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Edici6 nimero dos-cents. El nimero dos-cents de la Revis-
ta Carnissers Xarcuters Catalunya, anteriorment coneguda
com a ‘Gras i Magre’, és el llegat de I'evolucié i la persisténcia
d’una publicacié que ha estat i vol ser un mitja de referencia
per ales empreses del nostre sector i els professionals de la
carnisseria, xarcuteria i cansaladeria. Al llarg de les edicions
anteriors, hem abordat un ampli ventall de temes que van
des de les ultimes tecniques i tendencies fins a reflexions
sobre la innovaci, la sostenibilitat i el futur del nostre sec-
tor, pero sobretot hem tractat la forma d’entendre el nostre
ofici posant al centre els associats dels gremis territorials.
Tu has estat el protagonista i volem que ho continuis sent.
Amb la mirada posada en el futur, volem continuar sent la
teva revista, la revista en la qual et sentis reflectit i que vol
ser el mirall del dia a dia de les entitats carnies, xarcuteres i
cansaladeres catalanes.

Tractant especificament aquest nimero, en les primeres pa-
gines de la revista, fem un repas de la 9a edici6é del Concurs
Nacional de Botifarra d’Ou Artesana i de I'acte de la procla-
macié publica dels guanyadors celebrat el passat mes de
febrer; viatgem fins a Sort per assistir al seu carnestoltes i
a les activitats que organitzen al voltant del fet de carnaval
i, cap al final de la revista, gaudim de la festa de dijous gras
a Vic, una cita gastronomica on el porc és el protagonista.

En les pagines centrals, analitzem el moviment veggie i les
tendéncies de consum dels productes plant-based, aquells
productes d’origen vegetal que, des de fa anys, pretenen
substituir la carn (sense I'exit esperat). També hem entrevis-
tat a Toni Vila, president del Gremi de Carnissers i Xarcuters
Artesans de les Comarques Gironines, per parlar sobre la fira
Meat Xperience, la fira que estem organitzant des de la fe-
deraci6 a través de la marca Carnissers Xarcuters Catalunya.

Per acabar, a les ultimes pagines de la revista, revivim la
festa del 125¢ aniversari de GremiCarn. Un sopar que es
va celebrar a principis de febrer amb uns cent cinquanta
agremiats i acompanyants i que va ser un reconeixement a
totes aquelles persones que han format part de la historia
de I'entitat.

A més, com ja és habitual, també trobaras les ultimes no-
ticies d’actualitat gremial i del sector, aixi com els petits
anuncis.

» FOTOGRAFIA DE LA
PORTADA N. 200
Xarcuteria Hernando
Carrer Balmes, 296
Barcelona




L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

ABANS LES EMPRESES
MORIEN PER LA TRESORERIA

Sempre s’ha dit que les empreses mo-
ren per la tresoreria, pero, malaurada-
ment, fa temps que tenim un altre front
obert que no és merament economic:
el compliment del desmesurat nombre
de normatives que ens afecten. Cada
dia es publiquen noves normes, lleis,
decrets, fins al punt que la carrega le-
gislativa és tan desproporcionada per a
les petites i mitjanes empreses que es
fa practicament impossible complir amb tot. De fet, per po-
der fer-ho, hauriem de contractar més personal o tenir més
experts externs, i el cost de tot plegat no és assumible per la
majoria de les pimes.

Estic convengut que la base del problema és que es legisla
cada vegada més allunyada de 'administrat i, per tant, el
legislador no valora la realitat empresarial ni la possibilitat
d’adequaci6 a la legislacié. I si tot aixo va acompanyat de la
inacci6 i lentitud de les administracions, encara s’agreuja
més el problema generat.

Laltre dia, vaig poder intervenir en un taller organitzat per
la Comissié Europea a Barcelona sobre els reptes del comerg
detallista a Europa, i tots els presents vam coincidir que el
principal problema és 'abundant normativa a complir. Eu-
ropa legisla, I'Estat fa la seva transposicié de la directiva, i
la Generalitat la fa aplicar. La distancia entre el legislador i
la seva aplicaci6 és enorme. Tenim un clar exemple amb la
directiva de serveis, que no només ens perjudica, siné que
també lliga de mans i peus les administracions locals, que
son les més properes als ciutadans i que, com a minim, co-
neixen les problematiques que ens afecten.

Préviament, vaig assistir a 'Assemblea Anual d’'una orga-
nitzacié comercial europea anomenada IRE (Independent
Retail Europe), que agrupa grans centrals de compres i or-
ganitzacions comercials territorials. El discurs del president
de l'entitat als comissaris europeus va ser el mateix: reduir
la carrega normativa per a les empreses. Per tant, anem tots
alineats... excepte els governants. En aquest taller; que es va
celebrar a la Cambra de Comerg de Barcelona, el mateix al-
calde de Barcelona va alertar la Comissié i el Parlament Eu-
ropeu que aquesta situacio ens fa cada vegada menys com-
petitius i posa en perill milions de micros i petites empreses
a tot Europa, i, per tant, milions de llocs de treball.

Per a nosaltres, és molt més facil fer lobby davant els Ajunta-
ments i la Generalitat que quan el poder legislatiu s’allunya

de nosaltres. Per aix0o, demanem més poder administratiu
pels ens locals, ja que, a vegades, ens escolten i podem influir
en algunes de les seves decisions.

Un altre problema greu, que també es legisla des d’Europa,
és l'equitat fiscal. En concret, parlo de I'equitat fiscal amb les
grans plataformes de vendes digitals. Es una demanda que
fem tant les grans empreses de distribucié com les micro,
petites o mitjanes empreses: la disparitat de contribucié a
I'erari public per part d’aquest nou comer¢ al marge de la
tributacié normalitzada que fem totes les empreses, és una
competéncia deslleial.

A Brussel‘les es parla de fer-les contribuir amb un 15% dels
beneficis. Ja ens agradaria a nosaltres aquest tipus d'impost!
Repeteixo, tan sols demanem equitat fiscal. No demanem res
més. | és urgent 'harmonitzacié de la fiscalitat europea.

En qualsevol cas, el diagnostic esta fet. Ara falta que totes les
administracions que diuen voler reduir la carrega normati-
va prenguin nota, ja que cada dia en tenim més a complir, la
qual cosa ens obliga a passar més hores al despatx que als
nostres obradors i botigues. Les empreses s6n competitives
i solvents si tenen cura de les despeses i, en el nostre cas, un
cost addicional com aquest no és assumible per a la nostra
activitat. I no, la resposta no és externalitzar tota aquesta fei-
na perque és una despesa més a pagar.

El temps que ens ha tocat viure és curiés: mentre el dia a dia
va a velocitat ultrasonica, les administracions avancen a una
velocitat inversament proporcional a la de la societat que
han d’administrar. No pot ser que un empresari que vol en-
gegar una activitat economica acabi descapitalitzat a I’hora
d’obrir un negoci per la lentitud administrativa i I'exigencia
extrema del compliment de les ordenances.

Necessitem un canvi absolut en 'administracié ptblica. Ne-
cessitem una administraci6 empatica que acompanyi la ini-
ciativa privada en el desenvolupament de la seva activitat.
Hem de tornar al moment en queé el funcionari cregui que
és un servidor public, i que el politic, com a carrec electe, es
convenci que té un mandat democratic per exercir-lo.

Al fil de I'exposat, vull fer un recordatori pels qui pensen que
Europa esta molt lluny i no els afecta: les directives apro-
vades al Parlament Europeu sén d’obligat compliment pels
27 estats membres. El primer diumenge de juny tenim elec-
cions al Parlament Europeu. Pensem-hi. Ens juguem molt. Si
estem d’acord que la politica i les politiques publiques han
de ser una solucié i no un problema, anem a votar.

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 200



9E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

[.a Carnisseria del Paulo
de Camarles i Carnisseria
Alemany de Girona
guanyadors del Concurs

Nacional de Botitarra
d’Ou Artesana 2024




9E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

El Concurs Nacional de Botifarra d’Ou Ar-
tesana va distingir per 9¢ any consecutiu
les millors botifarres d’ou tradicionals i
singulars del pais. Celebrant-se la setma-
na anterior a dijous gras i carnaval, el cer-
tamen vol reforgar el valor dels productes
artesanals i del comerg de proximitat i a
més, millorar la qualitat d'uns dels pro-
ductes tradicionals procedents del re-
ceptari popular. I és que la botifarra d’ou
es un bé preuat d’abans de la Quaresma,
amb un sabor Unic i pronunciat, una tex-
tura granelluda i d'un valor imprescindi-
ble dins la cultura gastronomica del pafs.

En aquesta edici6 no s’ha convocat el
premi al millor Farcit de Carnaval. Des
de 'organitzacié s’ha cregut que la feina
de difusié d’aquest embotit fora del seu
territori natural ja s’ha fet, pel que es va
considerar més oporti i més coherent
iniciar els treballs per traslladar la idea
d’un concurs a les comarques d’elabora-
ci6 tradicional amb l'objectiu d’ajudar a
dinamitzar i mobilitzar els productors
del territori, reforcant aixi la presencia de
productes de proximitat i la preservacio
del patrimoni gastronomic en origen.

El jurat, format per experts mestres xar-
cuters, professionals del sector carni,
periodistes, gastronoms i els tres guan-
yadors de l'edicié anterior, van ser els
escollits per tastar i avaluar el nivell 34
botifarres a la categoria Millor Botifarra
d’Ou Artesana Tradicional, i 25 botifarres
a la categoria de Millor Botifarra d’Ou Ar-
tesana Singular de 40 elaboradors de 20
comarques de Catalunya. Aquesta varie-
tat de territoris demostra que «durant les
nou edicions s’ha aconseguit que la bo-
tifarra d’ou s’hagi anat consolidant com
una icona gastronomica del Carnaval fins i
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Guanyadors i finalistes que varen assistir a I'acte de la proclamaci6 ptblica de les
millors botifarres d’'ou 2024. Els acompanyen Prosper Puig, president de la
Fundaci6 Oficis de la Carn i Josep Dolcet, secretari del jurat.

tot en zones on no hi havia tanta tradicié»
remarca Prosper Puig, president de la
Fundaci6 Oficis de la Carn. Per altre cos-
tat, Josep Dolcet, secretari del jurat, afe-
geix «Enguany les botifarres guanyadores
estan relativament allunyades de 'ambit
metropolita fet que aporta la personalitat
i la manera de fer de cada productor i de
cada territori d’elaboracié».

Les poblacions de Camarles i
Girona guanyadores d’aquesta
novena edicio

A diferencia d’anys anteriors, l'acte de
proclamacié dels guanyadors no va cele-
brar-se ni en dijous ni a la seu de la Fun-
dacié dels Oficis de la Carn. Aprofitant
el sopar de celebraci6 dels 125 anys de
GremiCarn Barcelona, I'entrega de diplo-
mes es va realitzar el dissabte 3 de febrer
a I'Hotel Intercontinental de Barcelona
davant d’'un centenar i mig d’agremiats i
acompanyants.

Després d'una benvinguda, el secretari
del jurat, Josep Dolcet va presentar les
conclusions i valoracions dels aspectes

principals dels productes presentats en
aquesta edici6. «Enguany les botifarres
guanyadores estan relativament allunya-
des de 'ambit metropolita fet que aporta
la personalitat i la manera de fer de cada
productor i de cada territori d’elabora-
cié», va destacar Dolcet i va afegir, «les
botifarres d’ou presentades han assolit
un nivell de consolidacié qualitatiu i pel
que fa a les singulars, és notable el treball
fet en molts dels casos, representant una
evolucid significativa en la imaginaci6 i la
recerca de nous sabors».

Tot seguit, va pujar Prosper Puig a l'esce-
nari, es va procedir a llegir I'acta i es feren
publics les millors botifarres d’ou, les se-
gones posicions i les mencions del jurat.

La guanyadora de la categoria Botifarra
d’Ou Tradicional va ser Gloria Curto de
La Carnisseria del Paulo de Camarles,
que va presentar una botifarra «elabora-
da amb productes de qualitat que segueix
la recepta familiar que em va ensenyar el
meu pare i que amb els anys hem anat mi-
llorant sense perdre la seva esséncia ini-
cial». A més, Curto afegeix «Es molt il-lu-
sionant guanyar aquest concurs perque »

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 200
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MILLOR BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
GLORIA CURTO

“Es molt il-lusionant
guanyar aquestconcurs
perque €s un
reconeixement a la
feina ben feta. Estic
molt orgullosa de tot

el que hem fet des que
es va obrir la nostra
botiga”

La Carnisseria del Paulo va ser funda-
dal’any 1910 sent la primera carnis-
seria de Camarles. En els seus inicis
van comengar en aquest municipi del
Baix Ebre on en I'actualitat, encara
hi ha la carnisseria i 'obrador, tot i
que també disposen d’un establiment
a Deltebre. Actualment continuen
elaborant-se els embotits amb el
sabor d’abans, seguint el bon fer dels
seus avantapassat i incorporant la
maquinaria i els utensilis d’avui.

v

La Carnisseria del Paulo
Carrer Vint-i-set, 8 - Camarles

MILLOR BOTIFARRA D'OU SINGULAR
XAVIER ALEMANY

“Estem molt

contents d’'aquest
reconeixement fruit de
la formacio i millora
constant del nostre
receptari, que se suma
al primer premi que
vam rebre l'edicié de
I'any 20217

La Carnisseria Alemany es troba al
Mercat del Lle6 de Girona des del
1998. Des d’encg, treballen per oferir
productes de proximitat, elaborant
embotits tradicionals amb un ferm
compromis amb la qualitat i la tradi-
ci6. A més, elaboren els seus propis
productes, destacant-ne els embotits
tradicionals, amb un treball respec-
tuds amb els seus origens i arrelats a
la terra.

v

Carnisseria Alemany
Mercat del Lle6, parades 141 i 142
Plaga Calvet i Rubalcaba - Girona

SEGONA BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
CARLES ESCOFET

v

Escofet Oliver
C. Casanova 144 - Barcelona

SEGONA BOTIFARRA D'OU SINGULAR
MANEL | JOAN MARTIN

Sabors amb Origen
Carrer Sant Valenti, 18 - Mo6ra d’Ebre

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 200
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és un reconeixement a la feina ben feta.
Estic molt orgullosa de tot el que hem fet
des que es va obrir el nostre obrador».

La Carnisseria del Paulo va ser fundada
I'any 1910 sent la primera carnisseria
de Camarles. En els seus inicis van co-
mencar en aquest municipi del Baix Ebre
on en l'actualitat, encara hi ha la carnis-
seriail’obrador, tot i que també disposen
d’un establiment a Deltebre. Actualment,
continuen elaborant-se els embotits amb
el sabor d’abans, seguint el bon fer dels
seus avantpassat i incorporant la ma-
quinaria i els utensilis d’avui. «Volem
conservar el tracte personalitzat al client
i garantir sempre la maxima qualitat de
producte amb les millors carns pels nos-
tres elaborats» remarca Curto.

La botifarra de Xavier Alemany de Car-
nisseria Alemany de Girona va obtenir
un merescut primer premi en la catego-
ria Millor Botifarra d’'Ou Singular 2024.
Alemany va presentar una botifarra d’ou
amb salsafi de Girona i carxofa «dos pro-
ductes de proximitat i de temporada que
vol traslladar al consumidor l'esséncia
dels plats tradicionals i dels productes
del nostre territori més proper». A més
afegeix «Estem molt contents d’aquest
reconeixement fruit de la formacié i mi-
llora constant del nostre receptari, que se
suma al primer premi que vam rebre en
la categoria singular de I'any 2021».

La Carnisseria Alemany es troba al Mer-
cat del Lled de Girona des del 1998. Des
d’aleshores treballen per oferir produc-
tes de proximitat, elaborant embotits tra-
dicionals amb un ferm compromis amb la
qualitat i la tradicié. A més, elaboren els
seus propis productes, destacant-ne els
embotits tradicionals, amb un treball res-
pectués amb els seus origens i arrelats a
la terra i destaquen per la seva innovacio
en la creaci6 de productes baixos en greix
i sal, reflectint el seu compromis amb la
salut dels seus clients. Com remarca Xa-
vier Alemany, «dins el nostre compromis
per larecerca de la qualitati amb 'aposta
decidida que fem per les persones i pel
treball ben fet, seleccionem productes
d’excelléncia per tal de revertir en els
nostres clients els beneficis de la nostra
recercav.

oo 9

DURANT LES NOU EDICIONS
S'THA ACONSEGUIT QUE LA
BOTIFARRA D'OU S'THAGI
ANAT CONSOLIDANT COM
UNA ICONA GASTRONOMICA
DEL CARNAVAL FINS I TOT
EN ZONES ON NO HI HAVIA
TANTA TRADICIO

PROSPER PUIG,

PRESIDENT FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Segons premis i
mencions especials

El segon premi en la categoria Botifa-
rra d’Ou Tradicional va recaure a Carles
Escofet de I'empresa Escofet Oliver de
Barcelona. Una botifarra d’ou que, se-
gons Escofet, «és el fruit de la tradici6 de
la recepta familiar i la millora constant
cercant les millors matéries primeres del
mercat». La primera carnisseria Escofet
Oliver va obrir fa més de 60 anys al carrer
Villarroel de Barcelona i, des de llavors,
compten amb una desena de botigues a
diferents punts de Barcelona i a Mercats
centenaris de Barcelona, com ara el del
Ninot i el de Sant Antoni.

Per altre costat, la segona posicié en la
categoria Botifarra d’Ou Singular ha es-
tat per als germans Manel i Joan Martin
de Sabors amb Origen de Méra d’Ebre.
Els morencs han presentat una botifarra
d’ou de clotxa, un menjar tradicional de
la comarca de la Ribera d’Ebre que con-
sisteix en una mena d’entrepa fet amb
un pa rodé buidat parcialment de molla
i omplert principalment d’arengades i
cebes, tomates i alls escalivats. «La clotxa
és un plat tipic que menjaven els pagesos

quan anaven al tros a treballar. Aquesta
botifarra d’ou vol ser un homenatge a la
feina que ells fan cada dia i a la gastrono-
mia de la nostra terra».

Les tres mencions del jurat en la
categoria Botifarra d’'Ou Tradicional van
ser obtingudes per Josep Viladecas de
Fussimanya, Tavernoles; Jordi Vivet de
Cal Vivet, Sentmenat, i Dani i Toni Molist
de Cansaladeria Molist, Manlleu. Pel que
fa ales mencions del jurat de la categoria
Botifarra d’Ou Singular van ser per a
Carlos Tarazaga de Los Extremeifios,
Pineda de Mar (Botifarra d’Ou amb
Tortell de Sant Antoni); Mateu Vives de
Can Vives, Calella (Botifarra d’'Ou amb
Pera i Formatge Roquefort), i Jaume
Molas de Can Molas, Vic (Botifarra d’'Ou
amb Peus de Porc i Alls Tendres).

Tant els guanyadors com els finalistes,
davant el prestigi obtingut per part dels
proclamats en les edicions anteriors,
asseguren que és un orgull ser distingit
amb aquest guardé i esperen que la ciu-
tadania s’apropi a les seves carnisseries/
xarcuteries per a degustar la seva creacio. »

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 200
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BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
MENCIO DEL JURAT

JOSEP VILADECAS

Fussimanya
Ctra. Parador Km 7
Tavérnoles

JORDI VIVET

Cal Vivet
C. Rec, 30 - Sentmenat.

DANI | TONI MOLIST

Cansaladeria Molist
C. Dr. Fleming, 20 - Manlleu

BOTIFARRA D'OU SINGULAR
MENCIO DEL JURAT

CARLOS TARAZAGA

Los Extremeiios
C. Jacint Verdaguer, 2
Pineda de Mar

MATEU VIVES

Can Vives
C. Sant Joan - Calella

JAUME MOLAS

Can Molas
C. Bisbe Morgades - Vic
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[.es botifarres d ou
tradicionals s’han
consolidat qualitativa-

ment i en les singulars,
és notable el treball fet

en molts dels casos,re-
presentant una evolucio
significativa en la recerca
de nous sabors.

JOSEP DOLCET,

SECRETARI DEL JURAT

Ladinamica del Concursi el
jurat de lanovena edicio

D’acord amb les bases del concurs i per a
cada una de les tres categories a la qual
optaven a premi, els Carnissers - Xarcu-
ters van aportar 1,5 quilos del seu pro-
ducte a la seu de la Fundaci6 dels Oficis
de la Carn per ser avaluades pel jurat en
un tast celebrat el dia 31 de gener amb
I'objectiu d’escollir els guardonats.

El jurat, format per experts mestres
xarcuters, professionals en embotits i
en gastronomia, ha valorat els produc-
tes pel seu aspecte extern i intern, la
textura, els atributs organoléptics i de
qualitat, a més del gust i 'aroma. En
aquesta novena edici6, el jurat ha estat
format per: Prosper Puig, Mestre artesa
cansalader-xarcuter i gran Mestre de la
Confraria del Gras i Magre; Jacint Arnau,
Llicenciat en ciéncies quimiques i doctor
en veterinaria, especialista en productes
carnis; Victoria Esteban, Mestra artesa-

na cansaladera-xarcutera, membre del
patronat de la Fundaci6 Oficis de la Carn;
Julia Gamissans, periodista, publicitaria i
xef, especialitzada en tematiques socials
i critiques gastronomiques; Teresa Colel],
Dinamitzadora del Pla estrategic de I'ali-
mentaci6 a Catalunya; Pep Nogué, Cuiner
i Director gastronomic del Culinary Ins-
titute of Barcelona; Ramon Roset, Som-
melier especialitzat en vins i formatges,
director dels premis Vinari i subdirector
de la revista digital Vadegust.cat; Salva-
dor Garcia Arbés, Periodista, gastronom
1 escriptor; Francesc Reina, Mestre ar-
tesa cansalader-xarcuter, professor de
I’Escola de la Carn; Judit Calix, periodista
i directora de la revista Cuina; Eva San-
tiago, Cap de sala del Restaurant 15 Ous
de les Preses; Enric Coderch, Director del
programa de xef d’alta cuina del Culinary
Institute of Barcelona; Nuria May, Cuine-

10
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raitecnodloga dels aliments, dinamitzado-
ra del teixit gastronomic i d’agroproduc-
tors locals d’Osona; Xevi Codina, Artesa
cansalader-xarcuter, guanyador botifarra
d’ou tradicional 2023; Ramén Hernando,
Artesa cansalader-xarcuter, guanyador
botifarra d’ou singular 2023, Valenti Fa-
bregas, Mestre artesa cansalader-xarcu-
ter, guanyador farcit carnaval 2023. Ha
actuat com a secretari, amb veu i sense
vot, Josep Dolcet, Director de I'Escola de
la Carn.

Durantel tas de deliberacié es van fer dues
rondes de tast per les categories de Millor
Botifarra d’'Ou Artesana Tradicional i Mi-
llor Botifarra d’Ou Artesana Singular. Els
experts, un cop tastats els productes, les
van puntuar. De les dues categories els 6
productes amb major puntuacié van pas-
sar a la ronda final, en la que es van es-

collir les premiades per cada categoria de
botifarra d’ou (una guanyadora, un segon
premi i tres mencions especials).

El jurat d’aquesta edici6 ha fet una valo-
racié molt positiva dels productes pre-
sentats que remarquen que any rere any
milloren qualitativament. Josep Dolcet,
secretari del jurat, remarca que «les boti-
farres d’ou presentades han assolit un ni-
vell de consolidaci6 qualitatiu i pel que fa
a les singulars, és notable el treball fet en
molts dels casos, representant una evolu-
ci6 significativa en la imaginacié i la re-
cerca de nous sabors» i afegeix «Les boti-
farres d’ou tradicionals milloren any rere
any i les altres botifarres que concursen
en la categoria de singulars sén realment
innovadores, més originals, amb propos-
tes noves, creatives i ben equilibrades des
d’un punt de vista culinari i gastronomic».

Moltes gracies als
participants i jurat

Des de la Confraria del Gras i el Magre i
la Fundaci6 Oficis de la Carn es vol agrair
a tots els elaboradors que han participat
amb la seva preséncia al concurs, i enco-
ratjar-los a ells i a tota la resta a la partici-
pacié en proximes edicions.

També es vol agrair a tots els membres del
jurat seva participacié en el tast d’aquesta
novena edicié. El seu debat, els seus co-
mentaris, les seves propostes i sobretot
la seva sinceritat en les opinions, sén una
valuosa ajuda per a la millora continuada
del concurs i de les botifarres d’ou tan tra-
dicionals com singulars.

REDACCIO REVISTA
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DISCURS DE GLORIA CURTO CALDUCH

GUANYADORA MILLOR BOTIFARRA D'OU
ARTESANA TRADICIONAL 2024

ENS HEM DESFORCAR DIA A
DIAEN INNOVAR T SORPRENDRE
PERO SENSE MAI PERDRE
LA NOSTRA ESSENCIA T LES
NOSTRES ARRELS

Discurs de Gloria Curto realitzat durant I'entrega de premis de
la 9a edicié del Concurs Nacional de Botifarra d'Ou Artesana

Membres de la Fundacié Oficis de la Carn, federacio,
companys de gremi i ofici.. bona nit i benvinguts tots
avui. Primer que res em presentaré: el meu nom és
Gloria i soc la cinquena generacié d’'una saga de carnis-
sers, “Los Paulos”. Em faig carrec de la nostra empresa,
una empresa senzilla de Camarles i que amb orgull hi
lluito dia a dia amb passid.

En un mén amb un canvi continu, on cada dia neixen no-
ves necessitats, tendéncies i modes, ens hem d’esforgar
dia a dia en innovar i sorprendre pero sense mai perdre
la nostra essenciailes nostres arrels. Sabem ben bé tots
natros i vatros que I'important i la base del nostre ofici
és “com ho fem”, sempre donant la importancia que es
mereix a la qualitat de la materia prima, al bon fer i al
treballar amb seny. Hem de continuar creient en aque-
lles receptes i procediments de fa generacions; aquells
sabors Unics i cuidats, combinats sempre, aix0 si, en les
noves tecnologies i els formats més actuals.

Estic aqui, som aquif al peu del can6 donant prestigi a
un sector ple d’artesania i tradicié. Sigui per un concurs
o sigui pel dia a dia de cadascu, aquesta lluita nostra
és el que ens fa créixer com a persones, professionals
i com a gremi.

-Vull obrir un paréentesi al meu discurs per agrair al gre-
mi de carnissers i xarcuters i a la Fundacié Oficis de la
Carn per no fallar mai, per donar-nos sempre I'empenta
que ens fa falta, i per tot aquell treball que sovint no
es veu. Darrere de l'organitzacié d’esdeveniments com
el d’avui n’hi ha molta i sovint no és valorada. Moltes
gracies!-

Com a professional de I'ofici vull dir-vos que estic molt
orgullosa d’aquest premi que se m’atorga avui. Estic

immensament agraida. Amb treball i constancia les co-
ses surten, i si no és aixi, es torna a intentar fins que
s’assoleixen!

Com a filla, germana, dona i mare, no puc deixar
d’agrair-ho tot a la meua familia: muns pares, mun ger-
ma3, lo meu home i mun fill Marti. Sou els meus puntals,
els meus mestres, la meva inspiraci6... Aquest premi
també és vostre, i ho sabeu.

Per acabar, voldria dir que cada repte em motiva per
continuar millorant. Us animo a tots a fer el mateix.
Moltes gracies a tots i passem tots una molt bona nit.

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 200
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OFICIS DE LA CARN

VI Concurs Nacional
de Llonganissa Tradicional

La Confraria del Gras i el Magre i la Fun-
dacié Oficis de la Carn en compliment
dels seus objectius de promoci6, foment i
difusi6 dels oficis relacionats amb la carn
i els productes carnis a Catalunya, i de vet-
llar per la qualitat i millora dels embotits
tradicionals elaborats pels artesans del
nostre pais, convoquen per al proxim mes
maig de 2024, el sise concurs per escollir
la millor Llonganissa Tradicional de Cata-
lunya.

Després de les cinc edicions anteriors,
en les quals hem pogut gaudir de la con-
fianca creixent dels professionals, ens
refermem en el convenciment que la
feina de promoci6 i difusié dels nostres
productes tradicionals no s’ha d’aturar.
Ans al contrari, hem de ser perseverants
i potenciar, encara més, la seva presencia
als mercats posant-los a 'abast de tots els
consumidors en especial la Llonganissa
tradicional com a producte d’excel-léncia
fruit de la tradicié elaboradora dels can-
saladers de Catalunya.

Seguint la pauta de I'anterior edicié del
concurs és el nostre desig que tots petits
elaboradors de llonganisses del nostre

% VI CONCURS
. NACIONAL

"% LLONGANISSA /4
| TRADICIONAL & §

S
S )

pais puguin participar en el concurs en
condicions d’igualtat. A la vegada, i com
anem fent a mesura que els concursos
avancen i que rebem noves aportacions i
suggeriments tant dels concursants com
del jurat, anem fent petites modificacions
a les bases. Us recomanem que llegiu
atentament les bases i si teniu cap dubte
ens ho demaneu.

Al llarg dels anys entre tots ens hem
proposat fer de cada edicié6 una edicié
especial, on les llonganisses tradicionals
siguin cada vegada millors i més cone-
gudes gracies, en primer lloc, a I'esforg i
la valentia dels professionals que porten
les llonganisses a concurs, perd també
gracies a les conclusions i consells que se
n’extreuen de les aportacions dels mem-
bres del jurat i a les accions de formaci6
associades al concurs.

Per aixo0, animem a tots a treballar en la
millora de les llonganisses en aquells as-
pectes que les fan uniques i exclusives. I
a aquells que dubten o no gosen a por-
tar-les a concurs per la raé que sigui dir-
los que parlin amb els seus companys que
si que ho han fet.

2 MAIG

Data limit per
inscriure’s a la sisena
edici6 del concurs

6 - 7 MAIG

Recepcié de les
llonganisses
participants

Les indicacions al jurat seran anar a la re-
cerca d’aquelles llonganisses que aportin
una experiéncia sensorial ben diferencia-
da, una tecnica acurada i que es respecti
I'essencia de la tradicié sense renunciar
als avengos tecnologics perqué facin de
les llonganisses uns embotits excel-lents i
unics capacos de sorprendre a qui ho con-
sumeixi, donant prestigi a qui els elabori i
visibilitat i promoci6 a tot el sector cansa-
lader i xarcuter.

Per acabar en aquesta edicié no esta con-
vocat el premi al millor Xolis. Creiem que
la feina de difusié6 d’aquest embotit fora
del seu territori natural ja esta feta, per
la qual cosa hem considerat més opor-
tl i més coherent iniciar els treballs per
traslladar a les comarques Pirinenques la
idea d’'un concurs d’elaboracié tradicio-
nal amb l'objectiu d’ajudar a dinamitzar i
mobilitzar els productors del territori, re-
forcant aixi la preséncia de productes de
proximitat i la preservacié del patrimoni
gastronomic en origen.

La llonganissa és sinonim
de felicitat. Siguem feligos!

9 MAIG

Proclamacio
publica dels
guanyadors 2024
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SOR’

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

', CAPI'TAL DEL

FACIT DE CARNAVAL

Durant el carnaval Sort celebra tallers, xerrades al voltant del facit i
un concurs molt especial, el “Concurs Mundial de Facit de Carnaval

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

El dimarts de Carnaval és dia important a
Sort, al Pallars Sobira. Després d’uns dies
intensos de disfresses, balls, gresca i afar-
taments, la festa s’acaba i arriba la traca
final amb tres actes emblematics: el con-
curs de Facit de Carnaval, la gran Caldera-
da Popular, la Passa de Carnaval i la crema
del Requincua, un ninot que representa el
rei carnestoltes.

De tots ells, que ja valdrien un reportatge
per si mateixos, jo em centraré en el que
des de fa temps ha despertat la meva cu-
riositat, el Facit de Carnaval. Un embotit
tipic de les comarques del Pallars i algu-
nes de veines, perd que a Sort agafa una
dimensi6 especial.

Molts de vosaltres ja el coneixeu o si més
no recordareu la divulgacié que des de la
Fundaci¢ Oficis de la Can i la Confraria del
Gras i el Magre n’haviem fet en anys ante-
riors en el marc del Concurs Nacional de
Botifarra d’Ou Artesana. Tot i que fa temps
que conec aquest producte, després d’as-
sistir a les activitats celebrades a Sort, puc
assegurar que el facit no és només un em-
botit que es fa per Carnaval. Es quelcom
de més. Es una tradicié, és un producte
representatiu d'una forma de viure, és un
patrimoni gastronomic, cultural i social
que cal preservar i donar a coneixer pel
seu arrelament i pel seu significat social.

Aixi és com m’ho ha transmeés la Xicoia,

una associaci6 que agrupa
professionals de la res-
tauracié amb la missi6 de
promoure els atractius i
les caracteristiques de la
cuina del Pallars, recupe-
rar els productes del terri-
tori, preservar les receptes
tradicionals i donar-ho a
coneixer a l'exterior. Des
de fa uns anys, entre altres
moltes activitats, els mem-
bres d’aquesta associa-
ci6 organitzen activitats
populars entorn del facit
com tallers, xerrades i un
concurs molt especial: el
Concurs Mundial de Facit
de Carnaval. De tot aix0 us
en vull parlar.

v

Una setmana abans de comengar les
disbauxes de Carnaval, membres de La
Xicoia es traslladen a I'Escola Angel Se-
rafi i Casanovas per impartir un taller als
alumnes dels darrers cursos d’infantil al
que aprenen sobre aquest embotit tan es-
pecial. Per molts d’ells és un menjar tradi-
cional que ja han vist per casa seva i per
altres significa descobrir un embotit nou.
Només cal veure com hi baden i hi parti-
cipen per saber que des d’aquell moment
passara a formar part del nomenclator
dels seus apats de carnaval.

El dia de dijous gras, aquest taller es tras-
llada al carrer. Amb I'ajuda dels alumnes
de I'Escola d’Hoteleria del Pallars i de les
avies i padrines de la comarca, que amb la

8 PR

Membres de la Xicoia i Josep Dolcet fent de jurat
durant el Concurs Mundial de Facit de Carnaval

seva experiéncia i paciéncia, petits i grans
elaboren facits que el dimarts de carnaval
es consumiran durant la Gran Calderada.
El taller dura tot el mati i hi pot participar
totes aquelles persones que tinguin ganes
d’aprendre una forma de fer i d’elaborar.
Enguany s’han fet 60 facits que, un cop
embotits i cosits, sén cuits i conservats
fins al moment del seu consum.

El darrer acte relacionat amb el facit i del
que us en volia parlar és precisament el
Concurs Mundial de Facit de Carnaval, tal
com alla 'anomenen. Aquest és un con-
curs popular, obert a tothom i es permet
a qualsevol, professional o aficionat, pre-
sentar el seu facit per ser avaluat per un
jurat d’experts.

16
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Enguany s’han presentat sis facits proce-
dents de diferents poblacions del Pallars
Sobira i del Pallars Jussa i produits per
professionals procedents de la carnisse-
ria-xarcuteria i la restauracio, pero també
de no professionals que encara elaboren
els facits a casa com ho han fet sempre.

Els facits presentats a concurs sén ava-
luats per un jurat d’experts que aquest
any estava format per Amalia Maranges,
veina d’Areu, mestressa de casa i coneixe-
dora del producte; Zoraida Cotonat, cui-
nera del restaurant Fogony de Sort; Ma-
riano Gonzalvo, cuiner del restaurant Lo
Paller de Coc de Surp; Dalmiro Mestre,
cuiner professor de I'Escola d’Hoteleria
del Pallars i jo mateix.

Sota la direccid i suport logistic dels mem-
bres de la Xicoia -Aleix Aytés, del Cafe
Pessets de Sort; Jaume Mora, de la Fonda
Farré de Baro, i Ramon Aytés, de 'Hotel
Pessets de Sort- que preparaven, presen-
taven, passaven per la planxa i servien les
llesques del facit, els membres del jurat
feiem la feina d’observar, olorar, tastar i
emetre el nostre dictamen sobre els facits
presentats. Primer, una observaci6 visual
que permet percebre els detalls d’aspecte
extern com les tipiques formes de I'est6-
mac del porc on s’ha embotit -també en
un budell cec-, el cosit per tancar-ho i al-
tres aspectes menys destacats.

Després, a taula, 'observaci6 del tall amb
les caracteristiques del repartiment d’in-
gredients i color per acabar amb la de-
gustacié del producte en calent per apre-
ciar-ne la textura, sabor, aroma i, sobretot,
el gust que queda al final, I'anomenat sa-
bor residual.

Va ser un tast espléndid que ens va per-
metre degustar 'esséncia del Pallars, on
el veredicte final del concurs fou el re-
sultat del consens de tots els membres
del jurat que va destacar les qualitats i
particularitats de cada un dels facits pre-
sentats, des dels que representaven el re-
ceptari més classic fins als que gosaven a

El facit de carnaval, ¢és un
producte representatiu d'una
forma de viure, és un patrimoni
gastronomic, cultural i social que
cal preservar pel seu arrclament i
pel seu significat social.

avancar i innovar sobre un producte tan
tradicional. Fou en aquest sentit que el ju-
rat va decantar-se per la preservacié del
producte tradicional fent 'observaci6 que
ara era el que tocava i que quan el concurs
estigués més consolidat seria el moment
d’obrir nous camins i noves possibilitats.
Un dels premiats d’enguany va ser el nen
Gerber Clotet que, saviament aconsellat
per la seva avia, va presentar un facit so-
bre el qual el jurat va reconéixer la fide-
litat a la tradici6 i a I'elaboraci6 popular.
També van rebre premis els facits presen-
tats per la carnisseria Carns i Embotits
del Pallars Sobira de Sort i la carnisseria
Cal Tomas de Pobla de Segur. Moltes feli-
citats a tots ells.

Per acabar el meu article, i per a tots
aquells curiosos, m’agradaria explicar-vos
els ingredients del facit del Pallars Sobira.
I és que no soén altres que la cansalada i
la papada del porc picades, petits retalls
de cansalada salada o pernil salat a daus
petits, pa, ous, panses, all, julivert, sal i pe-
bre negre. Tot ben barrejat i embotit en un

ventre o paidor de porc ben net i després
tancat mitjangant un cosit a ma. El facit es
cou a la caldera en un brou i un cop re-
fredat es menja a llesques passades per la
planxa o la brasa.

Us recomano passar per Sort durant la
setmana de carnaval per degustar-ho
directament als restaurants o cansalade-
ries. Es una experiéncia que val la pena.

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 200
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EL SECTOR VEGGIE PERD CONSUMIDORS

EL MOVIMENT VEGGIE,
PERD MES DE MIG MILIO
D'ADEPTES EN DOS ANYS

El fenomen veggies’ha frenat. Aquesta és
la principal conclusié que podem extreu-
re de I'altim informe ‘The Green Revolu-
tion’, elaborat per la consultora Lantern
per quart any consecutiu.

Perd, qué és un veggie? Es la suma dels
que segueixen una dieta vegetariana (no
mengen ni carn ni peix), vegana (no s’ali-
menten de res que provingui de 'animal,
inclos lactics, ous i mel) o flexitariana
(fan un consum de proteina animal pero
de manera ocasional com a part habitual
del ment).

En només dos anys, aquest moviment
perdut més de mig mili6 d’adeptes, unes
600.000 persones que han tornat a con-
sumir carn i han canviat la seva dieta.
Aquesta dada contrasta amb els gairebé
1.300.000 nous veggies que confirmava
I'estudi del 2021. Aixi, avui dia, els veg-
giesrepresenten el 11,4% de la poblacié
espanyola, uns 4,5 milions de persones,
tot i que la majoria d’ells (3,5 milions)
corresponen dins del perfil flexitaria en
el que si que es menja carn de tant en
tant i només un mili6 no menja proteina
animal.

Si analitzem en profunditat les dades
d’aquest 2023, a diferéncia del veganis-
me que cau lleugerament i segueix dins
d’'unes dades molt discretes, del 0,7%
enfront de 0,8%, i dels flexitarians que
han baixat lleugerament del 10,8% al
9%, el sector estrictament vegetaria ha
augmentat en un baix 0,3 punts passant
del'1,4% al'1,7%.

Aquest canvi de tendéncia implica un
augment de persones omnivores. Sem-
pre ha estat la dieta majoritaria i per

8
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EL SECTOR VEGGIE PERD CONSUMIDORS

EL 11,4% DE LA POBLACIO
ESPANYOLA ADUL/TA
SIDENTIFICA COM VEGGIE:
670 MIL, ES CONSIDEREN
VEGETARIANS, 276 MIl, SON
VEGANS I 3,5 MILIONS SON

FLEXITARIANS.

molt, pero és que aquest 2023 creix 1,5
punts fins al 88,5% de la poblacié. Es
a dir, ciutadans que abans es definien
com flexitarians, han augmentat el con-
sum de carn i peix de forma habitual.

Els motius del descens.

Es complicat saber si aquest descens és
el resultat de com defineix cada perso-
na la mateixa dieta o, en efecte, el boom
vegetal ha tocat sostre. Cal remarcar
que, tot i el descens del moviment ve-
ggie que remarca l'estudi, el 44% dels
espanyols que es defineixen com a
omnivors asseguren que volen reduir
el consum de carn vermella. Per altre
costa, en l'extrem oposat, ens trobem
amb un grup de consumidors, al qual la
consultora Lantern ha denominat com
a ‘supercarnivors’, que declaren que els
encanta la carn i que la consumeixen
gairebé cada dia de la setmana. Aquest
subgrup suposa el 12% del total dels
omnivors i esta format per més homes
que dones.

Lestudi assenyala diverses raons da-
rrere d’aquest canvi de paradigma. En
primer lloc, la crisi que ha provocat un
augment dels preus ha jugat un paper
significatiu, ja que els productes d’ori-
gen vegetal. Aquests solen ser més cars
que les opcions carnies fent que molts
consumidors reconsideressin les se-

ves opcions alimentaries per motius
pressupostaris. Aixo ha provocat una
revisié dels valors i prioritats a I'hora
de seleccionar els aliments, on la con-
veniencia i 'economia juguen un paper
cada vegada més preponderant.

D’altra banda, hi ha hagut un ressorgi-
ment en l'apreciacié per la dieta medi-
terrania tradicional, la qual inclou carn
i peix com a ingredients principals de
molts dels seus plats més emblematics.
Aquest retorn a les arrels culinaries
s’ha vist impulsat per un creixent »

DISTRIBUCIO PER TIPUS DE DIETA A ESPANYA
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VEGETARIA

Persona que no consumeix ni
carn ni peix en la seva dieta. Re-
presenten el 0,7% de la poblacié

VEGA

Persona que elimina de la seva
dieta tots els productes derivats
d’animals, inclosos lactis, ous i
mel. Representen el 1,7% de la
poblacié

FLEXITARIA

Persona que menja principal-
ment fruita i verdura, perd que
de tant en tant menja carn i peix
o derivats d’aquests. Representen
el 9,0% de la poblacio.

OMNIVOR

Persona que no segueix restric-
cions alimentaries i menja tan
carn, peix, verdura i fruita en

el seu dia a dia. Representen el
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interes en la sostenibilitat i en el con-
sum de productes locals, aspectes que
la carn de produccié local pot satisfer
eficagment. El vincle emocional amb
les tradicions gastronomiques també
ha influit en aquest retorn, revalorant
els plats que formen part de I'’heréncia
cultural gastronomica. A més, l'interés
creixent per la salut mental i fisica, es-
pecialment després de la pandemia, ha
fet que moltes persones reconsiderin els
seus habits alimentaris, buscant dietes
que els ofereixin no només beneficis nu-
tricionals, siné també una millora en el
seu benestar general..

No obstant a aquest decreixament obtin-
gut entre els anys 22 i 23, si observem
I'evoluci6 amb una major perspectiva,
els veggies han passat de ser el 7,8% de
la poblacié espanyola el 2017 a1'11,4%
I'any 2023. Haurem de veure com evolu-
ciona en els proxims anys, si la tendéncia
ascendent continua o 'ona veggie ja ha
arribat a la seva maduresa a Espanya.

El perfil del consumidor veggie

En el grup de les persones que no men-
gen res de carn ni peix, les dones lideren
les dietes vegetarianes i veganes repre-
sentant el 74% del tota. Aquest predo-
mini s’atribueix, segons diversos estu-
dis, a una major inclinaci6 cap a la salut i
el benestar com a motivacions principals
per a adoptar aquestes dietes per part
del sexe femeni. Els joves menors de
24 anys son els que estan més inclinats
cap a les dietes vegetarianes i veganes,
tot i que només representen un 4,8% i
un 1,9% respectivament dins d’aquesta
franja d’edat.

Si ho diferenciem per sexes, les dones

Nomas Gastrobar, el
restaurant vega que s’ha

vist obligat a servir camn

per falta de clients

El restaurant vega -o millor dit exvega- situat a la localitat londi-

nenca de Macclesfield, anomenat Nomas Gastrobar, ha recorregut
ala carn com a dltima estrategia per evitar el tancament degut a

la manca de clients interessats en la seva oferta vegana.

Els propietaris, Adonis Norouznia i la seva esposa Fey, es van
traslladar des del Grecia el 2018 i van obrir el restaurant amb
I'esperanca de tenir éxit amb una oferta exclusivament vegana.
A tot aixo, la limitacié del menu vega ha acabat posant en risc la

viabilitat del negoci.

Davant d’aquesta situacid, el restaurant indica que ha conside-
rat diferents estratégies, pero cap ha resultat ser exitosa. “Hem
arribat a aquesta decisié com un mitja per assegurar la super-
vivencia del nostre negoci familiar”, expliquen des d’Instagram

i afegeixen “De manera constant, veiem com els clients entren a
Nomas Gastrobar, miren el menu vega i decideixen marxar. Fins i

»n

tot pregunten: ‘Es tot vega aqui?’ i opten per anar-se’n”.

Adonis Norouznia destaca que aquest tipus d’establiments cen-
trats exclusivament en opcions vegetals “estan desapareixent”. Tot
i que admeten que incorporar carn al menu ha estat una decisié
impactant tant per a ells com per a la seva clientela fidel, es veu
com una mesura crucial per a la continuitat de I'establiment.

Aquesta anécdota curiosa ens demostra que, més enlla de ser una
font de nutricio, la carn és un component essencial de la cultura
ila identitat culinaries, tot subratllant la demanda continua per
productes d’alta qualitat, sabor excepcional i 'experiéncia tinica
que la carn aporta a la taula.

lideren el moviment veggie, sobretot en-
tre els vegetarians i els vegans. I és que,
com explica I'informe, “la disminucié en
aquests ultims dos anys de la practica
de les dietes veggies s’ha donat prin-
cipalment per part dels homes”. De la
mateixa manera, si bé aquest moviment
esta representat en totes les edats, si que
és cert que “les majors penetracions es
troben en la poblaci6 més jove, de fins
a 25 anys, dels quals el 16% segueixen
dietes veggies'.

Contrastant amb els vegetarians i ve-
gans, el perfil del consumidor flexitaria
presenta una composici6 demografica

més equilibrada en termes de genere,
si bé encara amb una significativa in-
clinaci6é femenina, representant el 59%
d’aquest grup. Els flexitarians es distri-
bueixen de manera més uniforme al llarg
de les diferents franges d’edat, amb un
notable 13% d’individus entre 55 i 64
anys que opten per aquesta modalitat
dietetica, preferint una aproximacié més
moderada al consum de carn.

Per acabar, l'estudi assenyala que les
persones d'una mateixa llar solen eguir
la mateixa dieta, probablement perqué
es comparteixen estils de vida, valors i
perque facilita la gesti6 de les compres
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Els productes

plant-based tamb¢
perden adeptes. L.es
alternatives vegetals

a la carn baixen un .
~7.8% en volum de ‘
vendes i un 4% en

tacturacio.

i la preparacié dels menjars. Entre els
flexitarians, el 39% viuen amb altres
flexitarians i el 24% viuen amb omni-
vors que estan reduint la quantitat de
carn o peix. En el cas dels vegansi els ve-
getarians, el 24% viuen en llars on més
persones practiquen aquesta dieta i el
19% viuen amb persones que segueixen
una dieta flexitariana.

Els productes que volen substi-
tuir la carn també sofreixen una
caiguda tant en volum com en
compres.

I queé passa amb els productes amb base
de proteina vegetal? Fa uns anys sembla-
va que seria un mercat molt a I'al¢a, pero
amb temps s’ha estancat. Linforme ‘The
Green Revolution 2023’ també tracta
la dinamica de consum dels productes
blant-based -productes elaborats unica-
ment amb materies primeres d’origen
vegetal-.

La pérdua d’inércia de la tendencia en
I'adopci6é de les dietes veggies s’ha vist
reflectida també en les dades reals de
vendes de productes especifics destinats
a substituir a la carn i el peix. Aquest fet
posa sobre el paper una tema del qual
ja fa un temps que es percep en mercats

EL SECTOR VEGGIE PERD CONSUMIDORS

EVOLUCIO DE LES VENTES EN MILIONS D’EUROS
DE PRODUCTES ‘D’ALTERNATIVES VEGETALS’
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més consolidats com l'estatunidenc: la
denominada carn vegetal ha perdut im-
puls. La marca de referéncia dels produc-
tes vegans, I'estatunidenca Beyond Meat,
va tenir, durant el 2023, una caiguda dels
ingressos del voltant del 18% represen-
tant unes pérdues de fins a 343,4 milions
de dolars durant tot I'any.
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Observant les tendéncies de totes les
categories, les alternatives vegetals a la
llet, iogurts i formatges continuen la seva
trajectoria ascendent a diferéncia de la
resta de les categories, incloent-hi les al-
ternatives a la carn, al peix, als formatges,
i als gelats, han vist caure els seus volums
de vendes, segons dades de la consultora
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Nielsen IQ a juny de I'any 2023. Les alter-
natives vegetals a la carn han sofert una
caiguda del 3,4% en valor i un 7,8% en
volum aquest tltim any, situant-se en els
114 milions d’euros i 8.848 tones venudes
respectivament”.

Si ens fixem en la categoritzaci6 dels
productes especificament que volen ser
una alternativa a la carn, I’evoluci6 és de-
creixent. Les ‘hamburgueses’, sent una de
les subcategories més rellevants de les al-
ternatives a la carn, ha tingut una caiguda
del 18% tant en volum com en vendes i
els filets vegans, producte que havia estat
el segon amb més vendes, baixa 24% en
volum i un 21% en vendes. A la baixada de
vendes dels dos productes principals, s’ha
de sumar la baixada en vendes de la pi-
cada vegana (-39%) i, en menor decreixe-
ment, les mandonguilles (-2,3) i els nug-
gets (-4%). Per contra, les ‘tires veganes’,
amb 17 milions d’euros en vendes, han
crescut durant dos anys consecutius a un
ritme del 48% en volum i un 46% en valor
i les ‘salsitxes’ obtenen un augment d'un
5% en facturacié pero baixen un 10% en
volum venut.

En aquest sentit, cal tenir en compte que
la resposta del mercat “s’ha centrat en el
desenvolupament d’'imitacions d’aliments
d’origen animal com les ‘hamburgueses’,
o ‘salsitxes’. La motivaci6 del consumi-
dor mai ha estat la de menjar imitacions
de carn, sind menjar més vegetals. No
oblidem que els flexitarians, el gruix del
mercat, no tenen inconvenient a menjar
carn o peix ocasionalment. Addicional-
ment, aquests nous productes, en aquests
primers anys, no han complert amb les
expectatives minimes perqué tinguessin
exit”, expliquen des de la consultora Lan-
tern en el seu informe.

Aquest escenari planteja reflexions im-
portants per al sector carni. Primer, evi-

EL SECTOR VEGGIE PERD CONSUMIDORS

EN L'ULTIM ANY, NOMES

LLES “SALXIXES™ I TIRES
VEGANES HAN AUGMENTAT
EN VENTES MENTRE QUE LES
HAMBURGUESES I LA RESTA
DE PRODUCTES HAN BAIXAT
CONSIDERABLEMENT.

EVOLUCIO DE LES VENTES EN MILIONS D’EUROS
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déncia que, malgrat el creixement de
I'interes pels productes plant-based, la
demanda per alternatives carnies no esta
alineada amb les expectatives previes.
Aquest fet s’'interpreta com un senyal que
els consumidors prefereixen, i preferiran,
productes carnis tradicionals per sobre
dels seus substituts, especialment quan
es tracta de replicar sabors i textures es-
pecifiques que les alternatives plant-ba-
sed encara lluiten per igualar.

A més, aquest fenomen podria indicar
un limit en 'acceptacié de productes de
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proteines vegetals que intenten imitar a
la carn suggerint que existeix una oportu-
nitat perque el sector carni reforci la seva
posicié en el mercat a través de la inno-
vaci6 en productes carnis que responguin
a les preocupacions actuals sobre salut,
benestar animal i sostenibilitat sense ne-
cessariament haver de competir directa-
ment amb aquests productes.
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ENTREVISTA A TONI VILA

PRESIDENT DEL GREMI DE CARNISSERS | XARCUTERS

ARTESANS DE LES COMARQUES GIRONINES

A la fira Meat Xperience volem
ensenyar als professionals les
noves maneres de treballar i a on
han d’anar els negocis de la cam

Entrevistem a Toni Vila, president del Gremi de Carnissers
i Xarcuters Artesans de Girona, perque ens expliqui en qué
consisteix la nova aposta de Meat Xperience, una cita “feta a
la nostra mida per dignificar el nostre ofici”.

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 'Hospitalet de
Llobregat.

Durant els dos dies, Meat Xperience
propiciara oportunitats per a l'inter-
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’interés com
a concursos i exhibicions, ponéncies
sobre carn i salut o el futur del sector,
la tecnologia, la digitalitzacié i la degus-
tacié en el punt de venda. Els visitants
tindran l'oportunitat de submergir-se
en un ambient on es mostraran les tlti-
mes novetats de productes i serveis de la
industria, amb I'objectiu de fomentar el
desenvolupament dels vostres negocis.

A més, la fira també sera una plataforma
de formacié en noves técniques d’ela-
boracié 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 tendencies de consum actual.

Per qué creu que cal una fira de xarcu-
ters, carnissers i polleries?

Perque hem de créixer al nostre ofici. Po-
dem ensenyar i compartir les coses que
fem i demostrar que som prescriptors
del bon menjar i ho hem de creure. Per
aixo0, crec que és important organitzar
una fira del nostre sector. En un format
pensat per a carnissers, xarcuters i pro-
fessionals de les aus de corral, on es po-
den adquirir noves idees per als negocis.

I qué oferira de diferent respecte a al-
tres cites firals? Es una cita més o és
la cita per al sector del comerg de les
carns de proximitat?

Quan anem a les grans fires del sector,
com ara Alimentaria, estan enfocades
per a la gran industria o per a I'hostale-
ria. No hi ha cap fira per als professionals
de I'ofici de la carn. A Meat Xperience es
faran cursos i demostracions, entre al-

tres activitats. Esta pensada pel petit co-
merg i els artesans.

Vostés son artesans i aixo és el que els
diferencia de les grans empreses...

Al mén del sector alimentari, els verita-
bles artesans som els que elaborem dia
a dia, som petits productors comprome-
sos: la meticulositat, la dedicacié i la pas-
si6 pel nostre ofici.

Els artesans del sector treballem perquée
tots els productes siguin frescos, i per
aixo elaborem dia a dia, i aixi fem molt
menys malbaratament d’aliments.
Parlar d’artesans és parlar d'il'lusi6 pel
que fem: des de la selecci6 de la prime-
ra materia, 'elaboracio6 i fins al punt de
venda. Aquest compromis total amb el
procés de produccié garanteix que cada
producte porti el nostre propi segell.

El sector carni del comerg de proximi-
tat ha patit molt les conseqiiencies de
la pandémia, pero alhora s’ha adap-
tat. Amb les noves tendéncies del con-
sum que rebaixen el consum de carn,
com treballa el sector per donar res-
posta a aquestes noves tendéncies?
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Com s’hi adapta?

Amb la pandemia vivim un periode de
canvis. [ ens vam haver d’adaptar i la ma-
nera de treballar i a les noves tendéncies
de consum. Probablement, es vendra
menys carn, pero els clients que venen a
les carnisseries volen gaudir de la bona
carn.

Estem parlant d’oferir experiéncies,
per exemple?

Si, per aix0 penso que el petit comerg
només tenim un cami i és el tracte per-
sonalitzat, les experiéncies de venir a
comprar a les nostres botigues, donant a
degustar els nostres productes i, de ve-
gades, oferir tasts més especials en for-
ma d’esdeveniments, similar al que fan
altres sectors com el del vi.

El relleu generacional és vital per a la
continuitat de l'ofici i 'actualitzaci6
del sector. Quins arguments facilitem
als joves perque vegin al sector carni
no només com una opcié de present,
sino de futur?

En aquests moments tinc dues persones

oo 9%

joves a I'obrador: amb 20 i 23 anys. Vaig
posar un anunci a Tiktok buscant una
persona que tingués ganes d’aprendre
I'ofici i estic encantat amb el resultat.
Hem de fer el mateix que els cuiners.
Hem de saber vendre’ns. El nostre ofici
és un ofici amb projeccié. A Catalunya,
tots els establiments o practicament tots
tenim un obrador. Atenem els clients i
elaborem. Si encomanem aquesta mane-
ra de fer ofici, trobarem el relleu.

Que espera de Meat Xperience?

Sera un punt de trobada de tots els car-
nissers, on intercanviarem opinions i
idees. Es faran cursos i xerrades. Volem
ensenyar qué som capagos de fer i que
els assistents puguin beneficiar-se del
coneixement d’altres companys. Produc-
tors i carnissers compartint projectes,
idees... tot el que sigui pel bé del nostre
ofici.

Estem preparant l'agenda d’activitats,
fins i tot contemplem que es puguin unir
a altres professionals com formatgers,
ramaders o botigues de plats cuinats,
que formen part del nostre dia a dia.

ELL SECTOR DE LES
CARNS HA DE VENDRE
EXPERIENCIES. SI
ENCOMANEM LA NOSTRA
MANERA DE FER OFICI,
TROBAREM EI, RELLEU
GENERACIONAL

Quins arguments facilitaria a aquests
patrocinadors perqueé participin a
Meat Xperience?

Com a sector, tenim l'objectiu de rei-
vindicar el nostre paper essencial en el
moén de la gastronomia i del comerg de
proximitat. A través de la fira, oferim als
patrocinadors l'oportunitat de ser part
d’una iniciativa innovadora i enriquidora
que promou la formacio, el creixement i
la interconnexid entre professionals del
sector. A més, la preséncia a aquest es-
deveniment els permetra establir rela-
cions importants amb altres actors clau
del sector i reforcar la seva imatge de
marca com a defensors de la qualitat i la
tradici6 gastronomica. En resum, Meat
Xperience ofereix una plataforma tnica
per a la promocid i el creixement dels
patrocinadors en un context que valora
i prioritza la qualitat, la proximitat i la
innovacid en el sector de la carn.

Tota la informacio sobre
la fira Meat Xperience a
meatxperience.com
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125 ANYS DE GREMICARN

GremiCarn Barcelona celebra el seu
125¢ aniversari amb una festa—sopar

ATacte, que va celebrar-se el passat dissabte 3 de febrer a I’'Hotel
Continental Barcelona, hi van assistir 150 agremiats i acompanyants.

Eren dos quarts de nou del vespre del
passat dissabte 3 de febrer quan els pri-
mers assistents comencaven a arribar
a I'Hotel Intercontinental de Barcelona
per celebrar el 125¢é aniversari de Gre-
miCarn. Un dia de celebracié, de retro-
baments, de coneixer a altres companys
de professio i, sobretot, de retre home-
natge a totes aquelles persones que han
contribuit a convertir GremiCarn en una
entitat referent del sector.

Amb gairebé uns cent cinquanta assis-
tents, l'acte s’iniciava amb un coctel de
benvinguda a peu dret. A pocs minuts de
les nou, els assistents van ocupar les se-
ves taules i 'humorista Jordi LP, mestre
de cerimonies, va donar la benvinguda
als agremiats, als membres de juntes an-
teriors i als acompanyants.

Primerament, aprofitant l'avinantesa i
abans d’iniciar formalment la celebra-
ci6 I'acte de celebracié de 'aniversari, es
va procedir a fer la proclamaci6 publica
dels resultats de la novena edici6 del
Concurs Nacional de Botifarra d’'Ou Ar-
tesana. Josep Dolcet, secretari del jurat
del concurs va presentar les conclusions
i valoracions dels productes presentats i,
juntament amb Prosper Puig -com a pre-
sident de la Fundacié Oficis de la Carn-
van reconeixer els guanyadors i finalis-
tes amb la lliurament de diplomes.

Orgullosos tots els distingits i després
del parlament de Gloria Curto, guan-
yadora en la categoria de tradicional,
en que va destacar la importancia de
mantenir les arrels i la tradicié i alho-
ra adaptar-se a les noves tendencies i

tecnologies; Prosper Puig, president de
GremiCarn Barcelona, va pujar de nou a
'escenari per oferir el discurs dels 125
anys de l’entitat.

Després dels reconeixements inicials,
Prosper Puig va captar I'atencié de tots
els assistents amb un discurs que va ser
tant una reflexi6 sobre el passat com una
mirada cap al futur. Va comengar retent
homenatge a aquelles figures clau que
han marcat la historia de GremiCarn,
destacant el paper fonamental de les
dones en el sector, sovint invisibilitzades
en el passat, pero essencials en la cons-
trucci6 i el creixement de I'entitat.

El president de GremiCarn no només va
mirar enrere, siné que també va exposar
els plans i les aspiracions de |'organitza-
ci6 de cara al futur. Va parlar de I'adap-
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[,’acte va voler ser un
recongcixement a totes
les persones que han fet
de GremiCarn una entitat

lider del sector.

taci6 als canvis en els habits de consum,
de I'incorporacié de nous serveis com el
de qualitat i seguretat alimentaria, i de
la nova Escola de la Carn. Amb una visié
clara del futur de I'ofici, va subratllar la
importancia de la formacié per a la con-
tinuitat de la qualitat i professionalitat
de I'ofici.

En un moment especialment destacat
i emotiu del seu discurs, Prosper Puig
va dedicar un moment per reconéixer
la influéncia i el llegat deixat per Joan
Estapé durant els anys de la seva presi-
déncia, afirmant: «No es pot entendre el
gremi sense la contribuci6, la dedicacid
i la visio de futur del seu president Joan
Estapéide les seves juntes». Amb aques-
ta afirmacié, Puig anunciava que faria la
petici6 a I'assemblea general de nome-
nar-lo President d’Honor de I'entitat.
Acte seguit, juntament amb Eduard Es-
cofet, van fer-li entrega d’'una placa com
a mostra d’agraiment i homenatge per
tots aquests anys dedicats a la defensa i
els interessos del sector.

Cap a tres quarts de deu, els cambrers
van comengar a repartir el sopar i els
assistents van poder gaudir d’'una crema
de carabassa a la taronja amb shitake,
ou escalfat i nous de macadamia, com a
primer plat. El plat principal va variar
poden triar entre una galta de vedella
cuinada al vi negre o un delicat llobarro
al forn, i de postre, un patis Yuzu pie amb
cruixent de festuc i merenga cremada.

Com que no hi ha aniversari sense es-
pelmes, després del postre, tota la junta

125 ANYS DE GREMICARN

v

En la primera foto: Prosper Puig, president de GremiCarn, durant el discurs de benvinguda
En la segona foto: Joan Estapé, Eduard Escofet i Prosper Puig durant el reconeixement a Estapé.

actual va pujar sobre I'escenari per bufar
les espelmes i van aixecar les copes en
un brindis col-lectiu, desitjant exiti pros-
peritat per a GremiCarn i per a tots els
professionals de I'ofici i el sector.

La festa es va cloure amb una nota d’ale-
gria i bon humor, gracies a l'actuaci6
de Jordi LP, que, amb el seu estil incon-
fusible, va aconseguir arrancar rialles i
aplaudiments, posant aixi el punt final
perfecte a una nit memorable.

Ja arribant a mitja nit, els assistents van
comengar a marxar després de despe-

dir-se uns amb els altres i amb la satis-
faccié d’haver gaudit de retrobaments
amb companys d’ofici i d'una festa que ja
forma part dels 125 anys de GremiCarn.
Des de GremiCarn Barcelona volem
agrair a les empreses col-laboradoresLa
Selva, General Broking, Espécies Teixi-
dor i Cruz, pel seu compromis amb I'en-
titat i la seva col-laboraci6 amb la festa
d’aniversari de GremiCarn.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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125 ANYS DE GREMICARN

DISCURS DE PROSPER PUIG,
PRESIDENT DE GREMICARN.,
DURANT [’ACTE DELS

125 ANYS DE L'ENTITAT

Carni de Barcelona, Josep Barbany; presidents

dels gremis de la Federaci6 Catalana de
Carnissers, Cansaladers i Xarcuters, Antonio, Toni,
Viceng i Marc; amics, companys...
En primer lloc, gracies per la vostra preséncia a 'acte
de celebracié del 125¢& aniversari del Gremi. M’agrada-
ria que aquest esdeveniment no fos només un acte de
celebraci6 de 'aniversari, siné també un acte de reco-
neixement a la gent d'una generacié, d’homes i dones,
que van fer que el gremi fes un pas endavant i esdevin-
gués l'entitat que és avui. Parafrasejant el president Es-
tapé, “persones que actuaven més amb el cor que amb
el cap”. He dit una generacié d’homes i dones. I és que
vull tindre un record especial i sentit per les dones que
durant una época han sigut invisibilitzades i que sense
elles ni les nostres empreses ni les entitats serien el que
son. Per tant, vull fer un homenatge sincer a aquelles
dones que es van unir en el grup de mestresses xarcu-
teres per a fer valdre i dignificar el nostre ofici. Recordo
ala Teresa Tarrason, la Montse Arnau, la Carme Solé, la
Montse Codina i d’altres.

B ona nit. President Estapé; President del Mercat

Abans de comengar propiament amb el discurs m’agra-
daria agrair a les empreses col-laboradores tant de Gre-
miCarn com de I'Escola de la Carn amb la seva partici-
pacié en els diversos actes que fem des de l'entitat. Avui
especialment vull nomenar a La Selva, General Broking,
Espécies Teixidor i Cruz. També un agraiment especial
a tot I'equip técnic i professional del gremi, encapgalat
pel seu secretari general.

La historia d’aquest gremi comenca el 4 de desembre
de 1897, dia en que es constitueix amb el nom de “Cen-
tro General de Expendedores de Tocino de Barcelona”,
i segons consta 'acta fundacional, el primer president
va ser en Joan Costa i Rius. Aqui va comencar tot. Tenim
una llarga historia, pero primer m’agradaria fer un salt
en el temps, comencgar parlant de present i del futur, i

després tornarem als inicis i al passat més recent.

Si parlem del gremi, si parlem del present, hem de par-
lar de qué fem actualment. Formem, aconsellem i facili-
tem metodes i mitjans perque els nostres associats pu-
guin adaptar-se permanentment als canvis d’habits de
consum. A més, oferim serveis de qualitat a preus molt
per sota del mercat i, en I'dltim any, hem incorporat un
nou servei, el servei de qualitat i seguretat alimentaria
que més aviat que tard sera imprescindible per a totes
les nostres empreses. Davant de tot aixo, podem asse-
gurar que som fidels a la nostra missi6: Formar, infor-
mar i oferir els millors serveis.

I que ens deparara el futur? Tots sabem que és incert,
pero esta clar que les entitats no poden entrar en una
inaccié que les porti a la paralisi i després la desapa-
ricié. Per sort, el nostre gremi -i gracies a la generaci6
que ens ha precedit- és una entitat economicament sa-
nejada i aixo ens permet mirar el futur amb optimisme.

I parlant de futur, el proper repte és I'adequacié de les
instal-lacions a les necessitats dels socis i els nous me-
todes de treball i ensenyament. El nostre plantejament
com a junta és canviar les oficines gremials i 'escola
d’ubicacid i aixi optimitzar els espais i els costos que
genera tindre les dependéncies actuals. Estem dissen-
yant un nou local amb la idea que la presencialitat cada
vegada sera menys important per fer les gestions. Per
tant, la gestid dels serveis sera molt més senzilla per tot
el territori catala. Tot i aix0, és evident que a les noves
instal-lacions s’hi arribara comodament en transport
-tant public com privat- i que tindrem unes aules de
formacié amb l'dltima tecnologia i homologables per
I'administracié i pel mateix sector.

Si com a gremi som capagos de fer valdre el nostre fet
diferencial de servei i coneixement de I'ofici el futur és
nostre. Es per aquest motiu que és imprescindible la
formacié tant d’ofici com de gestié empresarial i nosal-
tres estem preparats per donar-la.

Sipensem en el futur abans hem de gestionar el present
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125 ANYS DE GREMICARN

i pensar amb les persones que el gestionaran. Abans he
parlat de la invisibilitat de les dones en 'ambit asso-
ciatiu durant molts anys i aquest és un tema que hem
corregit. Avui dia podriem dir que la junta té paritat.
Una paritat per visualitzar la realitat del sector. Aques-
ta paritat no s’ha fet per quota siné pel fet que avui les
dones del nostre col-lectiu han fet el pas endavant que
les posa en I'avantguarda del sector i de l'ofici. La repa-
raci6 d’aquest greuja de tants anys hauria de ser que
la proxima persona que lideri aquest gremi sigui una
dona, per capacitat, per formaci6 i per coneixement.
Ara que ja hem parlat del present i quina és la perspec-
tiva de futur del gremi, ara que ja sabem on estem, és el
moment de parlar del passat.

Avui, com ja he comentat a l'inici de la meva interven-
cig, és de justicia homenatjar a una generaci6é d’homes
i dones que han fet que el nostre gremi sigui com és
actualment. Jo sempre dic que la gent de la meva gene-
racié varem tenir la sort que la generacié anterior pren-
gués una série de decisions cabdals i que mai agrairem
prou el que van fer per nosaltres.

Aqui, molts som fills professionals d’aquella escola dels
anys 1975-76, del senyor Aymerich i posteriors, aquells
cursos del PPO -posteriorment els cursos de Tecnolo-
gia de la Carn-, aquells viatges formatius a Salzburg o a
Paris, amb tota l'il-lusi6é d'uns joves que es volien obrir
cami en I'ofici.

Més endavant cap al 1985 entra la junta dirigida pel
president Joan Estapé que dona un impuls impressio-
nant a I'escola, amb la incorporacié d’en Josep Dolcet
fent que la formacié tingués un caire molt més profes-
sional i innovador, moltes vegades fent parella amb en
Xesc Reina. El TGC ha estat la gran enciclopédia de la
xarcuteria de Catalunya i la llavor de la majoria dels
mestres artesans del pais. Una obsessi6 d’en Josep.

Les juntes successives des de 1985 van prendre deci-
sions estrategiques que van fer que el gremi assegurés
el seu patrimoni i la seva viabilitat economica. També

es va incorporar talent jove a l'entitat. Un calid re-
cord per a tots aquells amics que avui ja no hi sén: a
en Carles Simé i en Jaume Garcia, que van treballar en
aquelles juntes, i a en Pere Duran, que va obrir camins
al nostre ofici fent de professor en I'época que vam te-
nir un grau mitja de Formacié Professional. També per
les persones que van estar a les diverses juntes i que
malauradament en van deixar. Aquest homenatge tam-
bé va per ells. A més, i de forma especial, també vull
fer un reconeixement a una persona que durant molts
anys va ser el secretari general de la nostra entitat, en
Enric Pera, una persona sempre implicada en I'entitat.
Gracies, Enric.

Des de la junta actual creiem que durant els mandats
anteriors va haver-hi tres decisions cabdals pel futur
del gremi. En primer lloc, I'impuls de I'escola i la for-
macio, essencial pel futur de l'ofici. Tenim comptabi-
litzades que prop de 20.000 persones han passat per
I'escola. En segon lloc, la creacié de la Fundaci6 Ofi-
cis de la Carn; una entitat per assegurar el patrimoni
després que s’aconseguis que tots els cooperativistes
fessin donacié de les seves accions a la nova entitat.
Finalment, en tercer lloc, 'aposta per interioritzar els
serveis que avui ens asseguren la viabilitat economica
del gremi -en aquell moment la majoria dels serveis
estaven externalitzats-. Tres decisions d’uns visionaris
que van apuntalar el futur de I'entitat. Uns visionaris
que sempre els estarem agraits que només podem fer
que donar-I's’hi les gracies.

En resum, no es pot entendre el gremi sense la contri-
bucié, la dedicaci6 i la visié de futur del seu president
Joan Estapé i de les seves juntes. Es per aquest motiu
que des de la junta s’ha acordat elevar a la proxima
assemblea general la peticid que es nomeni el Sr. Joan
Estapé Mir, President d’'Honor de GremiCarn. Gracies,
gracies i gracies, president Estapé.

Llarga vida al gremi i a tots vosaltres.

Gracies.
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Totes les fotos de la festa a
www.bit.ly/fotos-125
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EL DIJOUS LLARDER A VIC

Vic es converteix en la capital
catalana del Dijous Llarder amb
una cita gastronomica on ¢l
porc n’és el protagonista.

L’acte, celebrat el passat 8 de febrer a la plagca Major de la capital
osonenca, va comptar amb la col-laboracio de GremiCarn i

Carnissers Xarcuters Catalunya.

JOSEP DOLCET
DIRECTOR ESCOLA DE LA CARN

Un any més, GremiCarn ha estat convidat
a participar en els actes del Dijous Llarder

na | S EE

e
Elo= B T

celebrats el 8 de febrer a Vic. Lesdeveni-
ment és una de les principals cites gas-

tronomiques de la capital d’'Osona, on el
porc és el protagonista principal des de la
vigilia fins a la mitjanit del dia que oficial-
ment comenga el carnaval. La placa Major
de Vic es converteix en 'escenari princi-
pal amb la tradicional rostida de porcs
dirigida per Osona Cuina i tot un seguit
d’activitats ladiques i gastronomiques
que es desenvolupen al llarg del dia.

GremiCarn participa activament en un
dels actes d’animaci6 de la jornada, apor-
tant el seu coneixement en un concurs
tematic sobre el dijous llarder i els em-
botits. Aquest concurs, presentat per la
periodista Carme Gasull, inclou preguntes
variades dirigides a uns concursants molt
particulars tots personatges d’Osona com
Pep Poblet, music, Noemi Morral poetessa
i il'lustradora i Godai Garcia (nom artistic
de Galdric Plana) humorista.

El concurs esta estructurat en cinc blocs
tematica matanca del porc, el dijous
llarder, els embotits cuits i els embotits
curats, els embotits tradicionals de Cata-
lunya i la tradicié del porc a Osona. Una
de les particularitats del concurs era que

EL. CONCURS DEL

DIJOUS
LLARDER

=

v
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—
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DLJOUS
LLARDER

Josep Dolcet de GremiCarn i la periodista Carme Gasull juntament amb els
participants al concurs tematic sobre dijous llarder

en els tres blocs centrals es va convidar a
un cansalader d’Osona a parlar-nos d'un
producte i que ell fos qui fes una pre-
gunta als concursants. Aixi hem d’agrair
la preséncia dels agremiats Xevi Codina
de la Cansaladeria Codina de Taradell i
la seva botifarra d’ou; de Cesc Colom de

la Cansaladeria Colom Vila del Mercat
Municipal de Manlleu amb la seva llonga-
nissa, i de David Riera de la Cansaladeria
Can Vilada de Vic amb la seva somalla.
Tots ells van compartir el seu saber fer i
van presentar les caracteristiques dels
seus elaborats permetent als concursants
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Desquerra a dreta: Nuria May i Carme Gasull;

els agremiats David Riera, Xevi Codina i Cesc Colom,
i Josep Dolcet.

DIJOUS LLARDER A VIC

i assistents degustar els
seus productes.

Com era d’esperar, l'objec-
tiu principal de divulgacié
i foment de les tradicions
gastronomiques del nostre
pais va ser superat amb
escreix durant la festa de
Dijous Llarder a Vic, demostrant I'ampli
coneixement que tant els concursants com
el public de la plaga tenien sobre la rica
heréncia gastronomica de Catalunya. A
més, I'activitat organitzada per GremiCarn
va ser una finestra oberta a la historia i
I'evoluci6 de I'ofici cansalader i xarcuteres
oferint una oportunitat inica per aprofun-
dir en els metodes tradicionals i les inno-
vacions del sector.

o

u negoci, adaptada a la nova norn
desglosat, gestié integral.

A més l'activitat organitzada per Gremi-
Carn, la festa de Dijous Llarder de Vic va
oferir un variat programa d’activitats,
incloent-hi un concurs de truites, tallers
didactics per a nens i concerts. Una de les
novetats va ser el Concurs del Dijous Llar-
der, un joc de preguntes sobre la tradici6
del porci els embotits, amb la participacid
de figures conegudes de la comarca i mes-
tres xarcuters locals.

A través d’aquesta col-laboracio, des de
GremiCarn volem reafirmar el nostre
compromis amb la promocid de la cultura
gastronomica i les tradicions catalanes,
aportant el nostre granet de sorra en les
celebracions d’'unes festes populars que
reivindiquen el valor del producte local i
I'ofici de xarcuter i cansalader




Productes de qualitat,
productes IGP i DOP

Europa, de la mateixa manera que Cata-
lunya, és un referent com a model d’ex-
cel'léncia alimentaria, sent una constant
en la restauraci6 del nostre territori.

Davant d’aquesta realitat, els DOP i IGP
s’han convertit en uns simbols d'impor-
tant rellevancia per protegir els produc-
tes i la seva tipicitat davant d’imitacions
i abusos. Europa gaudeix de molts pro-
ductes de qualitat que permeten obtenir
un producte uUnic i inimitable de cada
zona especifica de produccid.

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
donar a coneixer alguns productes tradi-
cionals que estan sota les etiquetes eu-
ropees. Si al numero anterior de la revis-
ta coneixiem quatre elaborats europeus
que contenen IGP o DOP i que destaquen
per la seva qualitat i tradici6 en el mo-
ment de produir-se, en aquesta edicid
aprofundirem més en les seves caracte-
ristiques i peculiaritats.

Mortadella Bologna IGP

La mortadel-la és un producte molt co-
negut a Catalunya. Tot i no tenir una his-
toria que li faci justicia - molts disbarats
s’havien fet a la postguerra - la morta-
del-la més comercial a Catalunya poc té
a veure amb l'auténtica Mortadella Bo-
logna IGP, que sempre s’ha apreciat com
a producte gurmet. Avui, el fet d’estar
sota el paraigua d'una IGP I'afavoreix per
mantenir aquests estandards de quali-
tat. Laroma de la Mortadella Bologna
IPG és lleugerament picant, mentre que
el sabor és ple i ben equilibrat, gracies a

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

ellos,

Cofinanciado por
& la Unidn Europea

la presencia del llard de porc que endol-
ceix el sabor de la carn.

Els catalans sabem apreciar la bona
mortadel-la, que sovint es troba a les
botigues de xarcuteria prestigioses del
seu entorn. No és un producte per al
consum diari, pero si que és forca apre-
ciat en ocasions especials. Nosaltres, els
cansaladers, hem elaborat mortadel‘les,
perd sempre han sigut un altre tipus
d’embotit; hem anomenat mortadel-la a
un embotit que té un procés d’elaboracié
diferent de 'autentica Mortadella Bolog-
na IGP. Per aixo0, és important saber as-
sessorar correctament el client i oferir-li
el millor producte per a cada ocasio.

La Unién Europea respalda
las campanas que promueven

Zampone Modena IGP i
Cotechino Modena IGP

El Zampone Modena IGP i el Cotechino
Modena IGP sén dos embotits genuins
que comparteixen el mateix farcit, pero
es diferencien en la forma de ’embolca-
1l en queé s’emplenen: el primer es posa
dins de la pell de la pota davantera del
porc, conservant-ne l'extremitat i tan-
cant-la a l'altre extrem, mentre que el
segon, el Cotechino, s’emplena en una
tripa de porc. Ambdés embotits son tra-
dicionalment consumits en ocasions fes-
tives. De fet, el seu moment de consum
més alt és durant les festes nadalenques,
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especialment en algunes regions d’Italia
on es solen menjar amb llenties per Cap
d’Any. Malgrat aixo, aquests dos produc-
tes son relativament desconeguts pels
consumidors catalans, aixi com per als
mateixos xarcuters. Es per aixo que es-
devenen dues opcions molt interessants
per descobrir i oferir a aquells clients
que vulguin gaudir de la qualitat i dels
nous sabors.

Si observem el nostre entorn més pro-
per, podem notar que a Catalunya i les
Illes Balears també tenim embotits que
aprofiten les pells de les extremitats del
porc: el garrillot de la Garrotxa -gairebé
extingit- i el camaiot i el camot de Ma-
llorca i Menorca -embotits ben presents
en els tradicionals mandongos de les
Illes-. En aquest sentit, potser aquests
embotits no semblen tan estranys. De
fet, aixo demostra que 'aprofitament del
porc és molt similar als paisos de la riba
nord del Mediterrani.

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 continua-
ci6, s’emboteix, es lliga i es deixa reposar.
Aquest metode d’elaboracié garanteix
un producte d’excellent qualitat, des-
tacat per una aroma delicada, un sabor
dolg¢ i un intens color rubi.

Aquest podria ser l'embotit que més
s’assembla a la nostra xarcuteria, sent
la llonganissa la que conté unes carac-
teristiques organoléptiques més sem-
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De dalt a baix i d’esquerra a dreta: Cotechino Modena IGP, Mortadella Bologna IGP,
Salamini Italiani alla Cacciatora DOP i el Zampone Modena IGP.

blants. De la mateixa forma que s’ha fet
a la xarcuteria catalana, la recepta tradi-
cional de I'embotit s’ha adaptat als nous
temps. En els Salamini Italiani alla Cac-
ciatora DOP, el contingut de sal, greixos i
colesterol s’ha reduit considerablement
al llarg dels anys, mantenint la preséncia
de valuosos acids grassos monoinsatu-
rats (els que s’anomenen com a «greixos
bons»).

Davant tots aquests productes, hem de
coneixer i saber apreciar els elaborats
de xarcuteria europeus i, més encara, els
que ens son tan propers com els elabo-

La Unién Europea respalda
las campafas gque promueven
la calidad de los productos agricolas

rats dels paisos mediterranis. Es un fet
que, cada dia més, els nostres clients que
viatgen ens poden demanar productes
de xarcuteria molt concrets. La millor
manera de servir-los és gaudir de pro-
ductes de qualitat reconeguts, com els
que estan sota del paraigua IGP i DOP,
tant catalans com europeus.

q Meés informacié sobre els
productesila campanya a
asliceofquality.eu
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NOTICIES SECTORIALS

Noticies sectorials

La ramaderia de carn de hovi d’Espanya
emet un 66% menys de gasos d’efecte
d’hivernacle i consumeix un 65%
menys d'aigua que la mitjana mundial

Un estudi fet per cientifics de la Universi-
tat Politecnica de Valéncia i que examina
I'impacte mediambiental de la ramade-
ria de bovi de carn a l'estat espanyol,
assegura que la ramaderia bovina emet
menys gasos d’efecte hivernacle que la
mitjana mundial. L'informe destaca que,
en comparacié amb la resta del moén, la
petjada de carboni d’aquest sector a Es-
panya és un 66% menor, gracies a 'efi-
ciéncia dels seus sistemes de produc-
ci6. Raisa Tinitana, coautora de I'estudi,
subratlla la importancia d’aquesta recer-
ca per a avaluar el progrés d’Espanya cap
a la neutralitat climatica per a 2050, un
objectiu de la Comissié Europea. A més,
es va descobrir que la petjada hidrica del
bovi espanyol és només un terg de la mi-

tjana global.

L'estudi també ressalta aspectes com la
captura de carboni per les pastures, no
totalment considerada en els mesura-
ments actuals, que podria compensar
fins al 60% de les emissions dels animals
en pasturatge. S’assenyala que el 92% de
I'alimentacié del bestiar no competeix
amb la humana, reduint la pressié sobre
els recursos alimentaris.

A lestudi també s’esmenta l'eficiéncia
de la ramaderia de la peninsula, que
optimitza els recursos i contribueix a la
biodiversitat, i es toca el tema de que
succeiria si s’eliminen les vaques, sugge-
rint que altres herbivors podrien emetre
gasos d’efecte d’hivernacle sense apor-
tar al subministrament alimentari huma.

La seleccio espanyola de carnissers visita paris,
seu del world butchers’ challenge 2025

La selecci6 espanyola de carnissers,
formada per dos companys carnissers
i xarcuters catalans, en Toni Gillaumet
i 'Ana Parfs, sera un dels divuit equips
participants en el World Butchers Cha-
llenge, ‘El Mundial de la Carnisseria’ que
se celebrara al marg de 2025.

Es per aquest motiu que durant el mes
de gener, 'equip va visitar la ciutat que
sera seu del campionat, Paris (Franga),
havent estat convidada per la Federacio
Francesa de Carnissers (Confederation

francaise de la boucherie charcuterie
traiteur).

L'equip espanyol va poder realitzar una
formaci6 a la seva escola de carnissers,
I’Ecole Nationale Supérieure donis Mé-
tiers de la Viande, una de les més anti-
gues del moén (va ser fundada en 1946).
En la formacio, els professionals espan-
yols van coneixer I'especejament frances
de xai i de bovi, les diferents técniques
que utilitzen en els obradors artesans
francesos.

Franga prohibeix per
decret I'ds de determi-
nades denominacions
carnies en productes
d’origen vegetal

Frang¢a ha donat un pas important en la
regulacié de I'etiquetatge dels aliments,
establint una normativa clara sobre I'is
de determinades denominacions tra-
dicionalment associades amb produc-
tes d’origen animal. Amb l'objectiu de
proporcionar una informacié més cla-
ra i precisa als consumidors, el govern
francés ha prohibit I'is de termes com
a filet, rellom, entrecot, pernil, graellada
o bistec en els productes que contenen
proteines vegetals.

Aquesta iniciativa, concretada a través
d’'un decret publicat el passat febrer,
té l'objectiu d’evitar la confusié en el
consumidor i assegurar que les deno-
minacions utilitzades en l'etiquetatge
reflecteixin fidelment la naturalesa del
producte. El decret, que entrara en vi-
gor en tres mesos, distingeix clarament
entre els termes reservats per a produc-
tes d’origen animal o amb un contingut
minim de proteina vegetal, i estableix les
condicions sota les quals certs produc-
tes d’origen animal poden incloure pro-
teines vegetals, sense superar un limit
maxim establert.
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NOTICIES SECTORIALS

El sector avicola catala experimenta un canvi de
tendéncia després de tres anys dificils

El sector avicola catala ha experimentat
un gir positiu durant I'any 2023, marcant
un canvi de tendencia després d’enfron-
tar tres anys consecutius de desafiaments
economics de tota mena.

Segons l'analisi realitzat per la Federacid
Avicola Catalana (FAC), I'any passat va ser
crucial per a revertir la situacié adversa
dels anys anteriors. En els ultims anys,
les empreses avicoles s’han enfrontat a
preus de venda per sota dels costos de

produccid, la qual cosa estava impactant
de manera negativa en els seus marges
de benefici. No obstant aix0, en 2023, s’ha
observat una moderacid en els preus de
I'aliment per a les aus i I'energia, la qual
cosa ha permes a les empreses equilibrar
els seus costos i contenir les despeses.

Un factor determinant per a aquesta mi-
llora va tenir a veure amb el control acu-
rat de la produccié per a ajustar-la a la
demanda real i evitar la sobreoferta. La

recuperaci6 de la demanda i del consum
intern de productes avicoles, especial-
ment carn de pollastre i ous, va ser impul-
sada per la plena recuperaci6 del sector
turistic i de congressos.

La FAC atribueix aquest augment de la de-
manda al fet que la carn d’ocell i els ous
son aliments presents en la majoria de
les llars catalanes i ofereixen una relacié
qualitat-preu atractiva, especialment en
epoques d’inflaci6 elevada.

Servei

de

integral

per al professional
la carn

Mescles
d’espécies i
preparats

adobats

Estris
i petita

Marinades i

maquinaria

Tripes
artificials i
naturals

Equipament
professional

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




ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Trobada Transfronterera
Chambre de Métiers

et de I'Artisanat
Pyrénées-Orientales

Des del Gremi de Carnissers i Xarcuters
Artesans de les Comarques Gironines
hem participat gracies a la iniciativa de
la Cambra de Comerg de Girona a la Tro-
bada transfronterera de Gremis del sec-
tor de la restauraci6 i I'alimentacié amb
Chambre de Métiers et de I'Artisanat des
Pyrénées-Orientales, jutament amb el
Gremi de Flequers Artesans de les co-
marques gironines.

Durant la trobada es va compartir ofici i
es va promoure sinergies que beneficien
a tots els implicats. Aquesta jornada no
hauria sigut possible sense I'experiéncia
de I'Institut Escola Hostaleria i Turisme
de Girona que ens va acollir a les seves
instal-lacions.

La Chambre de Métiers et de l'Artisanat
des Pyrénées-Orientales és un establi-
ment public de la zona del Pirineu Orien-
tal gestionat per artesans electes i el seu
objectiu és representar els interessos
generals de I'artesania davant les admi-
nistracions publiques.

Ensenyem a Fira Amposta!

El passat dimecres 6 de desembre, vam
ser convidats per I'Ajuntament d’Ampos-
ta i per la Regidoria de Cultura i Fires,
dins I'espai Ebrevents, a la Fira Amposta
2023.

Com a Mestre Artesa Cansalader-Xarcu-
ter i cap de la botiga centenaria Carns
Lafont, junt amb la meva senyora, vam
acceptar la proposta. Sota el marc de
I'artesania, la nostra demostracié als as-
sistents va consistir en explicar algunes
receptes dels nostres avantpassats en
aquestes dates nadalenques, com vam
poder ser canalons, farcits i altres.

Aprofitant aquest esdeveniment al que
van fer acte de presencia més de 300
persones i la sdper cuina amb la que
comptavem, vam creure convenient
exposar els logos del nostre Gremi de
Carnissers de Tarragona i de la nostra
marca Carnissers Xarcuters Catalunya, a
la pantalla que ens van posar darrera el

taulell, els quals anaven apareixent, junt
amb una pel-licula de la nostra historia i
trajectoria familiar-professional, per tal
de fer difusi6 del ofici i de la importancia
d’estar afiliat junt amb tot el maxim del
collectiu, a les Associacions que defen-
sen i representen el sector carnic.

La nostra participaci6é en aquest “show-
cooking” va ser tota una experiencia
nova i molt gratificant, ja que vam gaudir
mostrant els nostres secrets generacio-
nals per a que la gent els pogués apren-
dre i fer a casa i tot un plaer veure dis-
frutar a tothom de la degustacié final de
tots els diferents productes creats, amb
el sense fi de felicitacions rebudes!

v

Pere Xavier Lafont i Bort

Mestre Artesa
Botiga Centenaria Carns Lafont
Amposta

FE D’ERRATES:

En el passat nimero de la revista, el nim 199 corresponent al mes de desem-
bre, I'article amb titol “Setmana cultural de les dones rurals” de GremiCarn
Tarragona estava signat erroniament. Aquest article va estar redactat per
Montse de Gloria Xarcuters de L'Espluga de Francoli.
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ACTUALITAT GREMIAL

BARCELONA

GremiCarn s’uneix a dos projectes de grups
operatius de I'Associacio Europea per ala
Innovacio en materia de productivitat i

sostenibilitat agricoles

Coordinats pel Claster Food Retail, Gre-
miCarn s’ha unit a empreses i entitats
per treballar conjuntament en dos pro-
jectes de grups operatius de I’Associaci6
Europea per a la Innovaci6 en materia de
productivitat i sostenibilitat agricoles,
en el marc del Pla estrategic de la PAC
2023- 2027 del Departament d’Accid
Climatica, Alimentacid i Agenda Rural.

El projecte Connectem té dos objectius
principals: el desenvolupament de nous
productes alimentaris innovadors amb
qualitat nutricional i sensorial diferen-
ciada, tot prioritzant la sostenibilitat del
procés en tota la cadena i, 'increment de
nous llocs de treball adaptant els proces-
sos tecnologics productius a persones
amb discapacitat i/o risc d’exclusié so-
cial. Es pretén que aquest projecte pilot
sigui reproduible per a altres empreses
del sector alimentari catala.

En aquest projecte hi participen 'empre-
sa CET el Pla, com a lider del projecte i
el Cluster Food Retail com a coordinador.
També son socis beneficiaris la Fundacié
Mas Alborna i la Fundacié Drissa. Els
socis no beneficiaris son ’Hospital Sant

Joan de Déu, GremiCarn, Tea Garrotxa,
Plusfresc, Casa Ametller, Farré Hortico-
les, Eco La Morana i el Cluster de Salut
Mental - We Mind. La Fundacié Eurecat i
la Fundacié Alicia participen com a orga-
nismes d’investigaci6.

Per altre costat, el projecte Novaferm
te com objectiu principal estudiar la
valoritzaci6 de subproductes d’origen
vegetal, procedents de I'’horta ecologica,
mitjangant la fermentacié en fase solida
per l'obtencié de nous ingredients i/o
productes de valor afegit. Es pretén que
aquest projecte pilot sigui reproduible
per a altres empreses del sector alimen-
tari catala.

En aquest projecte hi participen: I'em-
presa Sant Dalmai i com a lider del pro-
jecte, el Cluster Food Retail, com a coor-
dinador. També son socis beneficiaris la
Fundaci6 Drissa i Embutidos Villamarin.
Els socis no beneficiaris son Casa Amet-
ller i GremiCarn. La Fundaci6 Eurecat,
participa com a organisme d’investigacid,
tal i com estableix I'article 3 de I'ordre
ACC/253/2023, de 15 de novembre, en
relacié a les bases reguladores de I'ajut.

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

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

Celebrem
Dijous Gras a
les comarques
de Tarragona
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DOSSIER

El Bitcoin, un actiu refugi?

1 de novembre de
2008 quan Satoshi
Nakamoto publica
el seu whitepaper:
Bitcoin: un sistema
d’efectiu electronic
que s’envien
directament d’'una
part a una altra sense
haver de passar
per una institucio
financera.

ANTON GASOL

Consultor i analista economico-

financer, ex-dega del Col-legi
d’Economistes de Catalunya.

Article publicat a On Economia
de elnacional.cat. Podeu veure
I'article original a:
www.bit.ly/bitcoin-un-actiu-refugi

La pellicula Ha nascut una estrella de
1937, en la tercera adaptacio, és prota-
gonitzada per Bradley Cooper en el paper
del music Jackson Maine i Lady Gaga com
ala famosa cantant Ally. Entre els dos neix
una apassionada relacié que es veu enter-
bolida al llarg de la pel-licula. Semblant-
ment, entre Satoshi Nakamoto, el geni que
va fer possible la creaci6 de la moneda
digital bitcoin, la primera criptomoneda,
i la seva evolucié des d’aleshores, degu-
da a la volatilitat registrada en els canvis
historics de cotitzacié amb qué s’ha com-
portat en alguns periodes curts de la seva
trajectoria, amb pujades impressionants i
baixades empinades, com

una muntanya russa. Una

elevada volatilitat indica oo 99
un grau més alt de risc,
perdo també més poten-
cia per a una recompensa
més gran. Una baixa vo-
latilitat, com la d’ara, és
com un passeig tranquil
en vaixell, lent, constant i
amb menys sorpreses.

Tot va comengar I'l de
novembre de 2008 quan
Satoshi Nakamoto pu-
blica el seu whitepaper:
Bitcoin: un sistema d’efectiu electronic
usuari-a-usuari. Vaja, una versié de diner
electronic purament persona-a-persona
(P2P) que permetria que els pagaments
en linia s’enviin directament d'una part a
una altra sense haver de passar per una
institucié financera.

No existirien les criptomonedes si no hi
hagués blockchain, una cadena de blocs
en forma d’un registre public de les tran-
saccions efectuades en ordre cronologic
que constitueixen una base de dades di-
gital construida amb criptografia. Gracies
a aixo, el 18 d’agost del 2008 es va regis-
trar el domini bitcoin.orgi el 31 d’octubre
el pseudonim de Satoshi Nakamoto va
donar a llum la primera criptomoneda:

bitcoin (simbol B, ticker o indicador BTC
com a moneda).

El 26 d’abril del 2011 es va produir un es-
deveniment historic per a Bitcoin: va des-
apareixer el seu creador, Satoshi Naka-
moto. L'ultima correspondéncia privada
de Nakamoto va arribar el dia en que va
enviar un correu electronic a Gavin An-
dresen, que ja assumia el lideratge, com el
seu successor, tot dient-li: “Voldria que no
continuessis parlant de mi com una figura
misteriosa a 'ombra, la premsa simple-
ment ho tracta com una mena de moneda
pirata. En canvi, podries incidir més en
la idea que és un projecte de codi obert i

El bitcoin ofereix una certesa
monetaria que cap banc central
pot oferir. Aixo fa que la xarxa

sigui deflacionaria i els defensors
argumenten que aixo naugmentara
el valor amb el temps.

donar més emfasi a les contribucions dels
teus col-laboradors; cosa que ajudaria a
motivar-los. Heu de llegir I'article de For-
bes... Si, tampoc estic content amb el to de
‘diners pirata’. La retirada voluntaria de
Satoshi coincideix en el temps amb I'espe-
culaci6é de PC World sobre els vincles de
Bitcoin i WikiLeaks, i la posterior invita-
ci6 dirigida a Gavin Andresen —ma dreta
de Satoshi en aquell moment— perqué
expliqués que és Bitcoin a agencies de se-
guretat dels EUA.

Lany 2015, Satoshi Nakamoto va ser el
guanyador del Premi a la Innovacié de
The Economist en la seva categoria es-
pecial Sense limits per la seva invencio,
“que podria alterar radicalment el siste-
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ma financer internacional..”. La proposta
de nominacié al Premi Nobel d’Economia
del 2016 per a Satoshi Nakamoto fou re-
butjada des de l'oficina de premsa de la
Reial Académia de les Ciencies de Sue-
cia perque no s’atorga si el guardonat és
“anonim o bé ha mort”.

El3 de generde 2009 haviallancatla xarxa
de Bitcoin, germen de tota una industria
que avui dia es coneix com a blockchain
(cadena de blocs), la internet del valor. El
3 de gener es va crear el primer bloc que
va generar 50 bitcoins en entrar en fun-
cionament la xarxa P2P de Bitcoin, una
xarxa punt a punt que funciona —gracies
a la connectivitat d’internet— mitjangant
una serie de nodes que actuen simultania-
ment i permeten I'intercanvi d’'informacio
entre els ordinadors connectats.

El 12 de gener de 2009 hi va haver la pri-
mera transaccié entre Satoshi Nakamoto i
el criptograf Hal Finney. El preu del bitcoin
fou de 0,00076 dolars. El febrer del 2011,
el bitcoin arriba a la paritat amb el dolar.
L'octubre del 2012, el Banc Central Euro-
peu (BCE) relaciona I'expansi6 d’aquesta
divisa virtual amb una possible amenaga
per al sistema financer tradicional. El 27
de novembre de 2013, el bitcoin va supe-
rar els mil dolars i va igualar el preu d’'una
unca d’or. I el desembre del mateix any, la
Xina va prohibir el pagament amb aques-
ta moneda virtual a les transaccions de
comerg electronic.

El preu actual en temps real de Bitcoin és
d’'uns 39.000 € (BTC/EUR) amb una capi-
talitzacié de mercat de més de tres quarts
de bilié d’euros. El volum de trading diari
és de prop de 31.000 milions EUR. Hi ha
en circulacié 19,6 milions de bitcoins, un
93% del total de 21 milions que hi haura
en circulaci6 a principi de I'any 2140. Per
tant, el 7% restant actual, 1,5 milions de
bitcoins s’extrauran al llarg dels propers
117 anys. El novembre del 2025 s’asso-
lira el 95% en circulacié i el 2035 el 99%.

DOSSIER

Tipus de canvi historic Bitcoin (BTC) - Dolar (USD)
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[ I'dltim #Satoshi sera emeés I'any 2039.
Igualment que l'euro que és divisible en
100 centims, la fracci6 minima d’un bit-
coin és de 100 milions de céntims, ano-
menada “satoshi”. Lequivaléncia entre les
unitats de mesura satoshi i bitcoin s6n 1
satoshi=0,00000001 bitcoins; 1 bitcoin =
100,000,000 satoshis.

Durant els primers quatre anys d’existén-
cia del Bitcoin, la quantitat de nous bit-
coins emesos cada 10 minuts va ser de 50.
Cada quatre anys, aquest nimero es divi-
deix en dos, és 'anomenat “halving”, que
és un element d’autoregulaci6é de I'emis-
sié de bitcoins.

Els halvings sén un dels aspectes fona-
mentals dels models econdomics d’algunes
de les criptomonedes, perque garanteixen
que les monedes seran emeses a un rit-
me constant, seguint una taxa decreixent
predictible. Aquesta taxa d’inflacié mone-
taria controlada és una de les diferéncies
principals entre les criptomonedes i les
divises (monedes) fiat tradicionals, que,
basicament, tenen una massa monetaria
infinita. Tot el procés de halving de bit-
coin continuara cada quatre anys fins al
2140, quan s’hauran produit 32 halvings i
s’hagin assolit els 21 milions de BTC, xifra
d’emissié maxima establerta des del prin-
cipi. Una certesa monetaria que cap banc
central pot oferir. Aixo fa que la xarxa
sigui deflacionaria, i els defensors argu-
menten que aixod augmentara el valor del
bitcoin amb el temps.

I de cara al futur com evolucionara el preu
del bitcoin? D’entrada cal dir que la possi-
ble aprovaci6 per part de la Comissié de

2020 2022

Borsa i Valors dels Estats Units (SEC) dels
fons cotitzats (ETF) al comptat de Bitcoin
esta generant grans expectatives. En ser
un EFT, un fons d’inversi6é que es compra
i es ven com una accié, es vincula a un
index borsari i les seves pujades i baixa-
des marcaran la rendibilitat dels fons. Per
tant, es podra invertir en bitcoins sense
necessitat de comprar-los directament.

De previsions a futur del preu de bitcoin
n’hi ha de tota mena, des de les més con-
servadores fins a les més optimistes. Hi
ha qui espera que el 2030 el preu sigui de
I'ordre de 63.000 USD, d’altres: 75.000,
227.000, 429.000, i fins i tot 628.000.
En tot cas, cal tenir present que els teni-
dors a llarg termini de bitcoin controlen
més del 76% de bitcoins emesos. Aquests
tenidors, que oscillen entre 50 i 25 mil
inversionistes a llarg termini (entre 4 i
5 anys de permanéncia) fan pensar en la
confianca que tenen de cara a augments
futurs del seu valor, tot i que, un cop asso-
lit el seu preu objectiu, poden fer vendes
massives.

El domini actual del Bitcoin és del 54%
del total de capitalitzacié d'1,6 bilions
d’USD del conjunt de més de 8.500 cripto-
monedes existents al mercat.

Pensem que Bitcoin és, practicament,
I'inica criptomoneda que té una emissio
d’unitats programada en el temps que és
minvant i limitada a 21 milions d’unitats.
Entre les seves caracteristiques destaca
la seva escassetat, la descentralitzacio, la
seva divisibilitat i, podem afegir, segure-
tat, la qual cosa la converteix en una re-
serva de valor i un actiu refugi.
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LA REVISTA

TARIFES PUBLICITAT 2024

La revista de Carnissers Xarcuters Catalunya és una publicacio6 técnica i especialitzada, de difusié gratuita als
professionals del sector carni associats als gremis de la Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters.
Una revista imprescindible per a tots aquells empresaris i treballadors preocupats per I'opinio, I'actualitat, la
legislacid i I’'evolucié d’un important sector dins de la nostra economia.

DADES TECNIQUES

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

FORMATS:

Pagina sencera
210 x 270 mm.

Mitja pagina horitzontal
210 x 135 mm.

Mitja pagina vertical
105 x 270 mm.

Quart de pagina horitzontal
210 x 90 mm.

I ol N |

Modul
77 x 39 mm.

La revista imprimeix en color en totes les seves pagines.

CONDICIONS GENERALS:

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

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

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

Eleccioé de I'espai. Recarrec del 15%. Publireportatges
i altres espais mitjancant pressupost previ.

TARIFES

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

Pes maxim 50 gr.

Consultar descomptes per programacié anual

CONDICIONS DE CONTRATACTACIO:

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

El contingut dels anuncis sera de total responsabilitat
de l'anunciant, la revista declinara qualsevol reclamacio
sobre drets d’autor i el contingut dels mateixos.

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

Els preus de tarifa es veuran incrementats pel
corresponent IVA.
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C. Consell de Cent, 80 - 08015 Barcelona
Tel. 93 424 10 58 - Fax 93 423 60 92
federaciocatalana@gremicarn.cat



Petits anuncis

Locals

Lloguersivendres

Sofereix:

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 cocci6,
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 jubilacié

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

PETITS ANUNCIS

Es lloga:

Botiga en funcionament al centre
de Girona. Zona de molta afluéncia
vianants dins d’eix comercial de
la ciutat. Eixample de Girona.
Carnisseria rendible per a un
treballador i mig.

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

Preguntar per Silvia

Es lloga o ven:

Local 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

Es ven:

Nau de 500 metres cuadrats
aproximadament,amb activitat
de magatzem frigorific,sala
d’especejament i elaboraci6
d’embotits.

Consta de 4 cambres frigorifiques,
congelador, sala d’especejament i
sala de coccib.

Poligon Blancafort de Reus
Interessats demanar pel Salva al
609482295

Es ven:

Carnisseria -xarcuteria

amb obrador i tres cambres
frigorifiques a Viladecans centre
(barri antic) en ple funcionament
des de 1920. Clients fixos. Casa
amb local, obrador i habitatge de
318 m2.

Mobil 68.85.73.76

Preguntar per Joan

» Eslloga:
Xarcuteria-Cansaladeria-
Carnisseria. Botiga totalment
reformada i equipada per obrir
d’immediat. Molt bona ubicaci6,
Avda. Catalunya (Gironella)
Mobil 629.44.62.13
Preguntar per Rosa

Locals
Traspassos

» Es traspassa:
Per jubilaci6
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

» Estraspassa:
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
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Es traspassa:
Xarcuteria-Carnisseria

Zona Guinardo, a prop del Parc de
les Aigiies Barcelona

Mobil 678.46.66.88

Preguntar per Dolors

Es traspassa:

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

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

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

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

Carnisseria per jubilacio, situada
en un carrer céntric de Puigcerda.
Consta de punt de venda

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

Preguntar per Bartomeu.

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

En ple funcionament, rendiment
i totalmente equipada, no poder
atendre, per motius personals
Mobil 615.32.39.96

Preguntar per Josep Miquel

Es traspassa o lloga:

Per jubilacié Carnisseria-Xarcuteria
amb ple rendiment, totalment
equipada.

Amb obrador i magatzem, situada
al centre de la vila de Martorell.
Mobil 618.14.13.49

Preguntar per Alfons

PETITS ANUNCIS

Es traspassa:

Per jubilacio

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 jubilacio

Xarcuteria - Cansaladeria

Mercat Sant Antoni (4 parades)
Enn ple funcionament, a prop
entrada - ben situada

Mobil 615.12.83.93 - 93.424.61.93
Preguntar per Mari Laureano

Es traspassa:
Cansaladeria i Xarcuteria 8 m2, al
Mercat de Mollet del Vallés, molt

bona ubicacié i totalment equipada.

Mobil 630.62.31.24 Lluis
Mobil 656.73.67.50 Montse

Es traspassa:

Per jubilaci6 parada de Mercat en
ple funcionament a Tarragona
14m2 amb llicencia com
pollastreria, devirats, aviram i ous.
Negoci rendible des de fa més 50
anys

Mobil 626.27.50.24

Preguntar Ignasi

Es traspassa:

Botiga de 70 m2
Carnisseria-Xarcuteria-Polleria
sense obrador

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

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

Mobil 645.94.44.81

Preguntar per Rosa Maria

Es traspassa:

Per jubilacié Xarcuteria-
formatgeria, vins i caves al centre
de Barcelona.

Botiga amb molts anys d’historia
que treballa amb ple rendiment.
Molt bona clientela de pas i
turistes, nombrosa per la seva
ubicaci6 privilegiada i fidel.
Mobil 650.496.176

Preguntar per Manuel

Es traspassa:

Per jubilacié

Carnisseria, 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

TeIUTS)
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» 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:
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

PETITS ANUNCIS

» 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

Varis
Vendes

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

» Esven:
Picadora marca MOBBA, Bascula
de peu 150 quilos
Venem les formules.
Mobil 676.01.13.90
Preguntar per Aurora

Es ven:

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

Es ven:

3 Congeladors tipus illa 518 litres.
Teléfon 972.22.52.52

Preguntar per Jordi o Roser

Es ven:

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

Mobil 639.00.06.66

Preguntar per Angelines

Es ven:

Balanca MICRA, amb bateria,
Balanga DINA, Amassadora,
Congelador CONSTAN, Maquina
d’embotir, Talladora d’ossos,
Teléfon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39

Preguntar pel Sr. Josep

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 mateéria de seguretat alimentaria.

@ 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
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Petits anuncis

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

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

» Esven:
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
Mobil 696.93.51.61
Preguntar per Xevi.

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
Telefon 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:
Balanga electronica 50€; Forn
de conveccié 1200€; Rentamans
d’acer inoxidable 185<€;
Envasadora al buit 700€; Talladora
fiambres 500€; 2 estanteries
acer inoxidable 300€; 4 pilons
de fusta, diferents grossors 60€;
Retractiladora 25€; Ganxos 60€;
2 barres acer inoxidable per
penjar pernils 200€; ganivets
50€; maquina de retractilar 40€;
aigiliera dos piques totalment acer
inoxidable 300€.
Total: 3435€. Si s’ho queda tot:
2800 £.
Telefon 93.457.06.18
Preguntar per Xavier

TeTUIE] H’OPertie’s gy

DISTRIBUIDOR DE

COMERCIAL INSA

25ANYS AL SERVEI DEL PROFESSIONAL
DE LA INDUSTRIA CARNIA

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

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

61026 7379 - 93 66506 71
comercial_insa@hotmail.es

EL PALMAR (MURCIA)
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Singular Shop

. . o Contacte comercial
Disseny i interiorisme T 93546 81 11

Reforma integral de locals comercials - M.661932488
Fabricacio de vitrines frigorifigues a mida info@singularshop.es

R i . www.singularshop.es
Muntatge dinstallacions frigorifigues f © sequeixnos
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