquel Acosta, talla-
dora de pernil; i Elma Fernandez, Digital
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Meat Manager en Rubiato Paredes, que
va estar enfocada a I'is de les xarxes
socials com a noves opcions de mercat
per al creixement del comerg carni.

Finalment, es va dur a terme el lliu-
rament dels I Premis Artesans de la
Carn. El Premi a la Trajectoria Profes-
sional va ser atorgat a Eduard Escofet
i Marti per la seva llarga i destacable
trajectoria en el sector de la carnisseria
i xarcuteria i per la seva contribuci6 a
la promoci6, innovacié i coneixement
del comer¢ especialitzat. L'encarregat
de recollir el Premi a la Comunicacié va
ser Marcos Férez, de la carnisseria Cru-
ddo instint Gurmet, per la seva imatge
moderna i original i la seva capacitat
a través del seu projecte comunicatiu
d’arribar al public més jove. A conti-
nuacio, es va lliurar el Premi a la Inno-
vaci6 a Raquel Vafig, propietaria de la
Carnisseria El Gurmet en Banyares de
Mariola, petita localitat d’Alacant, qui
ha trencat amb alguns estereotips en
haver ampliat al llarg de la seva jove
trajectoria la gamma de productes ela-
borats. Finalment, es va fer lliurament
del Premi Jove Artesa, concedit a Ismael
Boluda per la seva capacitat d’adaptar
un negoci de gairebé 100 anys a l'ac-
tualitat i seguir al capdavant d’aquest
sense perdre la motivacid i les ganes de
continuar innovant i evolucionant.

Eduard Escofet
amb la seva dona i
fills durant I'entrega
del premi.

Eduard Escofet i Marti

Premi a la trajectoria professional 2023

Eduard Escofet ha estat i és un dels maxims referents en el sector
carni a Catalunya, una de les persones que ha dominat I'ofici i
que ha volgut mostrar i compartir la seva mestria a 'Escola de la
Carn, essent un dels professors de 'anomenat curs de Tecnologia
General de la Carn. Aquesta tasca, reconeguda pels seus alumnes
i companys d’ofici de diferents generacions, el va portar a obtenir
el reconeixement de Mestre Artesa Cansalader Xarcuter I'any
1989, un dels primers Diplomes que lliurava la Generalitat de
Catalunya a una persona del nostre ofici artesa.

Escofet ha estat un gran emprenedor des de molt jove, amb mol-
tes inquietuds, sobretot amb molta visi6 de renovacid i adaptacid
a les diferents circumstancies, ja sigui a nivell de producci6 en la
fabrica d’embotits com en I'elaboraci6 de plats cuinats. Avui dia
ha deixat el seu llegat en mans dels seus cinc fills -cinc empreses
i onze establiments a la ciutat de Barcelona, dos d’ells situats al
Mercat del Ninot i Sant Antoni- tot i que encara el podem trobar
treballant en algun dels establiments.

Es una persona que sempre ha estat dedicada al sector i a la seva
representacio, va entrar a formar part de la Junta Directiva de
GremiCarn Barcelona com a vicepresident, carrec que va ocupar
durant 36 anys. Patrd fundador de la Fundacié Oficis de la Carn,
confrare fundador de la Confraria del Gras i el Magre, vicepresi-
dent del Mercat Carni Ramader i Avicola de Barcelona, participant
en les taules de preus del mateix, president de la Federaci6 de
Mercats Municipals, membre de la Comissi6é Assessora de I'Insti-
tut Municipal de Mercats, president de I'’Associaci6 de Venedors
del Mercat del Ninot i vicepresident de I'’Associaci6 de Venedors
del Mercat de Sant Antoni. Gracies a la seva implicaci6 i perseve-
rang¢a ha posat en valor els Mercats Municipals de la ciutat, tasca
que continua desenvolupant sense defallir.

Es per aquesta defensa i visibilitat del nostre sector, que Eduard
Escofet ha estat guardonat amb el premi a la trajectoria professio-
nal als [ Premis Artesans de la Carn d’Espanya.

Enhorabona Eduard!
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EL REPORTATGE

Catalunya terra de boscos,
prats, camps i formatges

ACREFA
www.acrefa.cat

Tenim la sort que Catalunya és un terri-
tori variat com n’hi ha pocs. Tenim mun-
tanyes de més de 3.000 metres, costes
escarpades i planes immenses. Aquesta
orografia s’ha forjat a base de milers i
milers d’anys i en aquesta diversitat 'ho-
me ha hagut d’aprendre a gestionar els
recursos que li donava la terra per tal de
poder alimentar-se. L'agricultura i la ra-
maderia formen part d’aquest relleu des
de temps ancestrals i amb ell la produc-
ci6 de la llet, els fermentats i posterior-
ment els formatges. [ és que Catalunya és
terra de formatges.

La historia del formatge catala segu-
rament no és la mateixa que la dels
formatges francesos, suissos o italians
amb una gran tradicié formatgera, pero
la historia dels formatges de casa no es
mereix menys reconeixement ja que
s’elaboren des de I'Edat Mitjana tal i
com es pot comprovar als receptaris del
Llibre de Coch o al Llibre de Sent Sovi.
Aqui a casa nostra I'elaboraci6 del for-
matge ha quedat durant anys en un pla
més rural i familiar on s’emmagatzema
la llet, sobretot d’ovella i cabra només
per 'autoconsum. A principis del segle
XX la llet de vaca, perd, comenga a tenir
un paper molt important en I'alimenta-
ci6 de la poblacié. [ a casa nostra neixen
algunes empreses que comencaran a ela-
borar formatges de llet de vaca. Tot i aixo

aquesta saviesa popular d’elaboraci6 de
formatges artesans perdura durant els
segles i els anys 80 seran precursors
de la creacié de diverses formatgeries
artesanes al llarg del nostre territori.
Formatgeries regentades per ramaders/
es o per a nouvinguts/des van donar un
nou impuls a la ramaderia tradicional i
van acostar els formatges artesans a la
poblacid, que fins llavors només eren
degustats a les masies. Degut aquesta
nova aparicié de productors de formatge
artesa, el 1983 es crea ACREFA (Associa-
ci6 Catalana de Ramaders i Elaboradors
de Formatge Artesa). Des de llavors i fins
als nostres dies s’ha creat una amplia
xarxa de formatgeries artesanes a casa
nostra, en total I'’Associaci6 esta formada
per unes 80.
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Consumint formatges
artesans de casa omplim

les nostres panxes,
delectem el nostre

paladar, gestionem un
espai importantissim del
nostre territori, apaguem
focs i ajudem a arrelar les
persones al mon rural.

Aquestes petites formatgeries artesanes
s’han dedicat des de la seva creacié a
utilitzar vells metodes d’elaboracié amb
receptes antigues, passant per intentar
elaborar formatges més comercials fins
a arribar a innovar amb la produccié de
formatges d’autor i del tot exclusius.

Aquest renaixement del formatge artesa
catala arriba als nostres dies amb una
gamma molt amplia d’aquest exquisit
aliment. Ens atreviriem a dir que a Cata-
lunya podem trobar més de 50 varietats
diferents de formatges i aixo és degut a
tenir un sector formatger artesa amb uns
coneixements molt elevats i amb unes
ganes immenses de fer productes de
gran qualitat. Tenim formatges que ens
parlen de boscos, pastura, pagesia i tra-
dicié. Els formatges més tradicionals sén
el Garrotxa de cabra, el matd, o el Serrat
d’ovella. Ens ells hi podrem trobar aquell
gust Uinic que a molts i moltes ens trans-
porta a la infantesa o a moments dolgos
de la nostra vida. També tenim format-
ges innovadors amb textures uUniques:
liquides, trencadisses o filamentoses.

EL REPORTATGE

Formatges sorprenents que no deixen a
ningu indiferent i que sén en si mateixos
una explosié de sabors i aromes unics.

Els formatges ja no només sén per po-
sar entre dos llesques de pa o dins una
baguet sin6é que s’han guanyat un lloc a
tots els plats de la nostra cuina; els po-
dem utilitzar tant en primers plats com
en segons o postres. Els formatges arte-
sans han entrat a les cuines de la majoria
de cases i també a les millors cuines dels
restaurants més reconeguts del nostre
territori i de I'estranger. [ és que no exa-

gerem quan diem que som uns privile-
giats ja que tenim un munt de formatges
artesans d’aqui, reconeguts als millors
concursos del mén d’aquesta especiali-
tat alimentaria.

Pero la funci6 del formatge va més enlla
d’emplenar panxes i delir-se per textures
i gustos sorprenents. Els formatges arte-
sans de casa nostra tenen una funcid so-
cial importantissima que cal preservar:
la subsisténcia de la pagesia familiar. Els
formatges artesans sén elaborats amb
llet de proximitat, a vegades amb la llet
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Els formatges artesans son

EL REPORTATGE

claborats amb llet de proximitat,
a vegades amb la llet del propi
ramat i altres amb llet comprada
a petits ramaders propers. La
funcio draquestes ramaderics

¢s essencial per la gestio i
conservacio del territori i per

la seva funcio drarrelament de
persones al mon rural.

del propi ramat i altres amb llet compra-
da a petits ramaders propers. La funcio
d’aquestes ramaderies és essencial per
la gestio i conservaci6 del territori i per
la seva funci6 d’arrelament de persones
al mon rural.

Consumint formatges artesans de casa
omplim les nostres panxes, delectem el
nostre paladar, gestionem un espai im-
portantissim del nostre territori, apa-
guem focs i ajudem a arrelar les perso-

nes al mén rural. Consumir formatge
artesa de casa és consciencia social i tot
un privilegi.

Ara bé, som artesans. I aix0 significa una
produccié limitada de peces segons la
llet dels ramats propis o dels propers
a les formatgeries i segons 'estacié de
'any. Hi ha formatges de temporada que
només es troben en certes epoques de
I'any quan el bestiar ha parit i ens dona
llet o formatges amb llet de pastura de
primavera que, com el seu nom indica,
només els podrem degustar els mesos
més florits de I'any. Pero també tenim
formatges dels quals podem gaudir tot
'any.

I qué cal fer per tenir aquestes joies
al vostre mostrador? Doncs us podeu
posar en contacte directament amb el
formatger o formatgera que elabori els
formatges que més us cridin I'atencio6.
Alguns dels socis duen a terme la comer-
cialitzacié dels seus propis formatges i
altres fan la venda a través de distribui-
dors locals. Segur que a prop de la vos-
tra carnisseria o xarcuteria se’'n amaga
algun, busqueu-lo a la web d’ACREFA
(www.acrefa.cat) i aixi podreu disposar
d’'un o més formatges artesans delicio-
sos i de proximitat.
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WA T 4
FAVETES | PESOLS

Un classic de I’hivern
Un sofregit de ceba, all tendre i tomaquet que fa xup-xup durant hores. Les favetes super baby, tendres i
de sabor suau i pésols melosos, de sabor dolcenc. Li donem un sabor particular al guisat a través de dues
herbes; la menta i el marduix. | el toc final? La botifarra negra!

Es temps de brou...

Cuinem el nostre brou amb una seleccié d'ingredients de qualitat
bullides a foc lent, durant hores. Podem fer-lo servir per cuinar una
escudella tradicional, i com a base per a paelles, guisats o estofats.

"

T 972 396 561 contacte@cuinatsjotri.cat Mas Saguer, 1 @cuinatsjotri
www.cuinatsjotri.cat Juia (17462)




ENTREVISTA A PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA DE
CARNISSERS | XARCUTERS - CANSALADERS

La fira Meat Xperience ens ha
de servir d’altaveu per posar en
valor el nostre sector i convertir—
se en un forum de debat

Entrevistem a Prosper Puig, president de la Federacié
Catalana de Carnisers, Xarcuters - Cansaladers, perque ens
expliqui I'esperit que planteja la primera edici6 de la fira
Meat Xperience i quines son les seves reivindicacions.

Meat Xperience sera la fira especialitza-
da dedicada al sector carni, dissenyada
per a carnissers, xarcuters i botigues
gurmet de productes carnis que se cele-
brarael 27 i 28 d’octubre de 2024. Cons-
titueix una plataforma des de la qual es
vol potenciar el coneixement compartit
de professionals que marquin tendencia
en aquest ambit.

Per qué és necessaria la fira Meat
Xperience?

Perque justament és una fira feta a la
nostra mida. Sera una fira amb una ti-
pologia molt clara: la de comergos. I és
una fira dirigida, precisament, al comerg
minorista carni, a l'artesa, i es dirigeix
directament al client.

Quines son les dades i els reptes que
planteja el sector carni als petits esta-
bliments a Catalunya i a Espanya? S6n
els mateixos?

No exactament. A Catalunya tenim un fet
diferencial: I'elaboracid. La majoria dels
xarcuters i carnissers disposem d’obra-
dor, cosa que no passa a Espanya. Pel que
fa als reptes, principalment a Catalunya
en tenim dos: Ser capagos de captar vo-

cacions, és a dir, a la gent jove; i en segon
terme el relleu empresarial o generacio-
nal, que va molt lligat a 1a manca de for-
macié professional. La formacié profes-
sional d’oficis no esta ben estructurada
al pais; per aixd no tenim un graner de
joves formats que siguin capagos de tirar
endavant un negoci com aquest.

Quines novetats planteja la fira per al
sector?

Basicament, novetats d’innovaci6 de
producte, i a més, malgrat que encara no
sabem com sera la fira, també hi haura
innovacions en I'ambit tecnologic i digi-
tal. La tecnologia va molt de pressa i la
digitalitzaci6 també. El nostre sector va
ser dels primers a arribar a la digitalit-
zaci6 dels comergos per necessitat, pel
compliment de la normativa sanitaria,
de fer escandalls cada dia dels nostres
productes... Perod malgrat tot, la tecno-
logia ens ha d’ajudar a arribar al client i
també a analitzar les dades per oferir els
serveis i productes més adequats.

Es molt important conéixer el nostre
consumidor, encara que al sector tenim
el que es diu “tenir olfacte” perqué estem

molt a prop del nostre client.

Pero una vegada tenim les dades, algu
ens hauria d’ensenyar quant de temps
ha de passar entre tenir les dades, te-
nir-les analitzar i posar-nos en marxa
perqué aquestes dades tinguin validesa.
Si resulta que tenim les dades, pero no
les sabem interpretar, aleshores tenim
un problema.

Quins son els organitzadors de la fira
i quins sén els objectius?

Aquesta cita es fa des de la Federacio
Catalana de Carnissers-Xarcuters i, per
tant, engloba tot el sector minorista car-
ni. Per aquest motiu ens agradaria que
tota aquella gent que creu que aquesta
fira no va amb ells, no és aixi. Us animem
a participar-hi.

Segurament tenim un problema al nos-
tre col-lectiu: la participaci6 en esde-
veniments que els comporta un treball
afegit, com és el desplagament. Hem
de ser conscients que fires com la que
organitzem sén molt interessants per-
que compartim el coneixement i aquest
intercanvi és molt important. La nostra
fira ha de servir per a aixo: per compar-
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TENIM EL: REPTE DE
CAPTAR VOCACIONS |
FOMENTAR EL RELLEU

tir experiéncies i veure cap a on van les
tendencies.

Meat Xperience és petit comer¢. Hi ha
una gran diferencia entre la industria i
nosaltres. Lestabliment al detall té un
producte a mida i els nostres serveis
també ho sén. Estem molt propers al
nostre client, per tant, Meat Xperience
també és molt a prop del nostre client
i d’altres associacions i federacions. Fa
poc hem estat a Madrid a la primera tro-
bada d’artesans de la carn i tothom po-
sava Catalunya com un exemple a seguir.
Per tant, entenem que des de Catalunya
tenim molt per ensenyar.

Quines activitats tenen previst mos-
trar durant la fira?

Evidentment es faran tallers de demos-
traci6. Pero és molt important que hi
hagi actors molt més transversals. Enca-
ra falta un any, pero les activitats han de
centrar-se a donar solucions no tant de
producte, sind de tematiques que sén ac-
cessories pero imprescindibles per por-
tar el negoci. Parlem des d’envasos fins a
programari de gestio.

El producte el dominem bé, i probable-

ment es faran tallers de demostracio,
perd crec que és molt més important
aquest complement tan necessari per als
nostres comergos i posar-lo al’abast dels
professionals que vindran.

I sobretot pensant en la sostenibilitat?
El nostre sector és molt sensible. La gent
ve cada dia a les nostres botigues, per
tant, hem de ser abanderats també en la
sostenibilitat... ia KM 0, i en cuidar el te-
rritori... tot aixo ho podem fer nosaltres,
cosa que la industria no ho pot fer.

Vostés expliquen que la fira esta des-
tinada especificament per als establi-
ments de carnisseria, xarcuteria i aus
de corral. Per qué?

Perque és el nostre sector. I és un sector
molt ampli. Lalimentacié és avui dia el
gran pool d’atraccié dels eixos comer-
cials i dels mercats. El nostre sector ha
estat forga vilipendiat aquests ultims
anys de forma for¢a injusta i crec que ho
hem de posar en valor. Hem de defensar
la qualitat del nostre producte. [ a més
estem defensant el sector primari, fo-
namental per al desenvolupament de la

GENERACIONAL,
REIVINDICANT UNA
FORMACIO PROFESSIONAL
A LA MIDA DEL COMERC
DE PROXIMITAT

societat.

Estem parlant de 'Espanya buida, de la
Catalunya buida... amb la nostra accié de
compra al sector primari, fem que el sec-
tor primari perduri en el temps.

Vostés ja han comencat a fer els con-
tactes dins del sector i estimen que la
fira reunira prop de 3.500 persones,
entre proveidors i visitants... també
del relleu generacional?

Evidentment. Penseu que el nostre sec-
tor és dels pocs en queé les persones que
s’hi incorporen tenen feina assegurada.
La meva reivindicacié va molt més enlla
de si venen els estudiants a la nostra fira.
Es clar que volem que els estudiants vin-
guin a la fira i que vegin que som un sec-
tor on es poden llaurar el futur. Pero crec
que tenim un problema general de pais:
com estructurem la formacié professio-
nal cap a les microempreses i els oficis.
Som un sector amb futur i per tant, les
persones que s’hi incorporin també te-
nen futur.

Es molt important que Meat Xperience
es converteixi en un altaveu i un forum
de debat. També és important implicar
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I'administracié, justament per tot aixo
abans. No és perqué no sapiguen, perqué
els hem dit per activa i per passiva. Perd
pensem, que so6n ells, 'administracid, qui
ha de fer el salt endavant. Hem d’impli-
car tot el sector public perque tinguem
en compte quines son les demandes del
privat.

Les persones interessades a tenir un
estand a la fira, quins son els passos
que han de fer?

S’han de posar en contacte amb 'empre-
sa que gestiona la fira, i que es pot veure
a www.meatxperience.com, o a qualse-
vol dels gremis. Sera molt més senzill
adrecar-se als gremis que formen part
de la Federacid, 5 gremis en total. Qual-
sevol proveidor o persona que s’interes-
si per la fira tindra la informaci6 tant si
vol ser expositor com si vol visitar-la, a
través dels gremis i dels organitzadors
dels estands de Meat Xperience.

Tot el que es fa de formacid professional
es pensa per a les grans empreses, com
ara la formaci6 dual. Per a les petites, cal-
dria fer un curriculum a mida. A Europa
hi ha casos d’éxit i només hauriem d’in-
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TINC UNA VISIO MOLT
POSITIVA DEL SECTOR 1

DEL NEGOCI I VOLEM SER
CAPACOS DE TRASLLADAR-HO

A LA SOCIETAT.

tentar copiar-ho. Hi ha diners per fer-ho,
només falta la voluntat politica per fer-
ho. Es, doncs, un problema enquistat des
de fa molts anys. Fa 30 anys que predico
al desert. Estem idénticament igual que
fa 30 anys.

Un lloc on podem buscar gent que s’in-
corpori al nostre sector és a la restaura-
cié: la gent fruida del negoci de la res-

tauracid. Persones que treballen molt,
amb horaris de cap de setmana, i que es
podien incorporar als nostres obradors,
que cada cop s’assemblen més a una
cuina. Amb millors horaris i sous, com
a minim iguals. Cal fer molta pedagogia
a la gent jove. Som un sector creatiu. [ a
més a més podem estar en contacte amb
la gent, darrere del taulell.

MEATXPERCIENCE

Organitzada per Carnissers Xarcuters
Catalunya -la marca de la Federacié ca-
talana de carnissers i xarcuters - can-
saladers-, Meat Xperience sera la fira
especialitzada dedicada al sector carni
que se celebrara els dies 27 i 28 d’octu-
bre de 2024 a La Farga de I'Hospitalet de
Llobregat.

Durant els dos dies, Meat Xperience
propiciara oportunitats per a linter-
canvi comercial i aportara una auten-
tica experiéncia d’'innovacié amb valor
afegit per al sector. La fira girara en-
torn de diferents temes d’interes com
a concursos i exhibicions, ponéncies

sobre carn i salut o el futur del sector,
la tecnologia, la digitalitzacié i la degus-
taci6 en el punt de venda. Els visitants
tindran l'oportunitat de submergir-se
en un ambient on es mostraran les ulti-
mes novetats de productes i serveis de la
industria, amb l'objectiu de fomentar el
desenvolupament dels vostres negocis.

A més, la fira també sera una plataforma
de formacié en noves técniques d’ela-
boraci6 de productes carnis. Mitjan¢ant
cursos i demostracions en viu, els visi-
tants de Meat Xperience podran explorar
noves propostes d’elaborats alineades
amb les tendéncies de consum actual.
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Trobada de la Confraria del
Gras i el Magre a Olot

El passat 19 de novembre coincidint
amb la Fira Origens d’Olot i per segon
any consecutiu, Confrares, agremiats i
amics van compartir junts un apat en el
Restaurant La Deu.

Durant el mati van poder passejar pels
diferents estands dels professionals
que es donaven cita a la Fira, gaudir de
diversos tasts de productes i compartir
experiencies.

A mig mati va tenir lloc la proclamacié

dels guanyadors del 2n Concurs Nacio-
nal de Botifarra Catalana i el tast comen-
tat de les mostres guanyadores. Aquest
tast sempre és seguit amb molta aten-
cio, ja que les notes de tast, les pautes i
consells, per part del jurat del concurs,
ajuda que els professionals que elaboren
aquest embotit puguin prendre nota per
millorar, si cal, la seva botifarra catalana.

Un cop finalitzat el tast comentat, es van
dirigir al restaurant per compartir una

Tenim els
millors
productes
pels teus
apats

altra estona de germanor entre compan-
ys i gaudir de I'apat ofert.

Podem avangar-vos que la Confraria del
Gras i el Magre esta treballant per cele-
brar una Gran Trobada de Confrares a
La Seu d’'Urgell el proper any, en la que
es proclamaran nous Confrares i Con-
fraresses i Confrares d’Honor i Meérit.
Segur que sera una celebraci6 en qué la
Confraria tornara a lluir amb tot la seva
esplendor.

carnissers
xarcuters
catalunya

de Nadal.
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LES BOTIFARRES
TRADICIONALS VAN

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Amb l'arribada del fred, ha comencat la
intensa temporada de fires. Arreu de Ca-
talunya s’hi celebren fires de tota mena
algunes d’elles centenaries. Es una mos-
tra de l'activitat vital del sector comercial
del nostre pais. Moltes d’aquestes fires
estan dedicades a I'alimentacié o aquesta
hi ocupa una seccié important amb expo-
sicions, parades de venda i diferents tipus
de degustacions on el public consumidor
pot accedir a productes, sobretot locals,
que dificilment ho podria fer per altres
vies. Hi pot descobrir especialitats de la
ma del productor amb qui pot compar-
tir coneixements i singularitats sobre el
producte, a la vegada que, potser sense
adonar-se’n, contribueix al manteniment
d’un patrimoni gastronomic tant ric com
és el de casa nostra.

I d’aquest patrimoni i d’aquests produc-
tors anira aquest article. Vull deixar de
costat molts aspectes negatius que po-
dem trobar-nos en moltes d’aquestes fi-
res: productes exposats sense cap mena
de proteccid, productes sense cap mena
d’informacié o etiqueta, productes sen-
se cap preu a la vista, fins i tot productes
venuts sota una denominacié que no els

DE FIRES

correspon. Segur que tots
ho coneixeu, pero aquest
és un altre tema, ja denun-
ciat, per cert, i que potser
caldria abordar amb més
profunditat en alguna altra
ocasio.

Com us deia vull parlar
amb positiu i sobretot fent
referéncia a les fires po-
pulars on recentment hem
estat convidats. Si, si, cada
com més sovint la marca
Carnissers-Xarcuters  de
Catalunya i els seus am-
baixadors, la Fundacié Ofi- v
cis de la Carn i la Confraria
del Gras i el Magre som
requerits pels organismes
que gestionen les fires per
fer-hi actes de divulgacié i coneixement
dels excel-lents productes de cansaladeria
que elaboren els nostres professionals.
Ens demanen que hi fem degustacions
i tasts comentats sobretot de les espe-
cialitats tradicionals, ja sigui les propies
de la zona, ja sigui dels molts productes
tradicionals del receptari catala. I en aixo
estem, en menys d’'un mes haurem parti-
cipat en quatre fires, fires locals si, pero
que ens han permeés donar a conéixer de
forma molt directa i planera el nostre pa-
per de guardians del patrimoni.

FIRA DEL GALL

Aprtament de Vilafranca del Penedes

Josep Dolcet i Yolanda Presseguer, xarcutera de La Ga-
rriga, durant el “Tast d’embotits artesans de La Garriga”

42a Fira de Calella i Alt Maresme

La cosa ha estat variada, varem comengar
a la 42a Fira de Calella i Alt Maresme, on
dins la secci6 Fira de Fires la Fira de la
Botifarra de la Garriga (una de les fires
convidades) ens va citar per fer-hi una
presentaci6 i degustaci6 de productes
sota 'empara de la marca “Botifarra de
la Garriga”, una iniciativa municipal i dels
cansaladers per promocionar els produc-
tes locals i assegurar-ne uns estandards
de qualitat.

22

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 199



Amb el nom genéric de “tast d’embotits
artesans de la Garriga” hi varem parlar de
la botifarra crua i tastar la botifarra blan-
ca, la botifarra catalana i el bull d’ossets.
Vaig tenir el gust de conduir el tast amb
la inestimable companyia de la Yolanda
Presseguer, mestra artesana, anima i
propietaria de la Cansaladeria “La Perla
Selecta” de la Garriga, amb qui, un da-
rrere 'altre vam posar en boca i orella
tres de les exquisides especialitats que
ella elabora. Els assistents van poder tas-
tar pren primer lloc la Botifarra Blanca
de la Garriga, un producte inclos dins la
marca col-lectiva “Botifarra de la Garriga”,
fet que ens assegura que la botifarra esta
elaborada a partir de carns magres i ben
seleccionades de porc i cansalada viada.
Tots els ingredients s’hi incorporen en cru
i un cop picats s’'amaneixen amb sal i pe-
bre negre, s’emboteixen en tripa natural
de porc de calibre 38-40. La botifarra un
cop embotida es lliga en forma de collaret
o ferradura i es cuita a la caldera.

Després va ser el torn de la Botifarra Ca-
talana. La Yolanda ens va portar la seva
Botifarra guanyadora del primer Con-
curs Nacional de Botifarra Catalana, una
botifarra de la qual el jurat del concurs
va destacar d’entre les rivals, totes d'una
qualitat inqiiestionable, els petits matisos
sobretot relacionats amb I'aroma i sabor
final del producte, i de la que la mateixa
Yolanda ens hi afegia un comentari sobre
el fet diferencial de la seva botifarra: un
toc d’espécies, nou moscada, canyella, llo-
rer, un marinat amb licor de xeres i elabo-
rada “amb passi6 des de fa 28 anys quan
la primera mocadera em va ensenyar a
fer-la”.

Per acabar la sessi6 el public va poder tas-
tar un dels tresors gastronomics del Valles
Oriental, el Bull d’Ossets o Ventre d’Ossos.
Pel que no ho sapiga, el Ventre d’Ossos és
un embotit fet a partir de les puntes ten-
drumoses de les costelles, ben amanides
amb sal i pebre i embotides a ma dins
d’un budell cec (bull) o dins un ventre de

v

Xarcuters manlleuencs premiats en concursos de la Fundaci6
Oficis de la Carn durant el tast “Manlleu embotits de premi” a
lala Fira del Porc i la Cervesa de Manlleu.

porc. Després cuita a la caldera i en alguns
casos deixat assecar un curt periode de
temps. Precisament sén els cansaladers
de la comarca, i en concret a la Garriga els
que s’han esforgat a recuperar i donar no-
ves orientacions a un embotit que inicial-
ment estava destinat als guisats i estofats.
A Calella es va presentar tal qual, en fred,
esbocinat per poder-lo rosegar i escurar,
una bona forma de presentar noves idees
per a aperitius i vermuts.

Fira del Porcila Cervesa
de Manlleu

La setmana segiient teniem la cita de cita
obligada des de fa uns anys: la Fira del
Porcila Cervesa de Manlleu. Per nosaltres
és una fira molt estimada, allf va néixer el
Concurs Nacional de Llonganissa i és alli,
on en les primeres edicions es feien els
lliuraments de premis. Fa molts anys que
hi anem a promocionar els derivats del
porc i donar suport als productors locals.

Des de l'organitzaci6 es va considerar
oportd que els cansaladers de Manlleu
mereixerien ells sols un capitol a part:
tres d’ells han guanyat premis en totes
les edicions dels diferents concursos que
organitza la Confraria del Gras i el Ma-
gre. Aquest va ser el fil conductor del tast
d’enguany: “Manlleu embotits de premi”.

Tres cansaladers-xarcuters artesans que
son l'exemple clar de l'excellléncia en

'elaboraci6 d’embotits a Manlleu. Tres
perfils molt diferents que ens ofereixen
uns productes de qualitat, en constant
evolucié i sempre respectant els fona-
ments de la més pura tradicié xarcutera a
Catalunya, a la comarca d’Osona i a Man-
lleu en concret. Aixi, de “Can Cerilles”, es-
tabliment centenari al capdavant del qual
hi trobem en Josep Terradellas i la seva
esposa, el public assistent va poder tastar
la seva botifarra d’ou amb alls tendres,
botifarra guanyadora l'any 2017 del 2n
concurs nacional de Botifarra d’ou en la
categoria de singular, la seva llonganissa
guanyadora I'any 2022 del 5& concurs Na-
cional de Llonganissa Tradicional dins la
categoria: Llonganissa tradicional arrodo-
nida i amb floridura tipus “plana de Vic”,
i per acabar la seva Botifarra Catalana
mereixedora d’'una mencié del jurat en el
1r Concurs Nacional de Botifarra Catalana
del 2022 a Olot.

De la Cansaladeria - xarcuteria Molist
regentada pels Germans Toni i Dani Mo-
list, segona generacié del negoci, es va po-
der tastar la seva botifarra d’ou que obtin-
gué la mencid del jurat en el 5é& Concurs
Nacional de Botifarra d’Ou en la categoria
de tradicional i la seva llonganissa, dues
vegades guanyadora del Concurs Nacio-
nal de Llonganissa Tradicional en les edi-
cions del 20171 2021.

Per acabar a Manlleu també varem poder
tastar les botifarres i llonganisses de la
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Cansaladeria-xarcuteria Colom-Vila, que
liderada per un inquiet Cesc Colom ens
va portar la seva botifarra d’'ou amb mon-
getes de Collsacabra i allioli guanyadora
en la categoria botifarra singular I'any
2022. D’en Cesc també tastarem la seva
llonganissa, guanyadora el 2019 del 1r
premi en el 3r concurs nacional de llon-
ganissa tradicional, i mereixedora de di-
ferents mencions en concursos anteriors.

Tots els embotits varen ser acompanyats
per una cervesa artesana local comple-
ment perfecte per un tast que posa en
valor i fa un public reconeixement al bon
saber fer i a la qualitat dels embotits que
elaboren les cansaladeries de Manlleu.

Fira de Tardor - Sant Lluc d’Olot

Per acabar aquest article toca parlar, un
any més, de la Fira de Tardor a Olot dita
també de Sant Lluc, i dic una vegada més
doncs ja en van més de cinc que hi som
convidats a participar-hi. La Fira de Sant
Lluc és la fira amb més historia d’Olot! Fa
més de 700 anys que es faité lloc cada tar-
dor, durant el cap de setmana més proper
a Sant Lluc, que és el 18 d’octubre. Actual-
ment, Sant Lluc és una fira multisectorial
que té lloc en diferents espais del centre
d’Olot i en la que es pot gaudir de tretze
mercats i propostes, i més de 80 activi-
tats complementaries, des d’exposicions
a xerrades i atraccions, entre altres. Una
d’aquestes propostes té com a escenari
I'espai tast, una acollidora ctipula geode-
sica on durant dos dies, practicament de
forma ininterrompuda, s’hi duen a terme
tastos i activitats relacionades amb els
productes de la Garrotxa i especialment
amb els productes derivats del porc.

De la ma d’en Pep Nogué, mestre de ce-
rimonies incansable, garrotxi de soca-rel i
Confrare d’'Honor de la Confraria del Gras
i el Magre, varen anar desfilant productors
i productes donant a conéixer les seves es-
pecialitats i sobretot fent les delicies de
tots els alli presents. Croquetes, botifarres,
embotits de tota mena, pernils, carns, for-
matges, patates farcides, tot de produc-
tors locals amb un denominador comu, la
proximitat, la qualitat i I'artesania.

Bé, tot no van ser productors ni productes
locals, i d’aix0 va anar la nostra interven-
cid. Nosaltres, com a Fundaci6 Oficis de la

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Josep Dolcet i Pep Nogué durant el tast d’embotits “singulars o
poc coneguts” a la Fira de Tardor d’Olot

Carn - Confraria, en compliment dels ob-
jectius que ens marquen els estatuts, vam
ser-hi convidats a fer un tast d’embotits
de Catalunya que batejarem amb el qua-
lificatiu de “singulars o poc coneguts”, al-
menys en aquelles contrades. Aixi varem
poder oferir als assistents 6 productes
ben diferents procedents dels dos extre-
ms del nostre pais i dAndorra i que repre-
senten el saber fer de petits artesans que
podem considerar els guardians del nos-
tre ric patrimoni derivat de 'aprofitament
dels recursos que els ofereix el territori i
que son hereus de la més pura tradicié.

Precisament comengarem per la Donjaila
Bringuera, dos embotits que ens arriba-
ren d’Andorra de la ma d’en Jordi Planes,
un Artesa de Muntanya establert a Ransol,
uns embotits que representen molt bé les
tradicions Andorranes i també de I'Alt Ur-
gell. A més de la donja tradicional elabo-
rada amb la tira de cansalada procedent
del collar del porc, també en varem poder
tastar una d’especial, feta amb la mateixa
cansalada pero amb l'afegit de portar la
llengua al mig. Dues delicies practicament
desconegudes per tots el tast de les quals
ens porta a descobrir una pe¢a melosa i
grassa, i amb una explosié del pebre a la
boca. En calent les sensacions en boca sén
impressionants. El sabor final ens fara re-
cordar-la per sempre.

També d’Andorra el Jordi ens feu arribar

la Bringuera, el segiient embotit a tastar.
La Bringuera, que és tipica de I'Alt Urgell i
Andorra, tradicionalment s’emboteix dins
la bufeta del porc. També en budells cecs
o mosses. Per elaborar-la se selecciona la
carn dels caps ja cuits, les cotnes cuites,
una mica de carn magra i cansalada grassa
i freixures. Com a condiments: sal, pebre i
algun ou perque lligui la pasta i una mica
de sang perque agafi color. Es un embotit
noble. Es diu que, antigament, s’associava
el nivell economic d’'una casa amb la qua-
litat de la seva bringuera. Diuen que les
cases bones es distingien per la bringuera
que tenien. Aixi, si un fadri era d’'una fa-
milia amb bona bringuera, era considerat
un bon partit. Quan anaven a demanar la
filla, miraven quina mena de bringuera els
donaven. Llavors deien: casa-t’hi, tenen
bona bringuera.

Tot seguit fou el torn de la botifarra dels
mil noms, una expressié que vol referir-se
a les moltes variacions de la Botifarra o
Llangonissa Traidora. Aquesta és una bo-
tifarra tipica de totes les comarques de
I'Alt Pirineu i Aran que s’elaborava durant
la matanga tradicional i que en cada co-
marca o poble n’hi diuen, 'elaboren o se
la mengen de formes diferents. Nosaltres
varem poder tastar un Botifarra Traidora
elaborada per I'Alba Segarra, de Carns i
Embotits del Pallars Sobira a Sort, un
botifarra en aquest cas cuita, de sabor
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intens i que podriem dir que s’assembla
forca a algunes botifarres de les anome-
nades en altres comarques botifarres del
perol.

Una altra especialitat que es va tastar va
ser la sorprenent Botifarra Catalana, pero
no la botifarra catalana com la tenim en-
tesa els que la consumim a les comarques
més metropolitanes, siné la Botifarra Ca-
talana que s’elabora a les comarques de
muntanya com els dos Pallars i I'Alta Ri-
bagorca. Precisament, d’aquesta darrera
comarca, la Dolors Tol6 de Ca d’Antema
de la Plana de Monros a la Vall Fosca ens
feu arribar unes peces d’aquesta botifarra
que es correspondria a les tipiques botifa-
rres de carns cuites i crues molt propies
dels Pirineus i que res tenen a veure amb
les que molts hi estem acostumats. S6n
botifarres elaborades amb carn magra

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

de porc, cansalada viada i algun altre ti-
pus de retall gras i magre, també fins i tot
alguns menuts cuits com llengiies i cors,
molt semblants a determinades botifarres
blanques o bulls blancs d’altres zones del
pais, pero en aquest cas d’'una qualitat es-
pecial per la seva composicid, aromatitza-
cié i format de presentacid.

Seguint amb el tast ens traslladarem a
I'extrem sud del pais, al Baix Ebre des
d’'on 'Angel Mulet, de Mulet&Hidalgo
Carnissers a Campredé ens porta unes
baldanes d’arrds, un embotit de qui po-
driem dir-ne representa l'essencia de
practicament totes les Terres de I'Ebre.
Elaborades amb sang de porc i arros com
a ingredients caracteristics, a més del
sagi, la cansalada, la ceba, el pebre, la sal,
i en algunes ocasions pinyons, tot embo-
tit en budell natural, les baldanes eren un

plat d’esmorzar tipic de la gent que treba-
llava al camp i necessitaven plats forts per
aguantar el fred i el vent, molt predomi-
nant a les Terres de I'Ebre.

Ara s’han convertit en un plat tipic de les
Terres de I'Ebre i és menja tant per es-
morzar, com per dinar, berenar o sopar,
amb guarniments i plats molt diferents
i variats i sobretot en les famoses balda-
nades, festes populars on és costum men-
jar-ne de tota mena.

Per acabar vam fer-ho amb un plat fort
que ens trasllada de ple a les comarques
dels Pallars i I'Alta Ribagorga: la Girella,
I'embotit de corder que identifica la gas-
tronomia d’aquestes comarques. Un pro-
ducte que n’és mereixedor d’una fira que
du el seu nom, la Fira de la Girella i que en
parlarem en les proximes pagines.

Servei integral
per al professional
de la carn

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

pratsnadal @pratsnadal.com - www.pratsnadal.com
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Mescles
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Diplomes de Mestre Artesa

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

Alimentari 2023

El passat dimecres 15 de novembre, el
Departament d’Accié Climatica, Alimen-
taci6 i Agenda Rural de la Generalitat
de Catalunya va lliurar els diplomes de
Mestre Artesa Alimentari 2023 a un to-
tal de 28 persones, de les quals vuit s6n
carnissers, cansaladers i xarcuters dels
gremis territorials, en reconeixement
del mestratge excepcional amb el qual
I'artesa exerceix el seu ofici.

El conseller d’Accié Climatica, Alimenta-
cié i Agenda Rural, David Mascort, acom-
panyat pel secretari d’Alimentacié, Car-
mel Modol, van participar en l'acte que
va tingut la presencia de representants
de diversos gremis i associacions pro-
fessionals, entre ells Prosper Puig, presi-
dent de la Federaci6 catalana de Carnis-
sers, Cansaladers i Xarcuters i president
de GremiCarn Barcelona, Xavier Gallifa,
president de Gremi de Carnissers Xarcu-
ters i Aviram de Barcelona i Comarques,
Toni Vila, president del Gremi de Carnis-

Nit de I’artesania
alimentaria 2023

sers i Xarcuters Artesans de les Comar-
ques Gironines, i Viceng¢ Bardolet, presi-
dent de GremiCarn Tarragona.

Aquest acte, en paraules del conseller,
“té com a objectiu fomentar els valors
economics, culturals i socials de I'activi-
tat artesana a Catalunya, i vol contribuir
a la preservaci6 i la revaloraci6 de les
petites empreses familiars que elaboren
productes agroalimentaris.”

Per la seva part, des dels diferents gre-
mis agroalimentaris van destacar que “la
importancia de l'artesania alimentaria
rau en el fet que, a partir dels productes
delaterraidel camp, és capag d’elaborar
productes alimentaris que serveixen no
tan sols per alimentar els nostres con-
ciutadans, sind també perque gaudeixin
d’uns productes de qualitat i proximitat.”
Com cada any, en finalitzar I'acte, els as-
sistents van poder gaudir d'una degusta-
ci6 de productes elaborats per Mestres
Artesans entre els quals hi havia produc-

tes de Ramon Hernando i Valenti Fabre-
gas, tots dos recent nomenats la mateixa
nit.

A més dels vuit carnissers-xarcuters,
també es va entregar el diploma a deu
flequers, set pastissers, dos xurrers i un
formatger.

Tots els Mestres artesans que van rebre el
seu Diploma, van poder acreditar el seu
domini tecnic de I'ofici, la seva llarga ex-
periencia professional, la seva formacio i
els seus merits de caracter extraordinari
en la seva practica. El Departament atorga
aquest Diploma a les persones artesanes
alimentaries que acrediten meérits excep-
cionals de creativitat i coneixements en el
camp de I'artesania alimentaria, que han
exercit com a artesans alimentaris durant
un periode minim de quinze anys, i dispo-
sen del carnet d’artesa alimentari.

Aquest reconeixement s’atorga des de
I'any 1987, i des d’aleshores s’ha lliurat
més de 1.000 diplomes.
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CARLES BORRULL
REUS (BAIX CAMP)

La meva trajectoria va comencar fa
45 anys i vaig tenir la sort d’aprendre
dels millors, el meu tiet Manuel Bo-
rrull i Toldra (Mestre Artesa 1989), i
el meu pare, Joaquim Borrull i Toldra.
Ara, represento la tercera generaci6
de la meva familia al capdavant de
Casa Borrull, amb el meu germa,
Quim Borrull i Llurba (Mestre Artesa
1998) i la meva dona, Cori Baraut i
Caelles.

Sempre hem apostat per la formacio
dels nostres treballadors en 'ofici i,
personalment, crec que és una fita
no gaire coneguda pero molt agraida
pels nostres clients. Amb voluntat
divulgativa, fins i tot hem participat
en xerrades, tallers i programes de
mitjans de comunicaci6 per donar a
coneixer la nostra professio.

v

Casa Borrull
Mercat Central, 26 - Reus

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

MARTA BURGUET
BLANES (LA SELVA)

Fa trenta-cinc anys que em dedico
ala carnisseria i a la xarcuteria, des
de I'obrador, I'elaboracié de pre-
parats i la cuina, fins a I'atencid al
client. Ofereixo alld que he heretat
amb orgull de la meva familia. Aixo
sempre ha sigut molt important per
a mi, aconseguir remuntar i allargar
la vida d’aquesta empresa gairebé
bicatenaria..

Des de ben petita, he crescut en
aquest moén i I'any 2000, vaig decidir
seguir el que la familia havia creat,
vaig comengar a participar en cursets
que oferien al Gremi, xerrades, a
parlar amb companys de I'ofici, i vaig
intentar utilitzar totes les eines possi-
bles per modernitzar la botiga.

v

Can Burguet

Carrer de Mollet, 2 - Blanes

VALENTI FABREGAS
REUS

La meva relacié amb I'ofici ve de fa-
milia. De ben jovenet, vaig comengar
a fer de reforg els dissabtes a les para-
des del mercat. Del que em sento més
orgullds és d’haver portat I'empresa
endavant, juntament amb la meva
germana, després de 5 generacions
des de I'any 1888.

Professionalment, treballo des de
I'any 1985, en sén 38 anys. Els pri-
mers anys, em vaig formar mitjangant
el mestratge del meu pare, i després
al'escola professional del gremi

de cansaladers, que em va ajudar a
estructurar i comprendre aquests
aprenentatges i a tenir-ne de nous.

v

Fabregas Xarcuters
Mercat Abaceria Central - Bacelona
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RAMON HERNANDO
BARCELONA (BARCELONES)

37 anys de perseveranca i dedicacié
han fet de la meva feina una pas-

si6. Des del 1986 m’he dedicat a la
carnisseria i la xarcuteria. E1 1990 em
vaig fer carrec del negoci, i tot i que
hi ha hagut moments bons i dolents,
m’omple d’orgull pensar en els sis
guardons rebuts per la meva botifarra
d’ou, dos en primera posicid.

Des de ben petit he crescut en un
ambient de dedicaci6 a I'ofici de la
xarcuteria, i ha estat inevitable que
pogués créixer dins meu la passié per
aquest ofici. A partir de 1990, com a
resultat de la meva inquietud, neix
una “nova” xarcuteria i carnisseria
que ha seguit un procés de canvi
basat en les tendencies del sector, les
necessitats dels clients i, sens dubte,
la meva devocid.

v

Xarcuteria Hernando
Carrer Balmes, 296 - Barcelona

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

DAVID LOPEZ
SANT PRIVAT D’'EN BAS
(LA GARROTXA)

El febrer de 2005, vaig passar a ges-
tionar el negoci a causa de la jubilacié
del seu pare. La gerencia de 'empresa
familiar va ser una de les fites més
importants de la nostra trajectoria
laboral, com també el seu reconeixe-
ment com a Artesa Alimentari. La
curaci6 dels nostres embotits és per
assecament natural durant tot I'any,
fet que permet les caracteristiques
de la masia (orientada a llevant, amb
unes parets de gruix suficient que
mantenen la temperatura interior)
que ajuden a conservar els aliments.
No hem parat de treballar perque els
productes conservin el gust, 'aroma
i la textura d’antigues generacions, i
és per aquest motiu que és conegut
a la Garrotxa per 'excel-léncia en la
fabricacié dels seus productes.

v

Embotits Artesans Gori

Plaga Major, s/n - Sant Privat d’en Bas

il
”

JOSEP PIBERNAT
SANTA COLOMA DE FARNERS
(LA SELVA)

Vaig néixer a Brunyola i vaig co-
mengcar la meva carrera com a
aprenent de carnisser a Santa Coloma
de Farners. Durant 18 anys, vaig
aprendre cada detall de I'ofici fins a
convertir-me en encarregat.

Amb el meu esforg i la dedicaci6 en
I'elaboracid dels embotits i cuinats
variats, he aconseguit mantenir la bo-
tiga familiar i fidelitzar una clientela
que ha crescut gracies a I'excelléncia
en el tracte i la qualitat dels produc-
tes.

Estic orgullés del cami que he reco-
rregut i de la clientela que he guanyat
gracies a la feina honesta i el meu
compromis amb els millors produc-
tes.

v

Carnisseria Mas Vila
Sant Jordi, 10 - Santa Coloma de Farners
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LAIA VALLS
ARGENTONA (MARESME)

Seguint els passos dels meus avis i
dels meus pares, primer rere el taulell
seguint les indicacions de la mare,
vaig anar aprenent |'ofici, i al cap dels
anys vaig entrar a 'obrador.

He apres del pare com seleccionar les
millors materies primeres i a conéixer
quines son les tecniques artesanes
que hem utilitzat al llarg dels anys per
poder elaborar un producte final de
gran qualitat i molt apreciat per tots
els nostres clients.

M’apassiona estar a I'obrador creant
nous productes, amb noves combi-
nacions i sabors, i innovant noves
textures per arribar a obtenir una
nova botifarra o hamburguesa ideal
per a cada paladar.

v

Can Valls
Carrer Gran, 39 - Barcelona

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

ANTONI VIGO
BELLVER DE LA CERDANYA
(LA CERDANYA)

A partir del setembre del 1989, vaig
comencar la meva activitat a I'em-
presa com a treballador a 'obrador
fins al maig del 1992, moment en que
vaig passar a exercir l'activitat com

a autonom, fins a sumar un total 37
anys d’experiéncia professional.

Pel que fa al desenvolupament de la
trajectoria professional, I'aprenen-
tatge inicial el vaig fer a 'obrador
familiar, amb els pares, on vaig adqui-
rir els coneixements basics de 1’ ofici.
Posteriorment, el perfeccionament el
vaig anar incorporant amb I'experién-
cia del dia a dia en el negoci i cursant
diversos cursos professionals. Una de
les fites que més valoro és el reco-
neixement dels meus clients.

v

Antiga Casa Jaume
Carrer Sant Roc, 1 - Bellver de Cerdanya

Vols saber més sobre els companys
carnissers - xarcuters que han rebut
la distincio de Mestre Artesa?

Entra al Codi QR i coneix
tota la seva historia.
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FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

23a Fira de la Girella.
El Pont de Suert, Alta Ribagorca.

A finals d’octubre va celebrar-se la 23a Fira de la Girella a Pont de Suert,
I’Alta Ribagor¢a. Aquesta és una fira que s’organitza que se celebra

cada any el tercer o quart diumenge del mes d’octubre, té per objecte la
dinamitzaci6 turistica 1 comercial 1 la difusi6 de les tradicions 1 el llegat
cultural del Pont de Suert i de la seva area d’influéncia.

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

La Girella que dona nom a la Fira, és I'em-
botit que utilitza el corder com a base
de la seva elaboraci6. Menuts, freixura i
carns del cap es lliguen amb arros, i se-
gons l'artesa, s’hi afegeixen també ous,
julivert, pa, cansalada de porc, pebre i sal.
La Fira te lloc en el marc del nucli historic
del Pont de Suert i que és un magnific ex-

ponent de la vida a muntanya i dels antics
oficis i tradicions vinculats al mén agrico-
la i ramader. Es un museu en viu on s’hi
poden trobar, a més dels paradistes del
Mercat de Productes Artesans dels Pi-
rineus, sectors com la vida a muntanya,
oficis de bosc, els gremis a la vila, el mén
dels ramats i de la vora del foc, velles tra-
dicions a muntanya (Confraria de Sant Se-
bastia i les Falles del Pont de Suert), mos-
tra de ramaderia: vaca bruna, crestons,
bocs, cabres pirinenques, ovelles xisque-
tes, egiies hispano-bretones..., i també fer

visites a la poblacié (fabrica de mantes,
església parroquial de Nostra Senyora de
I'’Assumpcio, Centre de Recuperaci6 i Re-
produccié de Lladrigues).

Entre les activitats de la Fira, a més de les
ja citades s’hi comptaven:

¢ El nomenament del Majoral dels Piri-
neus, el pastor encarregat de custodiar
el bestiar gros, especialment els bous
i cavalls. Aquest titol honorific recau
anualment en un personatge que sim-
bolicament vetllara pel manteniment,
recuperacio i dignificacié de la forma
de vida a muntanya). Majoral dels Pi-
rineus Josep Queralt, propietari de
la casa museu Jaumot. Situat a Ca de
Jaumot, és un dels un dels tnics exem-
ples de casa-palau conservats gairebé
intactes a la zona del Pirineu i que a
partir d’ara es podra visitar gracies a
I'acord entre 'Ajuntament i el propie-
tari.

e Concurs “Els Xiulets dels Pastors”
* Espectaclesitinerants. Concerts. Balls...
o Activitats infantils com la demostracié
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de falles de Pont de Suert i especial-
ment el Taller vine a cosir la teva Gi-
rella a carrec dels nostres associats del
Gremi de Lleida, Jaume Badia de Casa
Badia de Tremp i Josep Lluis Porté de
Casa Porté-Estop de Vilaller.

Un dels actes centrals va ser la degusta-
cié popular de girella, preparada per les
expertes cuineres i els membres de la
Confraria de Sant Sebastia, on se serviren
vora 3000 racions de girella cuinada com
és tradicié al Pont de Suert: enfarinada,
passada per ou i fregida: DELICIOSA.

En aquesta edici6 de la Fira també s’hi in-
clogué com a actes previs un Tast d’embo-
tits de I'’Alta Ribagorg¢a on la Confraria del
Gras i el Magre hi va ser convidada com
a conductora i coorganitzadora de l'acte,
organitzat per 'Escola Agraria del Pallars
sota el paraigua formatiu d’'una jornada
PATT i amb la col'laboracié de I'Ajunta-
ment del Pont de Suert i el suport de Car-
nissers-Xarcuters de Catalunya.

El tast destinat a donar a coneixer i posar
en valor els embotits de la comarca de I'Al-

La Girella és un embotit de corder que identifica
la gastronomia de les comarques del Pallars 1 ’Alta
Ribagorca. Es un producte de reaprofitament del
corder ja documentat des dels segles XV-XVI, tot

1 que no es pot descartar que provingui de receptes
antigues de la tradici6 popular d’aquestes comar-
ques molt vinculades a la cria del corder. Antiga-
ment a les cases de pages de la zona, la majoria de
les quals tenien ramats, quan en ocasions especials
es matava un corder no es podia llengar res 1 per
aprofitar-ne els menuts en feien girella, tradicié que
s’ana perdent a mesura que la poblaci6 rural anava
minvant. Avui en dia els carnissers d’aquestes co-
marques I’han sabuda recuperar i fer-ne un simbol
gastronomic del territori.

L'ingredient base de la girella son les carns 1 me-
nuts de corder (carns del cap, cor1 freixura. A
aquestes carns s’hi afegeixen arros, molla de pa (o
pa ratllat), ous, petits daus de pernil o cansalada de
porc (amb cotna o sense), all 1 julivert 1 sal 1 pebre
per amanir-ho al gust. Tot plegat ben barrejat i em-
botit a ma o amb cullera dins 'estdmac del corder
que es cus amb fil 1 agulla a ma 1 es cou a la calde-
ra. La Girella, en les moltes formes de cuinar-la i
consumir-la és un producte que no deixa indiferent,
que té els seus amants 1 els seus detractors, pero que
per ella sola n’és mereixedora d’una fira que du el
seu nom, la Fira de la Girella.

ta Ribagorga va tenir lloc als locals de la
Confraria Nova i va consistir basicament
en un repas sobre la cultura de l'aprofita-
ment dels recursos per 'elaboracié d’em-
botits de corder, porcivedella amb la des-
cripci6 de la tipologia i caracteristiques
de cada un dels embotits a tastar.

Durant el tast poguérem degustar set
productes tipics elaborats per petits pro-

ductors de la comarca que varem maridar
amb vins i sidra també del territori piri-
nenc.

Els productes a tastar foren, en primer
lloc, una llonganissa (secallona) de cora-
da i una girella de la Carnisseria el Bon
Rebost de Pont de Suert. El primer un
dels embotits procedents de la matanga
del porc que més identifiquen les comar-
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ques pirinenques, molt semblant a la se-
callona que més coneix tothom, pero que
en aquest cas és molt més greixosa i porta
el cor de 'animal com a ingredient. Del
Bon Rebot també varem tastar la girella,
tan passada per ou i arrebossada com a la
planxa per aixi poder-la degustar en les
dues formes més habituals. Bonissima.

També varem tenir l'oportunitat de tas-
tar un Botifarra Catalana elaborada per
la Carnisseria Elena de Pont de Suert
també. Una Botifarra que si bé pels Ri-
bagorgans i els Pallaresos no els sorpre-
nia, doncs és un producte al qual ja estan
acostumats, si que podia causar curiosi-
tat als que habitualment consumeixen la
Catalana a les comarques més urbanes o
metropolitanes. Es tracta d'una molt bona
botifarra de carns cuites, podriem dir
molt semblant a alguns bulls blancs d’al-
tres contrades.

La Carnisseria Casa Cunilla de Barrue-
ra ens sorprengué a tots amb la seva seca-
llona de vedella, elaborada amb les carns
de les seves vedelles de producci6 ecolo-
gica, un producte innovador i molt ben
acabat que segons la seva elaboradora li
fa la competéncia a la secallona tradicio-
nal i que posa en valor les carns produi-
des al territori.

Una altra de les exquisideses que varem
poder degustar fou el Pa de Fetge que ens
porta Xolis d’Adons, un petit obrador
situat a Adons, un petit llogarret situat
a més de 1300 metres d’altura. El pa de
fetge, tal com es feia antigament, amb uns
ingredients saviament triats i tractats,
amb una cocci6 al forn, sec a poc a poc
com mana la tradici6 per aquests produc-
tes, i amb un resultat final espectacular i
delicios.

Finalment, la Carnisseria Porté-Estop
de Vilaller ens va presentar un Xori¢
(tal com li diuen a la zona al xolis) i unes
coquetes. El primer ja conegut per molts
(guanyador en la categoria de Xolis de
I'edicié del 2021 del concurs nacional de
llonganissa) va permetre’'ns degustar un
dels productes que més identifiquen la
Ribagorga i I'Alt Pirineu en general. Tam-
bé varem poder tastar les coquetes, amb
sang o sense, veritables representants del
maxim aprofitament del porc. Sang, greix,
farina, pa, anis, sal i pebre so6n els ingre-
dients del que goso a definir-les com unes

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Jaume Badia de Casa Badia de
Tremp i Josep Lluis Porté de
Casa Porté-Estop de Vilaller,

agremiats a GremiCarn Lleida

» Preparacid de la “deliciosa”:
girella enfarinada, passada
per ou i fregida

Tast d’embotits de 'Alta Riba-
gor¢a amb la col-laboracié de
Fundaci¢ Oficis de la Carn

galetes de porc que tot i que es recomana
menjar-les calentes, no hi fa res tastar-les
en fred. Una altra bona mostra dels pro-
ductes de la zona.

Va ser una experiéncia molt enriquidora,
sobretot per I'entusiasme de 'organitza-
cid i la col'laboracié dels productors amb
els quals vaig tenir el plaer de poder par-
lar amb ells sobre els seus productes i so-
bre les tradicions de la comarca.

No voldria acabar sense parlar d'un fet
que he d’agrair al bon amic José Luis Porté
de Vilaller. Com sabeu molts de qui llegiu

aquest article, en José Luis és un entusias-
ta defensor dels productes i tradicions del
territori, doncs bé de la seva ma vaig po-
der ser particip d'una elaboracié popular
de coquetes, no una elaboracié qualsevol
siné una “coquetada” en memoria d’en
Pau Donés, celebracié que li fan al seu
poble de Montanui a la Ribagor¢a arago-
nesa. Un acte entranyable del qual en vaig
poder viure una part en primera persona
i que em va servir per coneixer molt més
bé un producte, un territori i la seva gent.
Gracies José Luis.
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SECTOR CARNI

Nou de cada deu persones
t¢ una imatge bona o molt
bona de la carn de bovi

PROVACUNO
Www.provacuno.es

Segons un estudi d’opini6 sobre la carn de
vacu elaborat per Sigma Dos per a Prova-
cuno, el 89,9% dels espanyols enquestats
afirma tenir una imatge bona o molt bona
d’aquesta carn que consideren, en un per-
centatge gairebé idéntic, rica i saborosa,
amb gran valor nutricional, que propor-
ciona una alta aportaci6é de proteines de
qualitat i, en definitiva, necessaria per a
una alimentaci6 completa i saludable.

Toti que vivim un moment on preocupa la
inflacid, el 61,8% considera que la carn de
bovi és I'aliment que menys puja en dates
nadalenques i gairebé la meitat (47,1%)
considera que en el seu menu nadalenc no
pot faltar algun plat de bovi.

A més, pell 73,6% dels enquestats, la
gran varietat de talls que hi ha de carn
de bovi no sols permet una gran varietat
d’experiencies gastronomiques, sind que
afecta positivament la butxaca, afavorint
opcions assequibles. En aquest sentit, s6n
els majors de 65 anys els qui més desta-
quen la varietat de talls de bovi.

Aixi mateix, comparant diferents tipus
d’aliments frescos, els espanyols conside-
ren que la carn de bovi és el que menys
desaprofitaments genera en netejar-ho
o preparar-ho per a poder ser consumit.
Aixi ho estima el 45,7% dels espanyols,
mentre que el 36,5% sosté que sén les
verdures i hortalisses la que produeixen
menys desaprofitaments i el 10,1%, la
fruita. Inversament, els espanyols afirmen
que els plats de bovi son dels quals gene-
ren menys restes o sobres.

A T'hora de consumir carn de bovi, I'op-
ci6 preferida per a gairebé 4 de cada 10
espanyols (38,7%) és la planxa, seguida
del guisat com a forma de preparacié (op-
cié favorita del 16,7%) i de la barbacoa
(14%). A més, el filet de vedella resulta
'opci6é més facil i rapida de preparar com-
parada amb altres tipus de plats: aixi ho

jutja el 31,5% dels espanyols enquestats,
mentre que per al 25,9% ho seria 'amani-
daipera15,6%,la pasta.

Aixi mateix, per a 8 de cada 10 enquestats,
la carn de bovi forma part de la cuina me-
diterrania, i per al 71,8%, aquest tipus de
carn té molta o bastant importancia en la
cuina moderna.
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FUNDACIO
OFICIS DE LA CARN

IX Concurs Nacional
de Botifarra d’'Ou Artesana

La Confraria del Gras i el Magre i la Fundaci6 Oficis de la Carn
en compliment dels seus objectius de promocid, foment i di-
fusié dels oficis relacionats amb la carn i els productes carnis
a Catalunya, i de vetllar per la qualitat i millora dels embotits
tradicionals alhora que la de fomentar la innovacié i la creati-
vitat en els productes elaborats pels artesans del nostre pais,
convoquen per al proper mes gener de 2024, el nove concurs
per escollir la millor Botifarra d’Ou de Catalunya.

Després de les 8 edicions anteriors, en les quals hem pogut
gaudir de la confianga creixent dels professionals, ens refer-
mem en el convenciment que la feina de promoci6 i difusié
dels nostres productes tradicionals no s’ha d’aturar. Ans al con-
trari, hem de ser perseverants i potenciar, encara més, la seva
presencia als mercats posant-los a ’'abast de tots els consumi-
dors en especial la Botifarra d’Ou, una icona cansaladera que
ens convida a poder celebrar el Dijous Gras amb alegria i posar
una nota festiva i optimista en les disbauxes carnavalesques.
D’aci aquesta nova convocatoria.

Alllarg dels anys entre tots ens hem proposat fer de cada edicié
una edicié especial, on les botifarres d’ou tradicionals siguin
cada vegada millors i les altres botifarres que concursen en la
categoria de singulars siguin realment singulars, més originals,
amb propostes noves, creatives i coherents i ben equilibrades
des d’'un punt de vista culinari i gastronomic. Aquests son els
criteris que es traslladen al jurat per qué ho tinguin ben en
compte a 'hora d’emetre la seva opinié. Hem estat exigents i
ho serem molt més, perque volem cercar I'excel-lencia en les
botifarres tradicionals i les millors propostes gastronomiques
en les singulars.

HI

e

7 CONCURS
BOTIFARRA

D'OU
ARTESANA
2024

25 GENER

Data limit per
inscriure’s al concurs

Per aixo0, us animem a tots a treballar, en la mesura que consi-
dereu, en la millora de les vostres botifarres, en aquells aspec-
tes que les fan uniques i exclusives. I, a aquells que feu noves
propostes en botifarres singulars, us convidem a desenvolupar
receptes coherents, equilibrades i que, amb la base de la bo-
tifarra d’ou, sapiguen mantenir, i si cal millorar la personali-
tat, 'equilibri i I’'harmonia entre els ingredients que I’haurien
d’identificar.

Les indicacions al jurat seran anar a la recerca d’aquelles boti-
farres que aportin una experiéncia sensorial ben diferenciada
i que en realitat facin dels productes guanyadors uns embotits
excel-lents i Gnics capagos de sorprendre a qui ho consumeixi,
donant prestigi a qui els elabori, i visibilitat i promocié a tot el
sector cansalader i xarcuter.

Per acabar com heu pogut veure en aquesta edici6 no esta con-
vocat el premi al millor Farcit de Carnaval. Creiem que la feina
de difusi6 d’aquest embotit fora del seu territori natural ja esta
feta, pel que hem considerat més oportu i més coherent iniciar
els treballs per traslladar als Pirineus la idea d’'un concurs a les
comarques d’elaboraci6 tradicional amb I'objectiu d’ajudar a
dinamitzar i mobilitzar els productors del territori, reforcant
aixi la preséncia de productes de proximitatila preservaci6 del
patrimoni gastronomic en origen.

Anims. Siguem feligos. Pensem, treballem, mengem, gaudim i
vivim en groc per Carnaval.

Llarga vida a les Botifarres d’Ou!

¥

3 FEBRER

Nty

29 - 30 GENER

Proclamacio dels
guanyadors

botifarres d'ou

‘ Recepcié de les
participants




EL CONSULTORI

Les preguntes més freqiients

d’aquest trimestre

En els dltims dies els gremis territorials han estat rebent diver-
ses consultes sobre la nova normativa que afecta els animals de
companyia amb les carnisseries - xarcuteries. A continuacié us
informem dels aspectes que més us afecten:

Poden entrar gossos a la carnisseria-xarcuteria?

Segons el RD 1021/2022, de 13 de desembre, esta totalment
prohibit I'accés dels animals als llocs de venda d’aliments,
excepte els gossos pigall ensinistrats per guiar persones cegues
0 amb una deficiéncia visual greu i els de les forces i cossos de
seguretat de l'estat, en el compliment de les seves funcions i
sota la supervisi6 del seu responsable.

Es poden deixar els gossos lligats

fora de la carnisseria-xarcuteria?

Segons l'article 13.d de Llei de Benestar Animal, queda expres-
sament prohibit “Mantenir els animals de companyia lligats o
deambulant per espais publics sense la supervisié presencial
per part de la persona responsable de la seva cura i compor-
tament.”

Aquest punt pot ser confls i per aixi evitar interpretacions i
malentesos, us recomanem eliminar I'element per lligar al gos
que alguns teniu a 'exterior de I'establiment.

Estimem molt a les nostres mascotes, pero estimem més la sa-
lut dels nostres consumidors.

negoci, adaptada a la nova no
glosat, gestio integral.




Europa, territori de grans
roductes de xarcuteria

El territori europeu és un dels millors
espais de produccié alimentaria de tot
el mén. En aquest context, els aliments
i begudes que gaudeixen d’una qualitat
protegida pel seu origen sén un plus.
Es per aixd que des de la Unié Europea
s’ha iniciat el programa “A slice of Quali-
ty. Choose PDO and PGI Deli meats from
Europe” -en catala, Un tros de Qualitat.
Trieu embotits DOP i IGP d’Europa- per
a donar a conéixer alguns productes
tradicionals que estan sota les etiquetes
europees i que s6n uns grans descone-
guts per als consumidors del nostre pais.
Des d’aquest article volem donar-vos a
conéixer quatre productes de xarcuteria
amb Denominacions d’Origen Protegi-
des (DOP) i Indicacions Geografiques
Protegides (IGP), que poden ser de gran
interes pels vostres clients.

Europa és referent com a model d’ex-
cel'lencia alimentaria i la seva cuina és

Financiado por la Unién Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados solo comprometen a su(s) autor(es) y no reflejan necesariamente los de la Unién
Europea o de la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacién (REA). Ni la Unién Europea ni la autoridad otorgante pueden ser considerados responsables de

R Cofinanciado por
P la Union Europea

ellos.

CONEORZi
TANPONE COTEGHND
MonenA

una constant en la restauracié del nostre
territori. Sota aquesta procedeéncia arri-
ben al nostre pais quatre elaboracions
xarcuteres que gaudeixen, a més, d’'una
alta qualitat reconeguda pels organis-
mes europeus. El sistema de produccié
de les DOP i IGP esta en constant creixe-
ment i respon a l'atencié cada vegada
major dels consumidors en la cerca de
la qualitat alimentaria i el vincle entre el
producte i el seu territori.

Quan parlem d’embotits protegits estem
parlant de:

» Productes de qualitat superior i amb
una cadena de subministrament con-
trolada, des de les materies primeres
en totes les fases d’elaboracié.

¢ Productes més sostenibles, amb téc-
niques de produccié que tenen en
compte els impactes sobre el medi

La Unién Europea respalda
las campanas que promueven
la calidad de los productos agricolas

ambient, els territoris i les comuni-
tats.

¢ Productes contemporanis, perque
responen a les noves exigéncies dels
consumidors, sobretot en termes de
valors nutricionals, entre d’altres
tenen menys sal i grasses que en el
passat.

Us presentem quatre elaborats que con-
tenen IGP o DOP i que destaquen per la
seva qualitat i tradicié en I’hora de pro-
duir-se:

Mortadella Bologna IGP

La Mortadella Bologna IGP és un em-
botit bullit amb una historia centenaria
que és elaborat exclusivament amb carn
de porc, de forma cilindrica o ovalada, de
color rosat i un aroma captivador. S’ela-

)
N

i
LUROPE




bora amb picada de carn de porc fins a obtenir una
textura molt fina. A la barreja se li afegeix llard de
porg, sal, pebre i altres especies, segons la recepta de
cada productor. La massa embotida se sotmet a una
coccid prolongada en uns forns d’aire sec. Aquesta
fase afina les caracteristiques sensorials del produc-
te acabat. L'aroma és inconfusible, lleugerament es-
peciat, mentre que el sabor és ple i ben equilibrat,
gracies a la presencia del llard que endolceix el sabor
de la carn.

Salamini Italiani alla Cacciatora DOP

L'elaboraci6 d’aquest producte comenga amb una
acurada selecci6 dels talls de carn més nobles, que es
trituren amb cura, es barregen i s’aromatitzen amb
espécies com sal, pebre i all. A continuacié s’embo-
teix, es lliga i es deixa reposar. Aquest metode d’ela-
boraci6é garanteix un producte d’excel-lent qualitat,
destacat per una aroma delicada, un sabor dolg i un
intens color rubi.

Zampone Modena IGP i
Cotechino Modena IGP

Aquests dos productes, que continuen preparant-se
segons la recepta tradicional de 1511, avui en dia es
comercialitzen principalment en forma de precui-
nats i embossats per a una preparacié més practica
i rapida. El Zampone Modena IGP s’obté a parir de
carn de porc acuradament seleccionada i combinada.
La carn picada pot aromatitzar-se delicadament amb
pebre, nou moscada, canyella i vi. La barreja obtin-
guda s’emboteix en la pota davantera porg, lligat en
I'extrem superior, com mana la tradicié. El Cotechino
Modena IGP s’elabora amb les parts nobles del porc.
La carn es pica i s'aromatitza delicadament amb es-
pécies i herbes (pebre, nou moscada, canyella i vi) i
després s’emboteix en budells.

v

De dalt a baix: Cotechino Modena IGP, Mortadella Bologna IGP, Sala-
mini Italiani alla Cacciatora DOP i el Zampone Modena IGP.

= M¢s informacio sobre els productes
ila campanya a asliceofquality.eu

Europea o de la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA). Ni la Unién Europea ni la autoridad otorgante pueden ser considerados responsables de

Financiado por la Unién Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados solo comprometen a su(s) autor(es) y no reflejan necesariamente los de la Unién 1
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et Cofinanciado por La Unién Europea respalda

* * .z las campafas que promueven
Trart la Union Europea la calidad de los productos agricolas

LUROPE

LonEORzG
ZAMPONE - CITELAND
Mo




ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

40 anys del Mercat del Carrilet de Reus

El passat 23 de setembre, el Mercat del
Carrilet de Reus va obrir les portes a
veins i clients per commemorar el seu
40¢ aniversari. Als voltants i a l'interior
del mercat, van celebrar-se diferents ac-
tivats, entre elles una fideuada solidaria
que van aglutinar gairebé 400 persones.

. - = -
EXit de participacio a la
s -
iyl formacio sobre tipus de
Erweld | formatges

El passat setembe des del Gremi de
Carnissers del Gremi de Carnissers i
Xarcuters Artesans de les Comarques
Gironines va organitzar-se una formacié
especifica de formatges al’obrador de La
Noucentista de Girona.

Tot i que la fideuada era gratuita, qui vo-
lia podia fer una aportacié solidaria en
benefici de la Catedra de Dolor Infantil
de la URV, que va néixer per promoure i
donar suport a la investigacié especialit-
zada en dolor infantil.

De la ma den Xavier, especialista
d’aquest producte i procedent d'una
nissaga de formatgers de la ciutat, vam
coneixer les singularitats i técniques
d’elaboracié de les diferents tipologies
segons el tipus de llet.

Els agremiats de GremiCarn Tarragona
juntament amb els seus clients van gau-
dir junts d’'un dia molt especial i desit-
gem que el mercat gaudeixi de molts,
molts i molts més anys.

Novena edicid de Vitrum i Benvinguts a Pagés

Els dies 30 de setembre i 1 d’octubre,va
tenir lloc la celebraci6 com ja és un clas-
sic de la fira Vitrum, enguanyant coinci-
dint amb la festa de Benviguts a Pages.

Enguany, a més de les paradetes expo-
sades a la plaga del Mercat, es va incor-
porar la visita als obradors de les agre-
miades i Mestres artesanes Natalia i M2
Angels, de Cala Cova i de Cal Silo de Vim-
bodi i Poblet. Les dues van oferir visites
guiades, demostracions d’alguns dels
seus productes generacionals i, en espe-
cial, els seus productes estrella: el xorig¢
de I'Anselmo i la llonganissa particular,
elaborada a partir el metode tradicional
mesclat amb la innovaci6.

Va ser tot un éxit rotund i esperant poder
repetir-se I'any vinent!
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ACTUALITAT GREMIAL

BARCELONA

Gran interés a la jornada sobre la prevencid i Control del
Malbaratament Alimentari a carnisseries i xarcuteries

El passat 26 d’octubre, Maria Martinez,
responsable del departament de qualitat
i seguretat alimentaria de GremiCarn va
celebrar una jornada per tractar la im-
portancia sobre la prevencié del malba-
ratament alimentari.

Durant la jornada es va proporcionar
una visi6 integral sobre la normativa
vigent i les solucions que poden imple-
mentar per prevenir i gestionar el mal-

baratament d’aliments en les carnisseries
- xarcuteries: El marc normatiu sobre la
Prevencié de Perdues i Malbaratament
Alimentari; la relacié de la gesti6 del mal-
baratament alimentari amb els objectius
de desenvolupament sostenible, i com
elaborar un pla de prevenci6 contra les
pérdues i el malbaratament alimentari.

La jornada online la podeu trobar a la car-
ta al web de gremicarn.cat

Cuinem?

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

" 938741200
Construim el futur

Comerg, 21
Barcelona
933197802

TEIFEL

www.teixidor.com ig: @especiesteixidor ANGEL JoBAL

Fem embotits?

ESPECIES

TEIXIDOR




ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

BARCELONA

Representants de
consumidors visiten un
elaborador de xarcuteria
per aixi conéixer millor
el sector

El passat 23 d’octubre, des de GremiCarn
Barcelona es va organitzar una visita per
a representats de la Comissi6 Consumi-
dors i Usuaris de I'Agencia Catalana de
Seguretat Alimentaria a les instal-lacions
de I'agremiat Xarcuteries Bosch.

De la ma de membres del gremi com
de la familia Bosch, el grup va poder
coneixer en persona les técniques d’ela-
boracié de diferents productes carnis i
plats preparats.

Al final de la visita, es va gaudir d'un tast
amb diverses tipologies d’elaboracions
propies on es van exposar les particula-
ritats d’aquest sector i es van atendre i
respondre els dubtes.

La Comissié de Consumidors i Usua-
ris de 'ACSA es reuneix periodicament
amb l'objectiu de comentar i debatre
les preocupacions dels consumidors en
materia de seguretat alimentaria i de
proporcionar-los informacié en relacié
a la seguretat alimentaria. Les visites a
instal'lacions alimentaries formen part
d’aquesta tasca de difusi6 de coneixe-
ment del sector agroalimentari.

TARRAGONA

Setmana cultural de les dones rurals

El dissabte 21 d’octubre, vam participar
en un dels actes de la setmana cultural
de les dones rurals a Vimbodi i Poblet,
anomenat Dones de Pedris.

L'esdeveniment va consistir en un bonic
maridatge guiat de la ma de '’emprene-
dora Mariona Rendé, del celler Rendé
Masdéu, on vam participar juntament
amb diverses dones del Gremi i de la
Conca de Barbera, com la Natalia, pro-
pietaria de Ca la Cova i IAngels, propie-
taria de Cal Silo, totes dues de Vimbodi.
També jo mateixa, la que signa l'article.

Cada una de nosaltres vam aportar un
producte elaborat als nostres obradors.
Aixi doncs, després d'una breu explica-
ci6 als assistents sobre les qualitats dels
nostres productes, la sommelier va ofe-
rir un vi adient per cadascun. En el nos-
tre cas, els participants van poder degus-
tar la nostra llonganissa seca.

Per acabar, ens agradaria remarcar que
va ser un acte on totes vam gaudir i que
esperem repetir 'any vinent.

v

Gloria Curto
Gloria Xarcuters - LEspluga de Francoli
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Gran éxit al curs sobre receptes de patés

El passat 20 de novembre vam gaudir i
aprendre al curs per a posar en practica
les receptes de quatre patés analitzant
tot el procés, inclos el de coccid i fins tota
la seva decoraci6.

Tot plegat, va realitzar-se de les mans ex-
pertes d’'un equip excepcional: Josep M.
Vila de Carnisseria Pons de Llivia, amb el
pa de fetge que ha estat guardonat amb
el segell de Girona Excel-lent 2023; Enric
Torrent de la Carnisseria Pelai de Sant
Climent Sescebes (guardonat el 2021);
Eduard Gavifia de Tocineria Mario de
Palafrugell amb un paté de pasta fina al
pebre (guardonat en la categoria de con-
serves i semiconserves amb el sofregit
de ceba i tomata); i en Toni Vila de Car-
nisseria Seli de Torroella (guardonat en
la categoria d’embotits de fuet i botifarra
negre 2023), amb un mi cuit de foie.
Molt agraits a Collverd foie per propor-
cionar-nos el producte per aquesta jor-
nada i a I'Escola Agraria i Alimentaria
de 'Emporda a Monells, per aquesta
magnifica jornada formativa a les seves
instal-lacions.

TARRAGONA

Gelebrem un nou taller amb Yolanda Casternado

A finals del mes d’octubre, a la seu de
GremiCarn Tarragona, vam gaudir de
nou de la visita de Yolanda Casternado
amb noves elaboracions creatives per a
la tardor - hivern. Amb la sala plena de
gom a gom, els agrmemiats i agremiades
van manifestar la seva satisfaccié davant
els plats presentats com ara productes
per a la castanyada i halloween, pollas-

tre en flor, cabrit farcit, panattonets, car-
nallets i canapés entre d’altres. Aquests
nous colors i sabors presentats i com-
partits, no van deixar de sorprendre de
nou a totes les persones assistents, les
quals van agrair tot I'aprés durant la for-
macio i van quedar emplagats a una nova
tarda il.lustrativament professional per a
uns taulells més vistosos i vendibles.

BARCELONA

GremiCarn Barcelona

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

Gremi de Carnissers i
Xarcuters de les comarques
Gironines

Finca Camps i Armets, s/n - Monells

972 63 04 06
info@gremicarn.com
www.gremicarn.com

TARRAGONA

GremiCarn Tarragona

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

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

TARIFES PUBLICITAT 2023

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

DADES TECNIQUES
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Cansaladers - Xarcuters

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



PETITS ANUNCIS

Petits anuncis

Locals > Eslloga: Locals
Botiga en funcionament al centre
Lloguer de Girona. Zona de molta afluéncia TraspaSSOS
vianants dins d’eix comercial de
S'ofereix: la ciutat. Eixample de Girona. » Es traspassa:
4 S'ofereix : Carnisseria rendible per a un Per jubilacié

Negoci de la botiga de cansaladeria
per jubilacié, a ple funcionament,
totalment equipada, al centre de
Granollers

Preguntar per Maria Teresa
669.54.51.59

Jaume 620.23.94.91

Es ven:

Per jubilacié

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

Es lloga o ven:

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

Mobil 680.72.05.83

Preguntar per Carles

Es lloga o ven o traspassa:

Per jubilaci6

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

Es lloga 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

treballador i mig.

Clientela fixa i de barri.
Interessats trucar als matins
Mobil 690.32.95.46
Preguntar per Silvia

» 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

Supermercat, xarcuteria, obrador i
magatzem de 307 m2.

Tot equipat i en ple funcionament.
Ceéntric, cantonada carrer major
amb Església. Situata 15 km de
Esparraguera, a 20 km. de Igualada,
a 17 km Martorell i15 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 o compra:
Xarcuteria-Rostisseria amb
degustaci6 en Cerdanyola del
Vallés, totalment equipada amb
terrassa, tancament per motius de
salut
Mobil 649.90.23.92
Preguntar per Lurdes

» Es traspassa:
Carnisseria de 22 m2 situada al
barri maritim de Comarruga
Totalment equipada i en ple
funcionament
Mobil 646.61.50.73
Preguntar per Jordi

» Es traspassa:
Carnisseria per jubilacid, situada
en un carrer céntric de Puigcerda.
Consta de punt de venda
amb taulell de 10 m2, 25 m2
d’obrador, 2 cameres de 10 m2,
cuina, maquinaria de carnisseria
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Petits anuncis

complerta, despatx. Botiga
reformada fa 8 o 10 anys.
Interessats trucar al mobil
660.60.63.59

Preguntar per Bartomeu.

» 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

» Estraspassa o lloga:

Per jubilaci6 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

» Estraspassa:

Cansaladeria-Xarcuteria-Queviures
(llaunes, begudes, plats preparats)

Mercat Uni6-Poble Nou (2

parades) . Al costat porta, passadis
central davant zona de peixateria,

ben situat.
Mobil 649.74.38.36
Preguntar per Ramon

» Es traspassa:
Xarcuteria - Plats preparats a
Ponts
Ben situada, Crta. Barcelona a
Andorra
En ple rendiment. Local 120 m2
Mobil 628.43.92.03
Preguntar per Teresa

» Es traspassa:
Xarcuteria - 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.

PETITS ANUNCIS

Llesta per arribar i moldre.
Anima’t a trucar-me i segur que
arribem a un acord amb el preu.
Mobil 687.51.17.92

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

Per jubilacié 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:

Botiga de 70 m2
Carnisseria-Xarcuteria-Polleria
sense obrador

Camara gran, 2 super mostradors,
armari frigorific 4 portes,

4 vitrines frigorifiques. Llicencia
Carnisseria-Xarcuteria i Polleria
Zona Poble Sec a prop Avda.
Paral-lel

Mobil 645.94.44.81

Preguntar per Rosa Maria

Es traspassa:

Botiga Carnisseria-Xarcuteria-
Queviures amb obrador

Zona Bellvitge (I'Hospitalet
Llobregat), Rambla Marina al
costat de

Mercat i a prop del Metro.
Mobil 681.07.84.80

Preguntar per Esperanza

Es traspassa:

Per jubilaci6 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
ubicacié privilegiada i fidel.
Mobil 650.496.176

Preguntar per Manuel

Es traspassa:
Xarcuteria-Carnisseria

Zona Guinardd, a prop del Parc de
les Aigiies Barcelona

Mobil 678.46.66.88

Preguntar per Dolors

Es traspassa:

Cansaladeria i Xarcuteria 8 m2, al
Mercat de Mollet del Vallés, molt
bona ubicaci6 i totalment equipada.
Mobil 630.62.31.24 Lluis

Mobil 656.73.67.50 Montse

4 Es traspassa:

Per jubilacié

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:

Per jubilaci6

Carnisseria, Xarcuteria amb
productes gourmet i cuinats, ben
situada, amb clientela habitual

i de pas, bona facturacié i amb
possibilitats. Totalment equipada i
ple funcionament,

Mobil 629.602.661

Preguntar Sr. Joan
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PETITS ANUNCIS

Varis » Esven: » Ocasié:
Maquina esmoladora de ganivets Gairebé per estrenar per canvi de
VendeS professionals, casi nova, esta disseny.
intacta de no haver-la fet servir Es ven Vitrina Mural refrigerada
» Busco: molt Mod.DG3 amb portes batents
Injectora manual en bon estat. Mobil 639.00.06.66 de vidre. Interior i exterior
Mobil 661 47 02 87 Preguntar per Angelines de color negre. Dotada de 4
Preguntar per Lidia nivells de prestatges de 510mm
» Esven: de profunditat regulables en
» Esven: Balanga MICRA, amb bateria, alcada amb porta preus frontal i
Picadora marca MOBBA, Bascula Balanga DINA, Amassadora, illuminacié led. Grup compressor
de peu 150 quilos Congelador CONSTAN, Maquina incorporat a la part inferior.
Venem les formules. d’embotir, Talladora d’ossos, Evaporador de tiro forat amb
Mobil 676.01.13.90 Teléfon 977.54.48.98 / Mobil control de temperatura mitjangant
Preguntar per Aurora 686.71.26.39 termostat digitalitzat. Dimensions:
Preguntar pel Sr. Josep 1935x%897x2000mm altura.
» Esven: Instal-lat a la botiga al 12 de
» Esven: desembre de 2022 i s’hauria de

GUARDIOLA, en bon estat
Talladora marca COLOSAL,
Picadora marca CATO
Mobil 629.88.22.40
Preguntar per la Sra. Teresa

Termoselladora semi automatica al
buit amb atmosfera de gas
alimentari. S’ha fet poc us, Marca
VC999

Premsa de llardons automatica
Batedor per remenar llar

treure aquest setembre per canvi
de distribuci6 de I'espai.

Preu inicial 2022 = 6270€ (encara
en garantia). Preu a setembre 2023
=4500€.

Mobil 609717087 Gemma,

» Esven: eee .
3 Congeladors tipus illa 518 litres. Mobil 696.93.51.61 Fussimanya.
Teléfon 972.22.52.52 Preguntar per Xevi. FUSSIMAYA

Preguntar per Jordi o Roser

Seguretat ambiental i alimentaria

Salmonella, E. colj, Listéria... garanteixes la
seguretat alimentaria del teu producte?

Servei d'acompanyament integral per a empreses relacionades
amb I'alimentacié i 'aigua que comprén des de l'auditoria
fins a la prevencié en matéria de seguretat alimentdria.

@ A [’ A

Assessoria Formacid 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



Petits anuncis

» Esven:
1 caixa isotermica apta per
furgonetes122x115x115,FORD,
VITO, TRANSPORTER 1 pastera
35 L RAMON, 1 renta peroles
SILANOS,,1 serra tallar ossos
MAINCA, 1 forn RATIONAL, 2
balances etiq. BIZERBA, 1 talladora
embotits KOLOSSAL
1 talladora embotits MOBBA,1
bascula de peu 150 Q,,1 congelador,
10 m3, 1 assecador embotits
12 m3,,estanteries camera,
taules, safates, utillatge, motllos
per mortadel-les, embotidores,
picadores, maquina d’ envasar al
buit, congeladors
Mobil de contacte 654186747
Preguntar per Antoni

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

PETITS ANUNCIS

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

» 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 Lluis
Mobil 656.73.67.50 Montse

» Esven:
Per jubilacié.
Embotidora continua al buit. 100
litres de capacitat. Marca Cato.
Marmita/caldera industrial
eléctrica programable. 200
litres de capacitat. Marca Cato.
Hamburguesera semi-automatica.
Connectable a embotidora. Marca
Gaser.
Mobil 679.40.80.05
Preguntar per Gabriel

» 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

DISTRIBUIDOR DE

COMERCIAL INSA

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

ESPECIES, PREPARATS, BUDELLS, MALLES,
MAQUINARIA | PRODUCTES AUXILIARS PER A LA
INDUSTRIA CARNIA
C/ GIRALDA, N° 57 08860 CASTELLDEFELS (BARCELONA)
610267379 - 93 66506 71
comercial_insa@hotmail.es

EL PALMAR (MURCIA)

Taay

! T TOpertiss
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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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