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Immersos enmig de I'estiu, us fem entrega d'un nou nimero
de la revista dels Carnissers i Xarcuters de Catalunya. En les
primeres pagines fem un repas de la 6a edicié del Concurs
Nacional de Llonganissa, celebrada el passat mes de maig,
en la qual van obtenir els primers premis Ca dAntema de
La Plana de Mont-ros i Carnisseria i Cansaladeria Codina
de Taradell. Aprofitant l'ocasid, entrevistem Jacint Arnau,
membre del jurat, perque ens expliqui la seva visié dels pro-
ductes participants i dels concursos que organitza la Fun-
daci6 Oficis de la Carn. A continuaci6, parlem de la Seleccié
Espanyola de Carnissers i dels dos membres catalans que la
formen, Toni Guillaument i Ana Paris.

En les pagines centrals, Francesc Reguant, economista i ex-
pert en estrategies de I'agroalimentacid, ens explica la im-
portancia de la ramaderia com a pega principal del sistema
alimentari catala en el seu article “La ramaderia com a fals
culpable”. A més, també entrevistem Viceng¢ Bardolet, presi-
dent de GremiCarn Lleida, perque ens expliqui la importan-
cia de la fira Meat Xperience i, a continuacid, us mostrem les
ultimes novetats de I'esdeveniment.

En aquest numero 201 també trobareu l'article “El sector
carni, un pilar essencial de I'economia catalana que creix
amb forga”, en el qual us mostrem les principals dades del
sector, i I'article “El sector avicola millora els resultats gra-
cies a la moderacié dels costos i el control de la produccié”,
que destaca el canvi de tendencia d’aquest sector. A 'apartat
Dossier, Eva Giiivas, consultora en comunicaci6, ens parla de
la importancia de la narrativa en la comunicaci6 persuasiva
des del sector agroalimentari. Finalment, a les dltimes pa-
gines, fem un repas de tota l'actualitat gremial i del sector.



L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

PER TENIR RELLEUS EMPRESARIALS
ES BASIC EL RECONEIXEMENT
SOCIAL DELS OFICIS

Preguntar-nos qui és el responsable de
la falta de relleu empresarial a les pe-
tites empreses és una qiiesti6 retorica
que té moltes respostes. Per aixd, hem
d’analitzar que ha estat passant durant
els darrers 40 anys i identificar quins
errors s’han comes, tant des del sector
privat com des de I'administracié pu-
blica.

Comencem amb els errors que hem
comeés nosaltres mateixos, els propis damnificats del proble-
ma. Segurament hem transmes a la societat i als nostres fa-
miliars i treballadors una visié del nostre treball com a sacri-
ficat i de poc retorn. No hem sabut posar en valor la riquesa
del nostre ofici ni la importancia de ser els amos del nostre
desti. No hem sabut transmetre el valor d’un ofici extraordi-
nari de tradicié millenaria, del qual som depositaris i que
se’ns ha transmeés de pares a fills. Nosaltres, la generacié del
benestar post-franquista, ens hem professionalitzat, pero no
hem sabut fer de I'ofici un valor social. Quina és la realitat
actual? Que no tenim persones que vulguin integrar-se als
nostres negocis com a col-laboradors per construir equips,
i encara tenim menys persones disposades a liderar aquests
negocis que tenen un espléendid present i un immillorable
futur.

Aqui no s’acaben les nostres responsabilitats, pero m'agra-
daria abordar la responsabilitat, o irresponsabilitat, de
I'administracié. La seva principal responsabilitat ha estat
sempre la capacitat politica, administrativa i economica de
donar prestigi al sector, invertint en la formaci6 professional
de les persones que volien seguir o entrar en el mén dels
oficis alimentaris. Pero ni els diferents governs de I'Estat, ni
tampoc els de la Generalitat de Catalunya, han apostat mai
per un ensenyament professional de qualitat dels oficis ali-
mentaris. | el que és encara més greu: mai ens han propor-
cionat ni eines ni recursos al sector privat per fer el que ells
no han estat capacos de fer. Cal dir-ho alt i clar, per vergonya
de tota la classe politica, que la poca formacié de qualitat
que s’ha donat a Catalunya en l'ambit dels oficis artesans
alimentaris ha estat gracies a la rebel'lia, la perseveranga, la
responsabilitat, la generositat i la passié dels professionals
dels diferents oficis que van apostar per les escoles gremials.

Personalment, s6c un defensor de la relacié public-privat,
perque permet abordar problemes que dificilment tenen
soluci6 si una de les dues parts vol actuar sola. Pero el que
passa massa sovint, i aquest és el cas que ens ocupa, és que
la part publica, ja sigui per superbia, desinterés, desconeixe-
ment o abandonament de funcions i responsabilitats, no ha
fet res ni ha donat suport perque els privats féssim la feina
que junts hauriem d’haver fet, com és el cas dels principals
paisos europeus. Des del sector de la carnisseria-xarcuteria,
hem reclamat des de fa molts anys que es posi en marxa el
model que a Europa funciona amb éxit comprovat. Pero, ja
sigui per protagonismes absurds entre diferents departa-
ments de la Generalitat o per relacions maldestres i poc efi-
cients dels governs catalans amb els governs de I'Estat, el cas
és que qui ha pagat el preu de la seva incapacitat hem estat
nosaltres.

Portem anys en la discussié de si aix0 és competencia d’en-
senyament o treball, i ningd parla de I'importancia dels
departaments d’empresa. La discussié continuada de les
competéncies entre administracions i departaments ens ha
portat a la incompetencia.

Els governs han de definir el marc general, fer factible econo-
micament el desenvolupament a través d’un finangcament
adequat, complementat amb finangament privat des del
propi sector, encara que sigui a través d'una taxa obligatoria
que després reverteixi en el propi sistema de formaci6. Era i
és molt important ser capacgos de casar el sector empresarial
amb el formatiu, i que millor que buscar una corporaci6 pri-
vada de dret public que ho faciliti? A Europa, les Cambres de
comerg¢ o d’artesanat son les encarregades de donar aquesta
formacio.

Si entre tots haguéssim fet bé la feina, gracies a la formaci6
reglada de qualitat tindriem uns oficis amb prestigi i unes
families que encoratjarien els seus fills i filles a treballar
0 a emprendre en el mdn dels oficis artesans alimentaris.
Aquest viver de persones formades donaria continuitat als
oficis i facilitaria els relleus empresarials.

La quadratura del cercle és ajuntar oferta i demanda a través
de la formacié professional i la dignificacié dels oficis. Pero
aquesta quadratura, per moltes raons, no s’ha volgut o pogut
fer amb els oficis artesans alimentaris i per aixo ara tot sén
lamentacions.
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Ca d’Antema de La Plana
de Mont-ros i Cansaladeria
Codina de Taradell,
guanyadors del Concurs

Nacional de Llonganissa
Tradicional 2024



9E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

Després d'un any sense celebrar-se
-aquest concurs és bianual- el passat mes
de maig, el Concurs Nacional de Llonga-
nissa Tradicional va distingir les millors
llonganisses artesanes del pais. Aquest
certamen, que ja s’ha convertit en una
cita imprescindible per als amants de la
gastronomia tradicional, busca destacar
i promoure la riquesa culinaria del terri-
tori. Aquest concurs és organitzat per la
Confraria del Gras i el Magre juntament
amb la Fundaci6 Oficis de la Carn i té 'ob-
jectiu de fomentar i vetllar per la qualitat
i millora dels embotits tradicionals elabo-
rats pels artesans del nostre pais.

La competici6 no només reconeix l'ex-
celléncia en la produccié de llonganisses,
siné que també impulsa la innovacié i la
preservaci6 de les tecniques tradicionals.
En aquesta edicié s’han entregat guardons
de les categories “Llonganissa tradicional
amb plecs tipus pagés” i “Llonganissa tra-
dicional arrodonida i amb floridura tipus
Plana de Vic” i no s’ha convocat el premi
al millor Xolis. Des de 'organitzaci6 es
considera que la difusié d’aquest embotit
fora del seu territori natural ja esta feta,
per la qual cosa s’ha considerat més opor-
tu iniciar els treballs per traslladar a les
comarques Pirinenques la idea d’un con-
curs d’elaboracié tradicional amb 'objec-
tiu d’ajudar a dinamitzar i mobilitzar els
productors del territori, refor¢ant aixi la
preséncia de productes de proximitat i la
preservacié del patrimoni gastrondomic en
origen.

Aquesta edicié ha comptat amb 21 llonga-
nisses inscrites procedents de les comar-
ques d’Osona (9), La Selva, Alt Penedes,
Alt Emporda, Moianés, Alt Urgell, Cerdan-
ya, Garrotxa i Pallars Jussa. La diversitat

v

Guanyadors i finalistes que varen assistir a I'acte de la proclamaci6 publica de les
millors llonganisses artesanes 2024. Els acompanyen Prosper Puig, president de la
Fundaci6 Oficis de la Carn i Josep Dolcet, secretari del jurat.

geografica dels participants demostra
I'abast i la importancia d’aquest concurs
en el panorama gastronomic catala. El ju-
rat, format per experts mestres xarcuters,
professionals del sector carni, periodistes,
gastronoms i els tres guanyadors de I'edi-
ci6 anterior, ha estat 'encarregat de tastar
i avaluar el nivell de 19 embotits -dos van
ser desqualificats per no seguir les bases
del concurs-. La rigorositat del procés de
seleccié assegura que només els millors
productes arriben a ser premiats, mante-
nint aixi el prestigi del concurs.

El jurat ha destacat una millora notable
de les caracteristiques tecniques i sen-
sorials dels productes presentats. «El ni-
vell de les llonganisses ha estat molt alt i
s’ha demostrat la recerca de I'excel-lencia
del producte i de l'autenticitat de cada
elaborador», ha remarcat Ramon Roset,
gastronom i sommelier. A més, també s’ha
destacat que «s’ha vist un gran nivell en
I'assecatge del producte i una molt bona
harmonia dels ingredients, aconseguint
'equilibri entre el greix i la carn en la ma-
joria dels elaborats presentats», ha afir-
mat Jacint Arnau, doctor en veterinaria i
especialista en productes carnis.

D’altra banda, Josep Dolcet, secretari del
jurat, ha afegit: «El jurat ha volgut des-
tacar la feina que gira entorn al concurs,
en especial totes les accions de formacid
relacionades amb les llonganisses dutes a
terme per la Fundacid i 'Escola de la Carn,
i que ben segur han influit en la millora de
les caracteristiques técniques i sensorials
del conjunt de llonganisses presentades».

Ca d’Antema de La Plana de
Mont-ros i Cansaladeria Codi-
na de Taradell, guanyadors de
I'edicié d'enguany

Aquest any les poblacions La Plana de
Mont-ros, del municipi de la Torre de
Cabdella al Pallars Jussa, i Taradell, a la
comarca d’Osona, han estat les capdavan-
teres i, igual que en l'edici6 anterior, el
talent femeni s’ha imposat en una de les
categories.

El guanyador en la categoria Millor llon-
ganissa tradicional tipus pagés ha estat
Dolors Tol6 de Ca d’Antema (La Plana de
Mont-ros - Pallars Jussa). La guardonada
ha presentat un xolis elaborat artesanal-
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ment, seguint el procés tradicional i uti-
litzant les carns més nobles del porc. «El
nostre procés de curaci6 es duu a terme
en assecadors naturals que estan situats
a la Vall Fosca a més de 900 metres d’al-
tura, fet que li dona un sabor caracteristic
i intens», ha remarcat Dolors Told. A més,
explica que quan s’acabin les llonganis-
ses, caldra esperar. «Fins que no torni el
fred no podem tornar a elaborar-la i as-
secar-les. Sempre sera una produccio li-
mitada». Aixi que els aficionats a les nos-
tres llonganisses hauran d’afanyar-se. Ca
d’Antema elabora, des de 1930, els pro-
ductes tradicionals derivats del porc «se-
guint els metodes i receptes familiars que
s’han transmes al llarg dels anys».

El guanyador en la categoria Millor llon-
ganissa tradicional tipus Plana de Vic ha
estat Xevi Codina de Carnisseria i Can-
saladeria Codina (Taradell - Osona),
amb una llonganissa elaborada amb porc
Duroc i amb les materies primeres ori-
ginaries de la comarca d’Osona. «Aquest
premi és el resultat de la recerca d'un
producte de gran qualitat utilitzant 1'as-
secat mix», ha explicat Codina. La familia
Codina va comencar la seva professid el
1989 i té el proposit de «recuperar siste-
mes d’elaboracié tradicionals seguint el
receptari familiar que s’ha transmes de
pares a fills per aixi garantir un producte
artesa de qualitat». Xevi Codina ja va ob-
tenir aquest mateix premi el 2018, i ara
confessa estar sorpres per haver tornat
a guanyar-lo. La recepta és la mateixa,
perd quin és el secret? «Cal acariciar
molt la llonganissa. Des que I'emboteixes
fins que la poses a la venda, cada dia has
d’estar mirant-la, canviant-la a un lloc
més sec o més humit, segons el clima, etc.
I també la mateéria primera: si les carns
no sén d’alta qualitat, no aconseguiras
aquesta llonganissa.»

Segons premis

El segon premi en la categoria Millor
llonganissa tradicional tipus pages ha es-
tat per a Sergi Mas d’Embotits Vall del
Ges de (Sant Pere de Torell6 - Osona)
amb una llonganissa que és el resultat de
la tradici6 familiar i les condicions clima-

oo 99

EL JURAT HA TINGUT
UNANIMITAT EN LA
VALORACIO DELS ATRIBUTS.
AIXO S'HA VIST REFLECTIT

EN UNES PUNTUACIONS MOLT
AJUSTADES, INDICANT 1 ALT
NIVELL DE LES LLONGANISSES
PRESENTADES.

JOSEP DOLCET,
SECRETARI DEL JURAT

tiques optimes de la zona per a la seva
elaboraci6. «L'elaborem amb les parts
més nobles del porc, esta curada amb
assecadors naturals i amb una curaci6
lenta. Respectem la tradicid i incorporem
noves tecnologies tenint en compte que
no afectin la qualitat del producte final»,
ha remarcat en Sergi Mas. Embotits Vall
del Ges va ser fundada I'any 2003, quan
en Miquelila Roser, pares de la generacié
actual, van decidir convertir la tradicié
familiar d’elaborar embotits per a con-
sum propi en un negoci. «Ens enorgulleix
seguir metodes tradicionals, seleccionant
acuradament les carns i controlant meti-
culosament el procés de curacié» ha des-
tacat Sergi Mas.

D’altra banda, la segona posicié en la
categoria Millor llonganissa tradicional
tipus Plana de Vic ha estat per Albert Co-
dina d’Embotits del Collsacabra (Can-
tonigros - Osona). Els osonencs han pre-
sentat una llonganissa «elaborada amb
carns madures de porc Duroc, i li afegim
daus de cansalada, sal i pebre». Embo-
tits del Collsacabra és un negoci familiar
especialitzat en l'elaboracié artesanal
d’embotits i carns curades sense conser-
vants, utilitzant Unicament sal i pebre,
seguint les receptes de passades gene-

racions. «Treballem amb una materia
primera excepcional i sota processos que
prioritzen la qualitat sobre la quantitat»,
ha remarcat Codina.

Tant els guanyadors com els finalistes
han expressat la seva satisfacci6 i orgu-
1l per haver estat distingits amb aquests
guardons. Asseguren que aquest reco-
neixement suposa un gran prestigi i es-
peren que la ciutadania visiti les seves
carnisseries i xarcuteries per descobrir i
degustar les seves creacions, resultat de
I'esforg i la dedicacié per mantenir la tra-
dici6 i la qualitat en cada pega.

La dinamica del Concursi el
jurat d’aquesta edicio

D’acord amb les bases del concurs i per a
cada una de les tres categories a les quals
optaven a premi, els Carnissers - Xarcu-
ters van aportar 4 unitats de llonganissa
amb un pes superior als 600g cada una
a la seu de la Fundaci6 dels Oficis de la
Carn per ser avaluades pel jurat en un
tast celebrat el dia 8 de maig amb I'objec-
tiu d’escollir els guardonats.

El jurat, format per experts mestres xar-
cuters, professionals en embotits i en
gastronomia, ha valorat els productes pel
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MILLOR LLONGANISSA
TIPUS PAGES
DOLORS TOLO

“Aquest premi €s un
gran reconeixement
al nostre treball i als
metodes i receptes
familiars que s’han
transmes al llarg dels
anys”

Ca d’Antema elabora, des de 1930, els
productes tradicionals derivats del
porg, seguint els métodes i receptes
familiars que s’han transmeés al llarg
dels anys. Situats a la Vall Fosca,

els seus assecadors naturals a més
de 900 metres d’altura donen un
sabor caracteristic i intens als seus
productes.

v

Ca d’Antema
CamidelaVall 7 - La Plana de Mont-ros

MILLOR LLONGANISSA
TIPUS PLANA DE VIC
XEVI CODINA

“Guanyar per segona
vegada aquest concurs
€s un reconeixement
alanostrafeina, ala
forma delaborariala
millora constant del
producte.”

La familia Codina va comengar la seva
professié el 1989, i treballa per oferir
productes de gran qualitat, elaborats
artesanalment amb porc Duroc i ma-
téries primeres de la comarca d’Oso-
na. El seu compromis amb la qualitat i
la tradicié és evident en cadascuna de
les seves creacions.

v

Carnisseria i Cansaladeria Codina
C. de Sant Sebastia, 28 - Taradell

SEGONA LLONGANISSA
TIPUS PAGES
SERGI MAS

v

Embotits Vall del Ges
C. Sant Feliu, 27 - Sant Pere de Torellé

MILLOR LLONGANISSA
TIPUS PLANA DE VIC
ALBERT CODINA

v

Embotits del Collsacabra
Cami Reial, 7 - Cantonigros
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pel seu aspecte extern i intern, la textura,
els atributs organoleptics i de qualitat, a
més del gustil’aroma. En aquesta novena
edicid, el jurat ha estat format per: Pros-
per Puig, mestre artesa i Gran Mestre de
la Confraria del Gras i el Magre que actua
com a president; Salvador Garcia Arbos,
periodista, gastronom i escriptor; Pep Pa-
lau, gastronom, assessor, divulgador gas-
tronomic i fundador del Forum Gastrono-
mic; Jacint Arnau, llicenciat en ciéncies
quimiques, doctor en veterinaria i espe-
cialista en productes carnis; Paula Molés,
periodista, comunicadora gastronomica i
directora del programa Un restaurant ca-
nibal a Berlin de Catalunya Radio; Ramon
Roset, sommelier especialitzat en vins i
formatges, director dels Premis Vinari i
subdirector de la revista digital Vadegust.
cat; Isaac Gelabert, productor del Forum
Gastronomic i director de la Fira Lac-
tium; Yolanda Presseguer, mestra artesa-
na cansaladera-xarcutera i professora de
I’Escola de la Carn, i Sonia Freixas i Josep
Terradellas, mestres artesans cansala-
ders-xarcuters i guanyadors de I'anterior
edicié del concurs. Cadascun dels mem-
bres del jurat aporta una perspectiva tni-
ca que enriqueix la valoraci6 global dels
productes presentats. Ha actuat com a

secretari Josep Dolcet, director de I’Escola
de la Carn. Ha actuat com a secretari Josep
Dolcet, director de I'Escola de la Carn.

Durant el tast de deliberacié es van fer
dues rondes de tast per les categories de
Llonganissa tradicional amb plecs tipus
pages i Llonganissa tradicional arrodoni-
da i amb floridura tipus Plana de Vic. Els
experts, un cop tastats els productes, els
van puntuar. De les dues categories, els 6
productes amb major puntuacid van pas-
sar a la ronda final, en la qual es van esco-
llir les premiades per cada categoria.

El jurat d’aquesta edici6 ha fet una valo-
racié molt positiva dels productes presen-
tats, remarcant que any rere any milloren
qualitativament. Josep Dolcet, secretari
del jurat, ha remarcat que «Des del punt
de vista del tast en si, cal esmentar la
practica unanimitat a I'hora de la valora-
ci6 dels atributs de les diferents llonga-
nisses fet que ha quedat reflectit en els
resultats finals, amb unes puntuacions
molt ajustades que indica el nivell de les
llonganisses presentades.» i afegeix «Des-
tacar sobretot la variabilitat en les llon-
ganisses de la tipologia “amb plecs tipus
pages”, un fet que representa precisament
la riquesa i les formes d’elaboraci6 de les
diferents comarques de procedencia. En

v

El jurat d’aquesta edicié durant la seva deliberacié
per a escollir les millors llonganisses del concurs

aquest sentit, el jurat ha aconsellat apro-
fundir en una tipificaci6 més exhaustiva
dels diferents tipus de llonganisses amb
I'objectiu final de quedar clars i definits
quins sén els trets caracteristics de les
llonganisses tradicionals de Catalunya,
requisit indispensable per preservar la
qualitat d’aquests productes».

Moltes gracies als

participants i jurat

Des de la Confraria del Gras i el Magre i la
Fundacié Oficis de la Carn es vol expres-
sar el més sincer agraiment a tots els ar-
tesans que han participat part del concurs
aquest any.

A més, es vol fer un reconeixement es-
pecial als membres del jurat per la seva
valuosa col-laboracié en aquest concurs.
Les seves aportacions, deliberacions i co-
mentaris son fonamentals per a la millora
continua del certamen i per assegurar la
qualitat i autenticitat dels productes pre-
sentats. El seu compromis amb la qualitat
ajuden a seguir millorant i a perfeccionar
cada any el concurs.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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3 €60
/Kg

Pais d'origen: Espanya
Raca: Rubia gallega

= OPTICON

We scan, connect and communicate
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ENTREVISTA A JACINT ARNAU
MEMBRE DEL JURAT DEL VI CONCURS

NACIONAL DE LLONGANISSA TRADICIONAL

SI ESTAS CONVENCUT QUE FAS
[LES COSES BE, PARTICIPA ALS
CONCURSOS. T AJUDARAN
A PERFECCIONAR ELS TEUS

Jacint Arnau és llicenciat en ciéncies
quimiques, doctor en veterinaria, espe-
cialista en productes carnis, i un assidu
com a jurat dels diferents concursos que
organitza la Fundacié Oficis de la Carn.
Després de I'entrega de guardons del
Concurs Nacional de Llonganissa parlem
amb ell perqué ens doni les seves valora-
cions de I'edici6é d’enguany.

PRODUCTES.

Aquest any has estat jurat del con-
curs de llonganissa. Com has vist els
diferents productes que hi han parti-
cipat?
La veritat és que hi ha hagut una mica
de tot. Hi ha una part important que
esta for¢a bé i algunes llonganisses que
destaquen i que demostren un nivell
important. També hi ha
algunes amb problemes
particulars, pero en gene-
ral diria que la qualitat ha
estat bona. Es interessant
veure la diversitat de pro-
ductes que es presenten,
i aixo demostra l'esforg i
la dedicacié dels partici-
pants. A més, es nota que
hi ha un interés creixent
per millorar i innovar,
cosa que és molt positiva
per al sector.

Quins aspectes destaca-
ries pel que fa a la qua-
litat de les llonganisses
presentades?

Els participants estan co-
mengant a secar bé el pro-
ducte, amb un color molt
homogeni i una bona qua-
litat d’assecat. El punt de
sali pebre esta ben equili-
brat, i la relaci6 greix-carn
esta ben aconseguida, fet
que contribueix a una
textura agradable. En el

tall, es veu una fermentacié6 homogenia
i un bon color. Les tripes utilitzades es-
tan ben tractades i no deixen cap regust.
Finalment, la carn utilitzada és de bona
qualitat, cosa que es reflecteix en el re-
sultat final del producte. En resum, m'he
emportat una molt bona impressié de la
qualitat general de les llonganisses pre-
sentades.

No és la primera vegada que partici-
pes com a jurat. Com has vist aquesta
edici6 del concurs?

Enguany el concurs ha estat molt positiu.
Estic molt content i felicito a Josep Dol-
cet i a GremiCarn per la feina que es fa
tant abans, durant com després del con-
curs. Es evident que hi ha un esforg cons-
tant per part de tots els implicats, i aixo
es reflecteix tant en l'organitzacié del
concurs com en la qualitat dels produc-
tes presentats. Des de la primera edicié,
s’esta mostrant una millora continua del
producte. Anem pel bon cami.

Podem deixar constancia que els con-
cursos de Fundacié Oficis de la Carn,
entitat que els organitza, fan que es
millorin els embotits tradicionals?

Si, sén una plataforma crucial per a la
seva millora. La possibilitat de rebre co-
mentaris constructius de professionals
del sector ajuda els participants a per-
feccionar les seves tecniques i produc-
tes. Aquests concursos permeten identi-
ficar i corregir errors, aixi com adoptar
noves practiques que poden millorar
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ENTREVISTA A JACINT ARNAU

MEMBRE DEL JURAT DEL VI CONCURS
NACIONAL DE LLONGANISSA TRADICIONAL

oo 99

LA QUALITAT DE
LES LLONGANISSES

v

PRESENTADES
ENGUANY HA
ESTAT MOLT BONA.
HI HA PRODUCTES
QUE DEMOSTREN
UN ALT NIVELL
IMPORTANT.

Jacint Arnau juntament amb altres membres del jurat durant I'edicié
d’enguany del Concurs Nacional de Llonganissa Tradicional.

significativament la qualitat dels embo-
tits. Aquest intercanvi de coneixements
i experiéncies és molt valués per al des-
envolupament del sector carni. A més,
fomenten una competéncia saludable
que impulsa els participants a innovar i
a mantenir estandards alts, beneficiant
finalment als consumidors amb produc-
tes de millor qualitat.

Ets jurat dels tres concursos que es
fan des de la Fundacié. Amb la teva
experiéncia, proposaries algin altre

concurs? )
Hi ha diversos productes que podrien

ser interessants. Per exemple, en els
cuits, els bulls i la botifarra negra sén
excellents quan es fan bé. També crec
que podriem explorar més el mén de les
salaons, les baiones o els pernilets. Tots
aquests productes, que costen de trobar,
s’haurien de potenciar. També es podria
organitzar un concurs de pernil cuit, un
producte amb que sembla que estiguem
acomplexats. Catalunya té una tradicié

en aquest elaborat des de I'edat mitjana
i fins i tot abans, en temps de I'Imperi
Roma. Hi ha pocs professionals que 'ela-
borin perqueé requereix un treball mi-
nuciés i molta vigilancia, pero crec que
valdria la pena explorar-ho.

Per tant, parlem de real¢ar productes
que potser s6n menys coneguts?
Exacte. Buscar aquells productes locals
poc coneguts que tenen potencial i re-
forgar-los seria molt beneficiés per a la
cultura gastrondmica del pafs. Aix0 in-
clou tant els embotits tradicionals com
altres productes que, per diverses raons,
no tenen tanta preséncia al mercat. Un
exemple d’éxit és el concurs del farcit
de carnaval, que ha ajudat a preservar i
donar visibilitat a aquest producte tradi-
cional. Realgar aquests productes també
pot ajudar a recuperar tecniques i recep-
tes antigues que formen part del nostre
patrimoni culinari, aixi com fomentar la
innovacid i la creativitat entre els profes-
sionals del sector.

Que diries a aquells professionals del
sector que no estan convenguts de
participar als concursos?

Si estas convengut que fas les coses
bé, ves a veure alg que hagi guanyat i
pregunta-li per la seva experiéncia. Par-
ticipar en un concurs et permet rebre
comentaris constructius dels professio-
nals del sector, que et poden ajudar a
millorar. A vegades et penses que ho fas
molt bé, perd hi ha aspectes que es po-
den perfeccionar amb l'ajuda dels teus
companys. Es una gran oportunitat per
aprendre i millorar.

Moltes gracies per les teves paraules
i per la teva participacié com a jurat.
Estem segurs que els teus comentaris
seran molt valuosos per als nostres
lectors i per als futurs participants
del concurs.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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EL REPORTATGE

El talent catala agata forca
a la Seleccio Espanyola
de Carnissers

Els membres de la Selecci6 Espanyola de
Carnissers afilen els seus ganivets amb la
vista posada al marg de 2025, quan viatja-
ran a Paris per demostrar el seu mestrat-
ge amb col-legues d’altres 17 paisos en el
World Butchers’ Challenge. Superada la
selecci6 que confirmava la seva presencia
en aquesta especie de campionat mun-
dial de l'especialitat, Espanya debutara
en I'esdeveniment amb un equip de nou
professionals procedents de diferents
punts del pais, entre els quals figuren tres
carnissers-xarcuters catalans: '’Anna Pa-
ris i el Toni Guillaumet de la Carnisseria
Paris de Balaguer

Els requisits per entrar a formar part
d’aquest equip eren clars: saber desossar
i especejar amb precisid, donar valor a
'elaboracid artesanal carnia i, sobretot,
ser capag¢ de treballar en equip, habili-
tats totes elles exigides en els concursos
internacionals de l'ofici. La seleccié es
va crear amb el proposit de reunir els
millors professionals del sector carnic
de l'estat i, des de la seva presentacio el
passat octubre a la ciutat de Madrid, ha
participat en nombrosos esdeveniments,
destacant per la seva habilitat desossant
ila seva creativitat en la preparacié d’ela-
borats carnis.

Des de la seva creaci6, la SEC ha brillat
en esdeveniments internacionals com
Hostelco-Alimentaria i Madrid Fusién
2024, on ha mostrat la versatilitat de la
carn de xai i altres especialitats. A FITUR
2024, I'equip va demostrar el seu nivell
técnic, i la seva participacié en el Con-
grés de Productes Carnics i Elaborats
d’AECOC va subratllar el seu compromis
amb l'excel'lencia i la formacié. A més, la
SEC ha estat reconeguda amb mencions
especials del jurat en premis com els SEP
de Oro, que valoren el compromis amb la
qualitat i I'excel-lencia en I'art de la car-
nisseria, aixi com la promocid de la soste-
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EL REPORTATGE

LLa Seleccio Espanyola
de Carnissers es troba en
plena tase de preparacio
per al prestigios World
Butchers® Challenge
2025, conegut com

cls “Jocs Olimpics de la

Carnisscria’.

nibilitat i la innovaci6 en el sector. Sota el
lideratge del seu capita, José Luis Rodri-
guez, tot aquest rodatge els serveix per
a entrenar en equip i preparar-se per a
arribar al més alt nivell a Paris 2025, una
competicié que els marca les directrius
sobre les quals han de treballar. “Ells et
donen mitja carn de vedella, mig porc,
un xai i cinc pollastres, i sobre aixd hem
de treballar en tres hores i mitja. Cal fer
el desossi, especejament gruixut, espe-
cejament fi, elaboracié artesanal, embe-
llir i presentacié final en natura morta
amb 50 elaboracions”, explica Rodriguez

Exhibicio de la seleccio a
I’Alimentaria amb Ana Paris
al capdavant

La Fira Alimentaria, celebrada a Barcelo-
na el passat mes de marg, va ser 'escena-
ri perfecte per ala primera gran exhibicié
de la Selecci6 Espanyola de Carnissers a
Catalunya. Aquest esdeveniment, un dels
més importants del sector alimentari a
nivell mundial, va permetre als membres
de la seleccié mostrar el seu alt nivell de
professionalitat i habilitat davant d'un
public format per experts de la industria
alimentaria.

Els membres Daniel Herrero i Alberto

v

En la foto inferior, Ana Paris juntament amb Javier Caballero i
en la foto superior, Alberto Ederra. durant Les dues son durant I'exhibicié a 'Alimentaria

Ederra van oferir una demostraci6 de
tall i especejament de xai, mentre que
Ana Paris i Javier Caballero van realitzar
una exhibicié d’elaborats al costat de
dos membres de la Seleccié Francesa de
Carnissers, Sebastien Coirier i Alexandre
Senegas. Aquests intercanvis internacio-
nals sén essencials per a la millora con-
tinua de les técniques i practiques del

sector carnisser, fomentant la col-labora-
ci6 i 'aprenentatge mutu

Entre les elaboracions presentades es
van incloure plats com el goulash, la po-
pite amb os, 'espatlla farcida i la corona,
que van impressionar al public assistent
per la seva complexitat i presentacio.
Personalitats destacades del mon de la
cuina i de la carn, com Martin Berasate-

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 201
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ELS CATALANS A
DE LA SELECCIO

gui, xef amb tres Estrelles Michelin, Mic-
kaél Chabanon, considerat un dels mi-
llors carnissers del mén i Millor Artesa
de Franga, i Miquel Antoja, propietari de
Foodlona, van estar presents a I'esdeve-
niment.

La Preparacio per al World
Butchers’ Challenge 2025

La Selecci6é Espanyola de Carnissers es
troba en plena fase de preparacié per
al prestigiés World Butchers’ Challenge
(WBC) 2025, que se celebrara a Paris del
30 al 31 de marg. Aquest esdeveniment,
conegut com els “Jocs Olimpics de la Car-
nisseria”, reunira equips de 18 paisos
que competiran en diverses proves per

EL REPORTATGE

TONI GUILLAUMET
ESPECIALISTA EN DESOSSAT | ELABORACIO

El Toni porta practicament tota la vida en contacte amb el
comerg carni. Quan la seva dona va prendre el relleu de la
carnisseria dels seus pares, va comengar a compaginar la
gestid economica i de recursos de I'entitat amb I’elaboraci6
de productes carnis artesans, distribuci6, especejament de
carn i atencié al public.

Les seves especialitats son I'especejament i I'elaboracié
d’embotits crus i bullits d’alta xarcuteria, alguna cosa que
li ha portat a encarregar-se de formar professionals en
aquesta materia en tot el territori espanyol.

ANA PARIS
ESPECIALISTA EN ELABORACIO | PRESENTACIO

Va comengar molt jove a treballar en la carnisseria dels
seus pares, que més tard heretaria i que li serviria per a
desenvolupar les seves habilitats amb els elaborats carnis.
Gracies a les seves ganes de créixer i introduir noves idees,

LAna s’ha convertit en la carnissera més reconeguda a
nivell internacional en elaboracié i presentacid carnia, sent
tota una experta en la preparaci6é d’embotits crus, curats i
bullits d’alta xarcuteria, aixi com en productes carnis, tots

ells amb un toc personal que els fan dignes d’exposicid.

demostrar la seva habilitat i creativitat
en el maneig de la carn.

Els equips nacionals, formats per sis
membres cadascun, tindran tres hores
i mitja per transformar una part de ve-
della, una part de porc, un xai sencer i
cinc pollastres en una exhibicié tematica
de talls de valor afegit. Aquesta compe-
ticié no només posa a prova la tecnica i
la precisi6 dels participants, sind també
la seva capacitat per crear productes in-
novadors que captin l'interes del public
i dels jutges

Els equips nacionals, formats per sis
membres cadascun, tindran tres hores
i mitja per transformar una part de ve-
della, una part de porc, un xai sencer i

cinc pollastres en una exhibicié tematica
de talls de valor afegit. Aquesta compe-
tici6 no només posa a prova la tecnica i
la precisi6 dels participants, sind també
la seva capacitat per crear productes in-
novadors que captin l'interes del public
i dels jutges.

Els dos catalans, 'Ana Paris i en Toni Gui-
llaumet, destaquen la importancia d’'una
preparaci6é rigorosa i coordinada, que
inclou tant la practica en desossament i
especejament com la creativitat en I'ela-
boracié de productes. Els entrenaments
se centren en maximitzar 1'is de cada
part de la carn, evitant el malbaratament
i garantint una presentacié impecable.
Per aquest motiu, la selecci6 espanyo-
la es prepara de manera intensiva, amb
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sessions d’entrenament que abasten des
de les téecniques més tradicionals fins a
les més innovadores.

A més, treballen estretament amb ex-
perts en diferents arees, incloent la nu-
tricio, la presentacié de plats i I'optimit-
zacid del temps, per assegurar que cada
membre de 'equip assoleixi un rendi-
ment excel-lent. A més, intercanvien co-
neixements amb professionals d’altres
paisos, com hem explicat d’Alimentaria,
per mantenir-se al dia amb les millors
técniques.

Els membres catalans
de la seleccio

Els membres catalans de la Seleccid Es-

EL REPORTATGE

panyola de Carnissers, I’Anna Paris i en
Toni Guillaumet, no només sén profes-
sionals altament qualificats, sin6 també
persones apassionades per la seva feina,
amb histdries personals que reflecteixen
la seva dedicacio i amor per l'ofici.

LAnna Paris, de la Carnisseria Paris de
Balaguer, explica que la seva passi6 per
la carnisseria va comenc¢ar a una edat
molt jove, treballant al negoci familiar.
“Veure com el meu avi transformava pe-
ces de carn en auténtiques obres d’art
va inspirar-me a seguir els seus passos”,
diu. Per a ella, participar en el World
Butchers’ Challenge és una manera d’ho-
norar el llegat de la seva familia i portar
la tradici6 carnissera a un nou nivell de
reconeixement internacional.

En Toni Guillaumet destaca la importan-
cia de lainnovacid en la seva feina diaria.
“Sempre busco noves tecniques i formes
creatives de treballar la carn per oferir
als nostres clients productes tUnics i de
qualitat”, afirma. La seva participacid
en competicions com el WBC li permet
aprendre dels millors carnissers del
mon i portar aquestes noves idees al seu
negoci La seva participacié en el World
Butchers’ Challenge 2025 no és només
una competicié, sin6 una oportunitat
per mostrar el nostre ofici a la resta de
mon.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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LA RAMADERIA COM A FALS CULPABLE

LA RAMADERIA COM
A FALS CULPABLE

A Catalunya, la ramaderia ¢s una peca
principal del nostre sistema alimentari

FRANCESC REGUANT
ECONOMISTA, EXPERT EN ESTRATE-
GIES DE L'AGROALIMENTACIO

La ramaderia i els seus productes deri-
vats (carn, llet, ous) han estatidentificats,
des de l'ideologisme i, des de posicions
interessades, per part dels promotors
de la proteina alternativa, com I'enemic
a combatre des de diferents punts de
vista amb una pluralitat d’arguments de
signe mediambientalista. Amb el suport
de poderosos mitjans de comunicacid
s’esta consolidant una cultura de rebuig
a la proteina animal. En contrapartida
es promou, legitimament, substituir la
proteina animal per aliments basats en
plantes (plant based), aliments derivats
de fermentacid i, en el futur, carn cultiva-
da, com a opci6 estalviadora d’emissions
de gasos efecte hivernacle (GEH).

Tanmateix, sovint aquestes opinions es
defensen amb dades que no responen
a la realitat o que no consideren objec-
tivament els diferents impactes, un fet
que distorsiona el dialeg i allunya les
solucions. A vegades es focalitza la ne-
cessaria reduccié d’emissions en reduir
la proteina animal oblidant que la me-
sura clau és l'imprescindible i urgent
abandonament de la combustié de com-
bustibles fossils, la principal causa del
canvi climatic. En alguns casos sembla
que abordant la substitucié de la protei-
na animal en realitat es desitgi guanyar
temps per continuar cremant petroli
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LA REDUCCIO DE PROTEINA ANIMAL

LA RAMADERIA COM A FALS CULPABLE

SOVINT ES FOCALITZA COM A
NECESSARIA PER A LA REDUCCIO
D’EMISSIONS, PERO LA MESURA

CLAU ES L’ABANDONAMENT URGENT

DELS COMBUSTIBLES FOSSILS.

amb la consciencia tranquil‘la. Entre els
axiomes o “veritats evidents” preferits
per aquests forums antiramaderia hi ha
una exageraci6 de les emissions de GEH,
el rebuig quasi emocional de la parau-
la intensiu, la criminalitzacié especifica
del sector porci, la innocuitat mediam-
biental dels productes hiperprocessats
de la proteina alternativa, etc.

Davant d’aquesta allau de desinforma-
ci6 la FAO ha considerat que valia la
pena aportar dades i propostes. Aixi
la FAO acaba de publicar un document
clarificador titulat Pathways towards
lower emissions. Aquest document ens
aporta informaci6 que ens ha de per-
metre, d’'una banda, objectivar i de I'al-
tra, contradir opinions allunyades de la
complexitat del fet alimentari i, per tant,
de la realitat.

Dades sobre emissions de la
produccié de proteina animal,
un 12% del total emissions

Segons I'IPCC la principal font d’emis-
sions de GEH prové del CO2, majoritaria-
ment resultat de 1'ds de combustibles
fossils, que provoca el 77% de les emis-
sions. Al meta (CH4) li correspon el 14% i
al'oxid nitrés (N20) el 8%. Avangar en la
reducci6 dels tres gasos sembla necessari
i oportu. Perd en una escala de prioritats
el CO2 és, clarament, la primera prioritat,
la qual cosa no impedeix que cal actuar
en totes les direccions.

La FAO, en el document de referéncia
assenyala que globalment la produc-
ci6 de proteina animal esta associada
aproximadament amb un total de 6,2 Gt
CO2 eq d’emissions, que constitueixen
aproximadament el 12% del total de les
emissions d’origen antropogénic. Per
especies, el bovi és, de llarg, el primer
contribuent a I'emissi6 de GEH amb un
62% en la produccié de proteina animal.

El porc hi té una contribucié molt més re-
duida amb un 14%, els pollastres amb un
9%, el bufal un 8%, les cabres un 4% i el
3% els corders. Per producte la carn és
responsable del 67% de les emissions de
la produccié de proteina animal, La llet
el 30% i els ous el 3%. Els origens de les
emissions antropogéniques en la produc-
cié de proteina animal s6n, segons la FAO
els segiients:

ORIGENS DE LES EMISSIONS ANTROPOGENIQUES EN LA
PRODUCCIO DE PROTEINA ANIMAL - FONT: FAO

ORIGEN D’EMISSIO GEH

Fermentaci6 enterica
Gesti6 de fems
Aliment bestiar
Energia de la granja
Aliment bestiar

Canvis us sol per soja i oli de palma

Canvis us sol per expansié de les pastures

Postgranja
Aliment bestiar

Gesti6 de fems

% GAS %
46,00 CH4 31,00
7,80 CH4 31,00
0,32 CH4 31,00
3,20 co2 54,00
12,00 co2 54,00
1,60 co2 54,00
9,30 co2 54,00
5,40 co2 54,00
9,80 N20 15,00
5,00 N20 15,00
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LA RAMADERIA COM A FALS CULPABLE

El cas del meta: una oportunitat crucial per ala
reduccio rapida i efectiva d'emissions

El gas de meta en conjunt té un efecte més
limitat en el conjunt d’emissions, pero té
un interes singular en la reduccié global
d’emissions, ja que té un efecte multipli-
cador. Lefecte hivernacle del meta és 25
vegades superior que el CO2, reduir una
determinada quantitat de meta equival
a reduir 25 vegades de CO2. Perod també
cal saber que, al contrari del CO2, el meta
desapareix en el termini aproximat de
dotze anys.

Les emissions de meta provenen en part
de la fermentaci6é entérica dels remu-
gants (vaques, bufals, cabres i ovelles),
pero el meta el produeixen també altres
processos de descomposici6 o putre-
facci6 de materia organica, en la gestio
de residus organics urbans, agricoles o
ramaders, en els processos naturals als
aiguamolls, o en el conreu de I'arros. Al-
hora preocupen les emissions de meta
derivades de fugues en I'explotaci6 de pe-
troli. Precisament 'administraci6 Biden
d’Estat Units acaba d’anunciar mesures
per reduir milions de tones d’emissions
de meta exigint als productors de petroli
que detectin i reparin les fugues. Pero la

EMISSIONS DE GEH DE GRANGES DE PORCI DE 1000 MARES COMPARANT
4 SISTEMES DE GESTIO DE LES DEJECCIONS - FONT: XAVIER FLOTATS

Granja de 1000 truges en cicle
tancat (1-3), o0 200 granges de 5
truges cu (4)

Magatzem sota animals (4 mesos)

Magatzem en bassa exterior
(4 mesos)

Planta de biogas (1 mes) i magatzem
posterior cobert (3 mesos)

200 granges de 5 truges cu
(jag de palla compostatge)

principal preocupacio sobre el meta és la
seva existencia massiva en el permafrost
gelat. En la mesura que l'escalfament
provoqui l'alliberament d’aquest gas,
avui enterrat, les conseqiiéncies poden
ser molt greus. Per evitar-ho cal aturar
el canvi climatic rapidament, perd per
obtenir aquest objectiu cal actuar, ba-
sicament, sobre la causa principal que
son els combustibles fossils. Oblidar po-
sar aquest objectiu a primera linia seria
equivocar-se.

La reduccié de les emissions de meta
de les granges és possible i és una font
d’energia renovable. Es a dir, el millor
cami no és eliminar la ramaderia, el cami
adequat és gestionar-la adequadament
atenent els processos de bioeconomia
circular. Xavier Flotats, doctor en engin-
yeria industrial, professor emerit de la
UPC i referent del tema del biogas, ha fet
un estudi sobre les emissions de GEH de
granges de porci de 1000 mares compa-
rant 4 diferents sistemes de gestio de les
dejeccions i estimant les emissions GEH
de cada un d’ells. En sintesi aquests s6n
els resultats:

CH4 CH4 N20 (kg GEH (tCO2 kg CO2eq/ per';i?per
(Nm3/any) (Nm3/any) N20/any) eq/any) truja-any truja i any
260.928,00 20 475 5,39 54,00 169,00
118.233,00 39 506 2,52 25,00 322,00
20.385,00 8 169 456,00 5,00 68,00
255.645,00
33 4.649 6,39 64,00 296,00
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Proteina animal versus proteina
alternativa d’origen vegetal

La comparacié entre les dues opcions
de proteina, animal versus vegetal, és
complexa. La carn, la llet i els ous s6n
productes amb alt contingut dietéti. 100
grams de carn de porc, no equivalen a
100 grams de cigrons. Per tant, no es pot
realitzar aquesta equiparacié de manera
simple. Per equiparar-ho caldra posar
més cigrons (més proteina vegetal) afe-
gint altres nutrients i proteines d’origens
diversos tals com algues, fongs, ciano-
bacteris o altres. Tot plegat requerira un
processament més o menys costds en re-
cursos i en emissions. Si, a més, desitgem
que el producte s’assembli a un produc-
te de proteina animal. el processat sera
superior i caldra afegir-hi especies de
saboritzants, edulcorants, colorants, etc.
Logicament, per produir tot plegat cal-
dran fertilitzants, probablement quimics,
ja que la font principal de fertilitzants
organics (la ramaderia) ’haurem posat
en qiiesti6. Els residus de la produccio
d’aquests aliments vegetals requerira
també un tractament i també generara
unes emissions. En fi, la proteina vegetal
no sortira gratis.

LA RAMADERIA COM A FALS CULPABLE

Cal tenir també presents les emissions
que es generen en la pre i postproduccié
(fabricaci6 de fertilitzants, processament
d’aliments, packaging, transport, deterio-
rament de sols, malbaratament alimen-
tari i consum de les llars). D’acord amb
I'estudi de Francisco Tubiello a Earth Sys-
tem Science Data suposen de mitjana un
13,69% de les emissions globals. Aques-
tes emissions sén compartides tant per
la proteina tradicional animal com per la
proteina alternativa vegetal, totes elles re-
quereixen d’un transport, de conservacio,
de processos de distribuci6, etc. Final-
ment, no és intranscendent que els pro-
ductes de proteina alternativa hagin sortit
al mercat a preus molt més alts que I'equi-
valent tradicional de proteina animal. Es
tracta encara d'un mercat molt jove, cal-
dra veure com evoluciona. Perd sovint un
preu més alt significa un us més gran de
recursos que acaben generant més emis-
sions.Caldra afinar els estudis per poder
comparar millor. En qualsevol cas la pro-
teina alternativa tindra un lloc creixent a
la dieta del futur un lloc que compartira
amb les fonts tradicionals de proteina.

Jomparar
protcina animal
i vegetal ¢s
complex. Tant la
protcina animal
com la vegetal
comparteixen
emissions de pre i
postproduccio.

Proteina animal vs proteina
alternativa d’'origen vegetal

La carn forma part de la dieta de I'ho-
me des de sempre, amb un rol molt
important en la cultura gastrondmica
dels diferents pobles. La ramaderia és
una activitat amb una funcié essencial
en la fixacié de la poblaci6 al territori
i en la defensa dels espais naturals. A
Catalunya, la ramaderia és una peca
principal del nostre sistema alimenta-
ri. Tanmateix, avui, al mé6n desenvolu-
pat, hi ha un consum excessiu de pro-
teines i, en general, proteina animal. En
aquest sentit, advocar per una reduc-
ci6é d’aquest consum és una mesura sa-
nitaria i mediambientalment adequa-
da. Una reduccié que no ha de provenir
de la imposici6 siné de I'impuls cultu-
ral vers una alimentacié dietéticament
més equilibrada. No comparteixo les
propostes que pretenen imposar per
decret la reducci6 d’aquest consum.
Si hem de centrar l'atencié sobre les
emissions de GEH no és en el 12% de
les emissions de la produccié animal,
sin6 en el percentatge restant que
és el que fa més mandra abordar. En
aquest sentit, convindria no convertir
la guerra contra la ramaderia en un
green-washing que justifiqués dilatar
'eliminaci6 de la combustié dels com-
bustibles fossils.

Aquest procés de reduccié de la de-
manda de la proteina animal ja s’esta
produint als paisos més desenvolupats
d’'una manera clarament sensible. A
Catalunya des de 2010 fins a 2022 el
consum de carn a la llar s’ha reduit un
38,6%, el de llet un 18,5% i el de deri-
vats lactis un 3,8%. Tanmateix, aquest
procés és invers als paisos menys des-
envolupats. Aixi, s’espera un incre-
ment important de la demanda de carn
a I'Africa i I'América Llatina. D’acord
amb informacions de National Geo-
graphic, en els darrers quaranta anys
la demanda de carn als paisos en vies
de desenvolupament s’ha triplicat i el
consum d’ous s’ha multiplicat per set.
Un fet que exigira més intensitat en les
mesures per amortir les emissions de
la proteina animal.
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El cami de les solucions

La FAO proposa una bateria de camins i
mesures que poden portar a l'equilibri
en les emissions a 2050, fins i tot consi-
derant I'increment de la demanda tal com
esta prevista:

Canvi a dieta més saludable: Diversifi-
car les fonts de proteina amb opcions sos-
tenibles redueix I'impacte ambiental de la
seva produccid, mantenint una nutricié
equilibrada per als consumidors i millo-
rant la sostenibilitat a llarg termini.

Reduccié del malbaratament alimen-
tari: Millorar la cadena de subministra-
ment, optimitzar la logistica i educar els
consumidors per disminuir les perdues i
el malbaratament d’aliments, augmentant
aixi I'eficiéncia del sistema alimentari.

Increment de la productivitat: La rama-
deria intensiva, si es gestiona correcta-
ment en termes de sanitat i benestar, pot
ser més eficient i generar menys emis-
sions per unitat de producte, contribuint
a una produccié més sostenible.

Millora genética: Desenvolupar races
que requereixin menys recursos, produei-
xin menys emissions i siguin més resis-
tents a malalties, millorant aixi la sosteni-
bilitat i I'eficiéncia del sector ramader.

Manipulacié del rumen: Utilitzar addi-
tius alimentaris i probiotics que redueixin
la produccié de meta en els remugants,
disminuint les emissions de gasos d’efec-
te hivernacle de manera significativa i mi-
llorant I'eficiéncia alimentaria.

Millora de la gestié dels fems: Imple-
mentar tecnologies que converteixin el
fem en biogas i fertilitzants organics, re-
duint aixi les emissions de meta i oxid
nitrds, i aprofitant els residus de manera
eficient.

Millora en la nutricié animal: Utilitzar
dietes balancejades i suplements que aug-
mentin 'eficiéncia alimentaria, reduint
aixi les emissions per unitat de producte
animal i millorant el rendiment produc-
tiu.

Millora en el benestar animal: Millo-
rar les condicions de vida dels animals
pot augmentar la productivitat, reduir la
mortalitat i millorar I'eficiéncia global del
sistema ramader, contribuint a una pro-
duccié més ética i sostenible.

LA RAMADERIA COM A FALS CULPABLE

PER A [’EQUILIBRI DE
LES EMISSIONS LA
TECNOLOGIA ESTA
CRIDADA A JUGAR-HI
UN PAPER IMPORTANT,
PERO EL CONEIXEMENT
[ 1ACCIO DELS
RAMADERS EN SERA
DECISIU.

Segrest de carboni: Implementar practi-
ques com la silvopastura i 'agricultura re-
generativa, que integren arbres i pastures
per capturar carboni i millorar la qualitat
del s0], ajudant a mitigar el canvi climatic.

Bioeconomia circular: Utilitzar el meta
generat pels fems com a font d’energia
renovable, tancant el cicle dels nutrients
i reduint les emissions globals de mane-
ra efectiva, promovent 1'is eficient dels
recursos.

Atencié a I'is d’energia a la granja:
Adoptar energies renovables, com I'ener-
gia solar i eolica, i millorar 'eficiéncia
energetica en les operacions ramaderes
per reduir I'impacte ambiental de manera
significativa, contribuint a una produccié
més sostenible.

Millora de la gestio dels fems: Implemen-
tar tecnologies que converteixin el fem en
biogas i fertilitzants organics, reduint aix{
les emissions de meta i 0xid nitroés, i apro-
fitant els residus de manera eficient.

En el cas de la proteina animal les possibi-
litats de millora sén moltes i aquest és el

cami que ens proposa la FAO contradient
als precursors de camins “facils” de resul-
tats improbables. Cal moderar el consum
de carn, pero l'estrategia prioritaria és
establir els processos que redueixin la pe-
tjada mediambiental de la seva produccid.

En tot plegat, la tecnologia esta cridada
a jugar-hi un paper important, pero el
coneixement i l'acci6 dels ramaders en
sera decisiu. En qualsevol cas, aquestes
mesures s’hauran d’acompanyar d’incen-
tius, d'una legislaci6 facilitadora, d’orien-
tacions, d’educacio, de serveis d’extensid,
de campanyes de conscienciacié i d'un
bon accés al mercat.

Les explicacions de les propostes de la
FAO d’aquest ultim apartat no figuren en
I'article original. La redaccié de la revista
les ha afegit per aixi oferir una visié més a
fons de les solucions.

Article publicat a Via Empresa.
Podeu llegir I'article original a:
www.bit.ly/ramaderia-fals-culpable
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ENTREVISTA A VICENC BARDOLET

PRESIDENT DEL GREMI DE CANSALADERS, CARNISSERS,
XARCUTERS DE LES COMARQUES TARRAGONINES

Hi ha moltes fires del sector
carni industrial, pero cap no ¢s
especifica per a nosaltres. Ara

tenim Meat Xperience.

Entrevistem a Vicen¢ Bardolet, president del Gremi de
Cansaladers, Carnissers, Xarcuters de les Comarques
Tarragonines, perqué ens expliqui la importancia
de participar en una fira feta a la mesura dels

Organitzada per Carnissers Xarcuters
Catalunya, Meat Xperience sera una fira
especialitzada en el sector carni que tin-
drallocels dies 27 1 28 d’octubre de 2024
a La Farga de I'Hospitalet de Llobregat.
Durant aquests dos dies, la fira oferira
oportunitats per a I'intercanvi comercial
i una experiéncia d’innovacié amb valor
afegit per al sector. S’hi abordaran temes
com concursos i exhibicions, ponéncies
sobre carn i salut, futur del sector, tec-
nologia, digitalitzacié i degustacié en
el punt de venda. Els visitants podran
coneixer les tltimes novetats de produc-
tes i serveis de la industria, fomentant
aixi el desenvolupament dels seus ne-
gocis. A més, la fira sera una plataforma
de formacié en noves técniques d’elabo-
racié de productes carnis amb cursos i
demostracions en viu, alineades amb les
tendéncies de consum actual.

Queé representara Meat Xperience per
al'ofici?

Aquesta fira ha de ser el punt de re-
ferencia del sector artesa de la carn de
tot Espanya. Aconseguir-ho dependra de
nosaltres, els carnissers i xarcuters cata-

professionals de I'ofici de la carn.

lans. Hi ha moltes fires a Europa, fins i
tot a Espanya, del sector carni industrial,
pero cap especificada per a nosaltres, i si
Meat Xperience ho és, és perqué ho or-
ganitzem des de dins del sector a través
dels gremis de la federacié.

Aquesta cita és nova i dirigida als
professionals de les carnisseries, xar-
cuteries i polleries. Per queé les grans
fires no han tingut en compte aquest
sector professional?

Fins a finals dels anys noranta del segle
passat, ens feien cas. Penseu que la Fede-
raci6 Catalana de Carnissers Xarcuters
va estar als primers comités organitza-
dors de les fires Alimentaria i Intercarn.
Perd un bon dia va desapareixer 'interes
dels organitzadors perqué els detallis-
tes opinéssim, perque en aquells temps
semblava que els xarcuters feiem la com-
peténcia a la petita inddstria catalana.
Es I'época en qué el nostre Reglament
Técnic Sanitari volia arraconar-nos a un
trist paper dins del sector. Gracies als
gremis, que van continuar lluitant, avui
som encara aqui.

Ara les fires de la industria carnia es fan,
no només per atendre el public intern,

sind per atraure gent de fora del pais.
Si s’hi fixa, les empreses de maquinaria
o d’embalatges presenten molt poques
novetats pensades per als petits elabora-
dors. A nosaltres ens agradaria comptar
amb les industries de maquinaria carnia
que tenen linies pensades per a nosal-
tres.

L'objectiu de la fira és clar: posar en
valor I'ofici de les carnisseries, xarcu-
teries i polleries. Quines activitats po-
dran veure els visitants perqueé sigui
una fira experiencial?

Ho estem treballant, pero és gairebé
segur que trobarem tasts i maridatges
comentats per experts que ens poden
ajudar a defensar millor els nostres pro-
ductes; hi haura xerrades técniques de
diferents ambits, tant professionals dels
oficis carnis com de temes empresarials;
i també podrem gaudir de les demostra-
cions dels professionals de la nostra Se-
leccié Espanyola de Carnissers.

Meat Xperience és la unio de diverses
associacions i federacions. Es la uni6
la forga de 'ofici?

Si o si, només la unié ens déna forca. En
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ENTREVISTA A VICENGC BARDOLET

PRESIDENT DEL GREMI DE CANSALADERS, CARNISSERS,
XARCUTERS DE LES COMARQUES TARRAGONINES

un moment en que cada dia veiem men-
ys persones interessades a seguir els
nostres negocis o entrar a treballar als
nostres establiments, els gremis volem
que la societat entengui que perdre els
oficis artesans d’alimentacié represen-
taria, no només una perdua cultural gas-
tronomica, siné una perdua de la capa-
citat d’elecci6é de productes de qualitat.
Perqué si alguna cosa és clara, és que la
qualitat del producte carni és a les car-
nisseries i xarcuteries.

Segons el seu punt de vista, que ne-
cessita el professional de les carns
per atraure un consumidor cada cop
més exigent i que esta obert a altres
propostes basades en proteines no
animals?

Crec que no és cert que tinguem un con-
sumidor més exigent, sin6 que alld que
tenim és un consumidor cada dia men-
ys entes en la compra de carns. Son les
persones de més edat i alguns joves
amb interes per la gastronomia els que
ens continuen comprant. Aquests si que
sén exigents i saben qué compren, perd
la majoria dels nous compradors no
son tan experts. Un exemple serien les

oo 99

PERDRE ELS OFICIS
ARTESANS D'ALIMENTACIO
SIGNIFICARIA UNA PERDUA
CULTURAL GASTRONOMICA
I DE LA CAPACITAT
D'ELECCIO DE PRODUCTES

DE QUALITAT.

hamburgueses: en venem moltes i molt
bones i diferents, pero els talls que utilit-
zem per fer hamburgueses tenien altres
sortides culinaries fa vint anys.

I pel que fa a la proteina no animal, pen-
so que parlar-ne no ens correspon a
nosaltres. Si volen confrontacié i publi-
citat, ja ho faran entre si. Nosaltres no
podem ni volem estar en contra de cap
tendencia gastrondmica, sempre que si-
gui saludable. I en aquest sentit, els ul-
traprocessats que diuen que ens fan la
competeéncia no deixen de ser productes
poc saludables que no resisteixen cap
comparacié amb un tall de carn natural
o un embotit artesa.

La fira esdevindra el punt de troba-
da dels professionals. Per tant, és el
lloc perque les empreses proveidores
mostrin les seves novetats. Ja hi ha
bona part de la fira comercialitzada,
pero tots els proveidors dels profes-
sionals carnis tenen cabuda en aques-
ta cita?

Per descomptat! De fet, part de I'exit se-
ria, no tant que s’'omplis d’empreses ex-
positores, siné que les empreses siguin
representatives de tot I'entramat empre-

sarial que necessiten les carnisseries,
xarcuteries i polleries.

Cal destacar que la fira s’ha adaptat als
horaris dels professionals. Meat Xpe-
rience es fa diumenge i dilluns, és aixi?

Si, els diumenges i els dilluns al mati sén
els dos dies en queé, majoritariament,
tenim més lliures i, per tant, la majoria
podrem anar a visitar la fira.

Per finalitzar, i com a resum: Per que s’ha
d’exposar a Meat Xperience?

Les empreses de tots els sectors que son
proveidores, des de maquinaria fins a
serveis empresarials, des de les de pro-
ductes carnis o carn, des de les d’enva-
sos i embalatges a les espécies o budells,
totes seran benvingudes. I des d’aquesta
pagina faig una crida: necessitem pro-
veidors que entenguin les nostres neces-
sitats i sapiguen satisfer-les. Som bons
clients amb que poder fer negoci!

Tota la informacio sobre
la fira Meat Xperience a
meatxperience.com

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 201

25



MEAT XPERIENCE

MEAT XPERIENCE

La fira dels professionals camis impulsada
per Carnissers Xarcuters Catalunya

La fira se celebrara a La Farga de L'Hospitalet

El proxim 27 i 28 d’octubre de 2024, La
Farga de L'Hospitalet de Llobregat es
convertira en I'epicentre del sector carni
amb la celebracié de Meat Xperience, la
primera fira especialitzada destinada ex-
clusivament a carnisseries, xarcuteries,
polleries i botigues gourmet. Organitza-
da per Carnissers Xarcuters Catalunya,
aquesta fira compta amb el suport de
nombroses associacions nacionals i lo-
cals, aixi com de mitjans de comunicacid
especialitzats. Entre els suports desta-
cats es troben CedeCarne, Anafric, As-
socat i interprofessionals com Interovic.
Aquesta col-laboracié amb la fira, pro-
veidors i mitjans com Eurocarne, Revis-
ta Carnica i TecnoCarne esta convertint
Meat Xperience en una cita ineludible
per al sector.

Durant els dos dies de fira, Meat Xperien-
ce propiciara oportunitats per a l'inter-
canvi comercial i aportara una autén-
tica experiéncia d’'innovacié amb valor
afegit per al sector. Al llarg de les dues
jornades, la trobada girara entorn de di-
ferents temes d’interés com a concursos
i exhibicions, ponéncies sobre carn i sa-
lut o el futur del sector, la tecnologia, la
digitalitzaci6 i la degustaci6 en el punt
de venda. A Meat Xperience es descobri-
ran les ultimes tendencies en talls, eines
i condiments, s’aprendra dels experts
amb demostracions en viu i, a més, s’ob-
tindran consells practics a través de les
conferéncies amb professionals que han
destacat en el learning by doing i han

el 27 1 28 d’octubre de 2024

trobat maneres de

destacar i posicio-

nar-se en el negoci.

Exemple d’aixo se-

ran les ponéncies

dedicades a iden-

tificar casos d’exit

en el comerg digital

de productes fres-

cos amb una visi6

més amplia sobre

els serveis de con-

veniencia per als

clients. A més, Meat

Xperience contem-

pla accions paral-le-

les abans i després

de la fira amb jor-

nades tecniques en

tot el territori sobre

temes d’interées sec-

torial.

L'espai d’exhibici6 ocupara més de
5.000m? meés un gran auditori per als
actes de gran format i comptara amb
sales polivalents per a la celebracié de
les diferents ponencies. La Farga és un
recinte molt ben comunicat amb la xarxa
de transport public i disposa d’aparca-
ment per a transport privat.

Els professionals que assisteixin a Meat
Xperience tindran l'oportunitat de des-
cobrir una amplia gamma de productes
i serveis de qualitat, aixi com les ulti-
mes novetats del mercat. La fira reunira
proveidors de carns fresques, embotits,

formatges i altres productes gourmet,
a més de fabricants i distribuidors de
maquinaria especialitzada per al proces-
sament de carn. També es presentaran
noves eines digitals i solucions innova-
dores per als comer¢os minoristes, amb
un enfocament especial en la sostenibili-
tatila reduccié de 'impacte ambiental.
és que Meat Xperience es vol diferenciar
per ser un esdeveniment dinamic que
ofereix molt més que una simple exposi-
cid. Les activitats programades inclouen
panells de debat, tallers de demostraci6 i
conferéncies on els professionals podran
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La fira McatXperience
¢s una oportunitat
perque els professio-
nals de la carn puguin
identificar les millors
solucions a les seves
necessitats a traves
de nous formats
participatius.

compartir experiéncies i coneixements.
Aquesta formaci6 continua és essencial
per millorar la qualitat dels productes,
optimitzar processos i complir els estan-
dards de qualitat exigits pel mercat i les
autoritats sanitaries.

Prosper Puig, president de la federacid
catalana de carnissers, cansaladers -
xarcuters remarca que la fira és impres-
cindible en un sector amb la necessitat
d’adaptar-se als nous habits de consum
i d’atraure a les noves generacions cap
al sector. “Es crucial captar vocacions i
fomentar el relleu generacional per ga-
rantir el futur del comerg de proximitat”,
remarca Puig fent referéncia a qué la
fira incloura conferéncies dedicades a la
rendibilitat i el relleu generacional, dos
dels principals reptes del sector davant
laincorporacié de perfils de la Generacié
Z i els nous habits de compra online. A
més, des de 'organitzacié es destaca la
importancia de la tecnologia i la digita-
litzacid en el sector carni. “La tecnologia
ens ha d’ajudar a arribar al client i tam-
bé a analitzar les dades per oferir els
serveis i productes més adequats” volent
reflectir en les activitats programades a
Meat Xperience, que inclouen tallers de
demostracio i presentacions de noves ei-
nes digitals per als comergos minoristes.

Segons Carmel Modol, secretari d’Ali-

MEAT XPERIENCE

PER QUE EXPOSAR A
MEAT XPERIENCE?

Accés directe al pablic objectiu

Els expositors poden connectar-se directament amb car-
nissers, xarcuters i botigues gourmet de productes carnis,
promocionant els seus productes i generant vendes.

Networking i col-laboracid

La fira brinda I'oportunitat d’establir contactes i col-laborar
amb professionals de la industria carnia, cosa que pot conduir
a aliances comercials i oportunitats de creixement.

Exposicio de marca

Els expositors poden mostrar la seva marca i augmentar la
seva visibilitat en la industria, captant 'atenci6 dels visitants i
diferenciant-se de la competéncia.

Llancament de nous productes

La fira ofereix suport en la promocié de nous productes o
serveis entre el sector i la premsa.

Demostracions i degustacions:

S’ofereixen oportunitats per realitzar demostracions en viu i
degustacions, permetent als expositors mostrar la qualitat i
versatilitat dels seus productes i generar vendes directes.

Publicitat i promocid

Es destaca la participacié dels expositors en I'esdeveniment
a través de materials de marqueting, el lloc web de la fira,
canals digitals i xarxes socials, abans, durant i després de

I'esdeveniment.

mentaci6 del Departament d’Accié
Climatica, Alimentacié i Agenda Rural,
Meat Xperience també s’alinea amb els
objectius de sostenibilitat i qualitat ali-
mentaria del govern. Modol destaca la
importancia de lainnovaci6 en la produc-
ci6 i distribuci6 de productes carnis per
millorar la competitivitat i sostenibilitat
del sector. A més, subratlla la necessitat
d’adoptar practiques més respectuoses
amb el medi ambient i d'implementar
tecnologies que redueixin I'impacte am-

biental de la industria carnia.

La firaMeat Xperience, la fira de tot el
sector, representa una gran oportuni-
tat perque els professionals de la carn
puguin identificar les millors solucions
a les seves necessitats a través de nous
formats participatius que converteixen
aquesta cita en tota una experiencia. Us
esperem a tots el proxim octubre!

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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MEAT XPERIENCE

ELS EXPOSITORS PARLEN

Es una gran iniciativa destinada

al detallista de proximitat i no
podiem faltar-hi. Presentarem no
nomeés les vitrines, siné també
com podem ajudar el nostre piiblic
objectiu a incrementar les vendes a
través de l'interiorisme estratégic,
on fem servir técniques de retail
marqueting per dissenyar botigues
que puguin continuar creixent.
Hem portat a Barcelona un model
de vitrina que només produiem

a Franca i que es considera la
Rolls-Royce de les vitrines.

Ca L'Estevet i Elaborats Miquel6
estarem presents a Meat Xperien-
ce, una oportunitat perfecta per
conéixer les nostres marques i
productes. Som dues empreses
familiars amb una llarga tradicié
que ens hem unit per oferir embo-
tits artesans de qualitat, utilitzant
processos naturals i amb la matéria
primera provinent de porcs nas-
cuts i criats a 'aire lliure. A Meat
Xperience volem presentar-vos
aquests nous productes exclusius
amb un gust excepcional i que
mantenen el valor artesanal.

T esperem el
27 i 28 d'octubre a
LLa Farga I.'Hospitalet
g

Meat Xperience és una gran opor-
tunitat per contactar amb clients
potencials, com les carnisseries i
xarcuteries. Per aixo, durant els dos
dies de la fira, farem una degusta-
ci6 especial per a tots els visitants
professionals dels nostres plats.

Meat Xperience ens encaixa perfec-
tament per la seva alta professiona-
litat i la interaccié que pots establir
amb els visitants, a diferéncia de
formats més grans com Alimenta-
ria. La fira ens permetra presen-
tar el nou programari Totpes 9,
adaptat a la nova fiscalitat 2025
Verifactu. També presentarem les
etiquetes electroniques Opticom i
el model 2024 de Cashlogy.

Som una familia de 8 generacions,
amb la novena ja incorporant-se,
que des del 1958 ens comprome-
tem amb els carnissers, aixi com
amb el client. Meat Xperience

és sens dubte el nostre lloc per
donar-nos a conéixer i viure I'ex-
periéncia. Destaquem els nostres
valors d’innovacio i internaciona-
litzacio de productes, a més de la
promocié de la marca.

DE MEA'T' XPERIENCE

Meat Xperience és una fira que

ens interessa molt, perqué venem
tant a xarcuters i carnissers com a
obradors d’embotits. Tenir a tots
els clients en un tnic lloc és un
gran avantatge. Farem insisténcia
que el procés de desgreixat, neteja
i salat es duu a terme al nostre es-
corxador homologat. I el calibratge
i 'envasament, en el nostre centre
de calibratge. La nostra empresa és
de les poques que fa el calibratge
dels budells de manera manual i en
les seves propies instal-lacions. Bu-
dells aptes tant pel mercat nacional
com internacional.

Meat Xperience representa una
oportunitat excepcional per esta-
blir un contacte directe amb pro-
fessionals del sector carni i sera el
moment perfecte per retrobar-nos
amb clients de confianga i establir
relacions amb nous contactes. Ens
permetra explorar col-laboracions
i sinérgies amb altres sectors
participants, fomentant aliances
comercials. A més, volem apro-
fitar I'esdeveniment per donar a
conéixer els nostres productes i
serveis, incrementant la nostra
visibilitat.

Coneix a mes
expositors de la fira a
www.meatxperience.com
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MEAT

XPERIENCE

FIRA PROFESSIONAL
PER EL SECTOR CARNI

VINE A EXPOSAR!

27128 DE OCTUBRE
LA FARGA HOSPI
BARCELONA

QUI EXPOSA:

* Proveidors de Carnisseries,

Xarcuteries, Botigues Gourmet

AREES D'EXPOSICIO
1 ACTIVITATS:

Carns

Derivats carnis i embotits

Formatges, olis, conserves, begudes

Espécies i condiments

Matéries primeres per a elaborats

Instal-lacions i equipament comercial

Magquindaria, estris i equips

Envasat, packaging, pesatge, embalatge i etiquetatge
Transport refrigerat

Serveis de suport a la venda, marqueting i comunicacié
Gestio i altres serveis

COL-LABORA:

www.meatxperience.com
comercial@meatxperience.com




AVIRAM

EL SECTOR AVICOLA MILLORA
ELS RESULTATS GRACIES A LA
MODERACIO DELS COSTOS I EL
CONTROL DE LA PRODUCCIO.

FEDERACIO AVICOLA CATALANA
www.federacioavicola.org

El 2023 ha marcat un canvi de tendencia
pel sector avicola catala, que ha pogut ob-
tenir uns resultats positius després d’en-
llagar tres anys consecutius molt dificils
per les empreses i productors, en queé els
preus de venda sempre van estar per sota
dels costos de produccid. Aixi es despren
de I'analisi que ha fet de I'tiltim exercici la
Federacié Avicola Catalana (FAC), I'enti-
tat que agrupa les empreses productores
d’aviram i ous de Catalunya.

El control dels factors de produccié ha es-
tat una de les claus per superar I'exercici.
Tot i que la moderacié dels preus de I'ali-
ment per les aus i de I'energia ha permes
a les empreses reequilibrar els costos i
contenir les despeses.

Un altre element important ha estat el
control acurat de la producci6é per ade-
quar-la ala demanda i evitar la sobreofer-
ta. La recuperacié de la demanda interna
de carn de pollastre i ous, impulsada per
la recuperacid del sector turistic i de con-
gressos, ha influit positivament. Des de la
FAC s’atribueix aquest augment de la de-
manda al fet que la carn d’aviram i els ous
sén aliments presents a gairebé totes les
llars catalanes i tenen un preu reduit en
relacié amb el seu valor nutritiu, fent-los
especialment atractius en époques d’in-
flacié elevada.

Pel que fa als resultats dels diferents sub-
sectors, els productors d’ous han aconse-

guit normalitzar els seus marges i obtenir
una retribucié més justa que en anys an-
teriors, on arrossegaven un deficit cons-
tant pels alts costos de produccié. La re-
ducci6 de I'oferta mundial d’ous, deguda a
factors com la influenga aviaria i la transi-
cid cap a sistemes alternatius a la cria en
gabies, ha contribuit a la recuperaci6 dels
preus de venda per al productor.

Els productors de carn de pollastre, que
tenien al davant el repte d’optimitzar
el control d'uns costos de produccié
molt elevats i d’adequar la seva oferta a
una demanda incerta fruit de la situacié
geopolitica inestable, en general han po-
gut gestionar adequadament aquests as-
pectes i tancar una etapa de perdues con-
tinuades per les dificultats per repercutir
els increments de costos al preu dels seus
productes. Lelement clau per aquestes
empreses ha estat el control dels volums
de produccib.

Per a I'actual exercici, es preveu que l'ac-
tivitat del sector avicola continuara molt
condicionada per elements externs com
la situaci6 politica global i les afectacions
en el comerg internacional, aixi com pels
efectes que la influenga aviaria altament
patogena pot tenir tant directament pels
productors i localment, com en la distor-
sié del comerg avicola mundial.

El sector avicola es veu afectat pels canvis
previstos en les normatives de la UE per
millorar el benestar animal. Les modifica-
cions de la Comissié Europea, com la pro-
hibicié de les gabies en la produccié d’ous
i la reduccié de densitats a les granges,
imposaran una forta transformacié i re-

duiran la capacitat productiva, conduint a
una disminuci6 significativa de la produc-
ci6 avicola a la UE.

Des del sector avicola es veu amb molta
preocupacid aquest escenari. La FAC, tre-
balla per transmetre tant a les autoritats
comunitaries i a la societat en general
que cal arribar a un equilibri entre la ne-
cessitat de mantenir el teixit productiu i
els aliments produits a casa nostra i una
progressiva millora dels estandards de
benestar animal.

El president de la FAC, Joan Anton Rafe-
cas, ha alertat de les conseqiiencies del
plantejament actual de la Comissié Euro-
pea per als ciutadans: “Els resultats dels
estudis de les organitzacions ramaderes
de la UE sén molt clars i la balanc¢a co-
mercial europea queda afectada amb la
necessitat d’'augmentar les importacions,
quan ara som nhetament exportadors.
Creiem que hi ha alternatives i és possible
avancar en benestar animal i sostenibili-
tat sense que impliqui una pérdua ni de
capacitat productiva ni de competitivitat
de la industria agroalimentaria europea.”

La sequera és un altre factor que pot afec-
tar el sector avicola en el futur proxim. Tot
i que la produccié avicola fa un s molt
eficient de I'aigua, utilitzant-la només per
abeurar les aus i netejar amb aigua a pres-
sid, les restriccions en el consum d’aigua
impactaran directament les granges i po-
drien reduir la producci6 a mig termini.
Amb l'emergencia per sequera activada
en bona part del territori, queda per veu-
re com es materialitzaran les mesures
restrictives i quin marge tindran les ex-
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plotacions avicoles per aplicar-les. La FAC
espera aclarir aquestes incognites en una
trobada amb la Direccié General d’Agri-
cultura i Ramaderia en els propers dies.

Produccio de Carn d’Aviram

El sector avicola catala va produir 355,8
milers de tones de carn d’aviram el 2022,
un augment del 2% respecte al 2021.
D’aquesta produccio, el 75% era carn de
pollastre i el 18% de gall dindi. La carn
d’aviram representa el 14,1% de la pro-
duccié carnia a Catalunya, situant-se en
segon lloc després del porci (79,8%) i per
davant del bovi (5,3%). Catalunya és lider
en produccié d’aviram a Espanya, amb
un 25% del total en nombre de caps i un
22% en volum, sent Andalusia la prime-
ra en volum. Catalunya exporta més carn
d’aviram de la que importa, amb 63.813

AVIRAM

tones exportades el 2021. Aquestes ex-
portacions suposen el 25% del total en
pes i el 28% en valor de les exportacions
espanyoles.

Produccio d’'Ous

Catalunya té 4,2 milions de gallines pone-
dores que van produir 102,7 milions de
dotzenes d’ous el 2022, un 5,9% més que
el 2021 i un 12,5% més que el 2020. El
3,6% dels ous eren de gallines camperes
i el 4,1% de produccié ecologica, amb un
augment significatiu del cens d’aquestes
gallines els darrers dos anys. Catalunya
és exportadora neta d’ous, amb 27.190
tones exportades el 2021, representant el
26% del pes i el 41% del valor de les ex-
portacions d’Espanya. A nivell estatal, Ca-
talunya és la cinquena productora d’ous
amb un 8,6% de la produccié total.

Consum de Productes
Avicoles a Catalunya

Els productes avicoles son essencials en
la dieta de les llars catalanes, amb una
penetraci6 del 98% per als ous i del 97%
per a la carn fresca de pollastre. La carn
fresca d’aviram és la més consumida, amb
un 41,5% del total, seguida de la carn de
porci (30,9%) i la de vacu (14%). El con-
sum anual per persona és de 12,6 kg de
carn fresca d’aviram, dels quals 11 kg sén
de pollastre i 1,3 kg de gall dindi. També
es consumeixen 76,3 milions de dotzenes
d’ous de gallina a I'any, amb una mitjana
de 129,7 ous per persona i una despesa
de 25,6 euros per capita. Aquest consum
elevat reflecteix la importancia dels pro-
ductes avicoles en la dieta catalana.

Servei

integral

per al professional
de 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



EL SECTOR DE LA CARN

El sector carni, un pilar
essencial de I'economia
catalana que creix amb forga.

El consum de productes carnis va tancar un bon
2023 creixent un 2,7%, suposant un canvi de
tendencia respecte al periode anterior, un any en que
el sector va registrar una caiguda en volum.

El 2023 ha estat un bon any pel sector car-
ni, ja que amb un creixement del consum
del 2,7% ha suposat un canvi de tendeén-
cia que s’havia generat des de l'inici de la
guerra d’Ucraina. Totes les families d’ela-
borats carnis van créixer en volum durant
I'any passat sent el pollastre, el porc i la
vedella el 75% del volum de carn fresca
facturada.

Aquesta tendéncia positiva demostra la
confianga dels consumidors en la qualitat
i seguretat dels productes carnis disponi-
bles al mercat. Davant de I'ajustament que
el consumidor ha fet en la despesa provo-
cada per la inflaci6, s’ha notat també cert
transvasament cap als ous com a substitu-
tiu de la proteina animal.

Segons l'informe NielsenlQ, aquest creixe-
ment del consum de carn ha estat impul-
sat per la baixada de preus que van ex-
perimentar les carns al llarg de 2023. Els
consumidors van poder accedir a una ma-
jor quantitat de carn fresca a preus més
assequibles, la qual cosa va incentivar el
consum. Aquest descens en els preus es
va deure, en part, a la disponibilitat de
cereals procedents d’Ucraina, que va aba-
ratir el cost del pinso per al bestiar. A més,
les politiques de suport al sector agricola
també han jugat un paper crucial en l'es-
tabilitzaci6 dels costos de producci, afa-
vorint aixi la cadena de subministrament
alimentari.

Produccio i Exportacio

Si ens fixem en la producci6 amb dades
del 2022 -les de l'any passat encara no
han estat publicades-, la carn de porc des-
taca com el principal producte del sector
carni catala. El 2022, Catalunya va pro-
duir 2 milions de tones de carn de porec,
representant el 79,7% de la produccié
total de carn. Aix0 inclou una cadena pro-
ductiva que va des de la cria i engreix dels
animals fins al sacrifici, processament i
comercialitzacié dels productes carnis.

Aquesta cadena productiva és un motor
economic important per al pais, generant
nombrosos llocs de treball i oportunitats
de negoci per als petits empresaris del
sector.

En termes d’exportacid, Catalunya és un
referent mundial, amb el 62% del valor
total exportat corresponent a la carn de
porc. Els principals mercats d’exporta-
cié sén la Xina, Franga i Japd. Aquesta
capacitat exportadora ha permes al sec-
tor mantenir una preséncia global solida
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fent que Catalunya batés batre d’expor-
tacions agroalimentaries el 2023, conso-
lidant-se com una potencia exportadora
amb el sector de la carn al capdavant. La
demanda internacional ha estat clau per
al creixement sostingut, especialment en
mercats asiatics on la carn de porc cata-
lana és molt valorada per la seva qualitat.
Aquest exit exportador ha contribuit sig-
nificativament a I'economia catalana, re-
forcant la seva competitivitat i innovacié
en la industria agroalimentaria.

Una Poténcia Economica

El sector carni a Catalunya és un pilar fo-
namental de I'economia, amb un volum
de negoci anual que ascendeix als 10.000
milions d’euros. La industria carnia no
només contribueix de manera significa-
tiva a 'economia, siné que també genera
més de 30.000 llocs de treball a tot el te-
rritori demostrant aixi la seva rellevancia
social i economica. La capacitat per crear
ocupacio estable és un factor clau en la co-
hesié social de les zones rurals, on moltes
empreses ramaderes i carnisseries - xar-
cuteries tenen la seva activitat. La gran
majoria d’aquestes empreses son petites
i mitjanes, amb una forta preséncia de
negocis familiars. Aquesta estructura em-
presarial fomenta una economia local ro-
busta i diversificada, amb una gran capa-
citat de resiliencia davant les fluctuacions
del mercat.

Pel que fa a la carn de bovi, Catalunya
compta amb unes 550 explotacions rama-
deres dedicades a la cria de vedells, amb
una produccié anual de més de 60.000
tones. La carn d’aviram també és molt im-
portant, amb unes 1.200 explotacions que
produeixen més de 350.000 tones anuals.
Aquestes xifres reflecteixen I'extensié i la
diversificacié del sector carni catala, que
inclou una amplia gamma d’elaborats
artesans adaptats a les preferéncies dels
consumidors locals.

Mirant cap al futur, el sector carni catala
ha de continuar apostant per la innovacié
i la sostenibilitat, amb iniciatives que bus-
quin millorar la qualitat dels productes,
reduir I'impacte ambiental i adaptar-se a

EL SECTOR DE LA CARN

OCUPACIO

32.820 PERSONES

26,23%
35,81%
6,79%

DEL SECTOR CATALA
AGROALIMENTARI

DEL SECTOR
CARNI A ESPANYA

DEL TOTAL DE LA
INDUSTRIA CATALANA

VOLUM DE NEGOCI

10.079 M€

DADES D’'OCUPACIO, VOLUM DE NEGOCI | EMPRESES (2020)
Font: Departament d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural

les noves tendéncies del mercat. Els rep-
tes, com la fluctuacié dels preus dels ce-
reals i els canvis en les preferéncies dels
consumidors, seran afrontats amb la ma-
teixa determinaci6 que ha permes al sec-
tor mantenir la seva fortalesa al llarg dels
anys. Amb una combinaci6 de tradici6 i

34,92%
38,28%
7,710%

17,53%
1,89%

DEL SECTOR CATALA
AGROALIMENTARI

DEL SECTOR
CARNI A ESPANYA

DEL TOTAL DE LA
INDUSTRIA CATALANA

EMPRESES

702 EMPRESES

16,51%

DEL SECTOR CATALA
AGROALIMENTARI

DEL SECTOR
CARNI A ESPANYA

DEL TOTAL DE LA
INDUSTRIA CATALANA

innovacid, el sector carni catala esta ben
posicionat per continuar creixent i con-
solidant la seva importancia economica i
social en els anys vinents.

REDACCIO REVISTA
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ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Els gremis catalans
s'adhereixen a la cam-
panya El sentit de la carn

GremiCarn s’adhereix a la campanya “El
sentit de la carn”, una iniciativa conjunta
del sector carni que va des del ramader
fins als nostres punts de venda en que la
que es vol traslladar al consumidor el va-
lor de carn: Un producte que ens fa gau-
dir, amb bondats alimentoses i de gran
importancia per al desenvolupament
rural del nostre pafs.

Durant aquest mes de maig, anirem
compartint la campanya al nostre Ins-
tagram per aixi transmetre que els nos-
tres productes formen part de la cultura
gastronomica i que contribueix en a una
dieta variada i equilibrada en el marc de
la Dieta Mediterrania.

No es pot entendre la cuina i la gastrono-
mia tant a casa com fora de la llar sense
la carn i els elaborats carnis. L'experién-
cia sensorial de menjar carn és un satis-
facci6 per als sentits, ja que no és només
un aliment fonamental en la nostra dieta
sind que té també ofereix un important
plaer per als sentits.

El Gremi de Carnissers i Xarcuters de Girona
present en el | Forum del Formatge Artesa i Catala.

El passat 3 de marg, el Gremi de Carnis-
sers i Xarcuters Artesans de les Comar-
ques Gironines va estar al I Forum del
Formatge Artesa i Catala que es va fer a
Girona, un esdeveniment que va comp-
tar amb 42 formatgeries artesanes amb
més de 200 formatges diferents, orga-
nitzat per Acrefa, I'Associaci6 Catalana
de Ramaders i Elaboradors de Formatge
Artesa, on el formatge artesa catala esde-
vé el protagonista. Dins d’aquest Forum
hi havia un espai de debats, on el nostre
company Xavier Baig de La Noucentista
va participar en la taula rodona: El for-
matge al petit comerg i a la restauracid,
on es va debatre sobre les excel-léncies
d’aquest producte en el nostre taulell.

Fira Apat Tarragona 2024

Els passats dies 13 i 14 d’abril de 2024,
al Palau Firal i de Congressos de Tarra-
gona, va tenir lloc la tercera edicié de
la Fira Apat, una fira amb productes de
proximitat catalans i de km 0, dirigida
als professionals de botigues i restau-
raci6. Com en les darreres edicions, van
participar amb un estand mostrant la
nostra gamma d’embotits i fent un tast
al public. Els nostres agremiats Bondria
d’Alforja van oferir la seva llonganissa
fresca i artesana, amb i sense pebre, a
la planxa i amb pa, explicant la seva tra-
jectoria generacional i professional. Van
destacar els valors que els mantenen des
del 1914: atenci6é de comandes diaries,
qualitat, servei personalitzat, distribucid
arreu de la provincia i la mateixa il-lusié
de sempre!
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ACTUALITAT GREMIAL

Exit de la Fira Pallars Terra de Corder de Tremp 2024

Els dies 4 i 5 de maig, Tremp va acollir
la Fira Pallars Terra de Corder 2024,
atraient milers de visitants. La fira va
oferir degustacions de productes locals,
demostracions culinaries i tallers, amb
el corder com a protagonista, i amb una
gran participacié per part d’agremiats de
GremiCarn Lleida. El plat fort de la fira,
com sempre, és el dinar popular Pallars
Terra de Corder, que se celebrara el diu-
menge i que arriba a la seva 9a edicié.
L'apat, del que es van servir unes 800 ra-

Construim el futur

www.teixidor.com

junts

cions, va tenir com a plat principal el cor-
der cuinat a la burduntzi amb guarnicié i
s’acompanya d’un primer i unes postres.
Els visitants també van poder gaudir de
visites guiades a explotacions ramaderes
locals, coneixent de prop el procés de cria
del corder. Els comerciants locals van veu-
re incrementades les seves vendes gracies
a la gran afluéncia de public. La fira va
deixar un excellent sabor de boca a tots
els participants, consolidant-se com un
referent gastronomic dels pirineus.

Cuinem?

ig: @especiesteixidor

Narcis Monturiol, 19 p.i. Salelles
Sant Salvador de Guardiola
938741200

El Born
Comerg, 21
Barcelona
933197802

Fem embotits?




ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

BARCELONA

GremiCarn Barcelona
forja aliances a
Alimentaria

GremiCarn va aprofitar la fira Alimenta-
ria, celebrada del 18 al 21 de maig, per
establir relacions col-laboratives amb al-
tres entitats i empreses del sector carni.
Durant els dies de la fira, membres del
gremi es van reunir amb entitats publi-
ques i empreses que ofereixen serveis
d’interes per als associats.

A més, GremiCarn va estar present en
dos actes: per una banda, a la presen-
taci6 de la seleccié espanyola, a la qual
pertanyen els companys Anna Paris i
Toni Guillaumet, qui van realitzar una
demostracié d’especejament i cuina de
xai a I'estand de Cruz; i per l'altra, a la
demostracié del company Alex Castany i
del cuiner Pep Nogué a I'’estand de Masia
Tero.

També es va aprofitar I'esdeveniment
per impulsar la fira Meat Xperience, cer-
cant patrocinadors i expositors. Aquesta
fira, organitzada per Carnissers Xarcu-
ters Catalunya, se celebrara el 27 i 28
d’octubre a la Farga de L'Hospitalet (més
informaci6 de la pagina 30 a la 35).

Solidaritat a favor de I'Ela

El passat 27 d’abril de 2024, al Club De-
portiu Somontes (al costat del Palacio
de la Zarzuela) de Madrid, va tenir lloc
I'organitzaci6 i celebracié6 d'un esde-
veniment molt important a favor dels
damnificats per 'ELA (esclerosi lateral
amiotrofica).

Un any més, i en aquesta III edicid, tot
I'equip professional dels nostres agre-
miats Bondria d’Alforja no va dubtar a
participar davant els fogons per atendre
més de 750 persones. Gracies a la bona
organitzacié de la cuina i a la resta de vo-
luntaris servint a tots els assistents, es va
poder tancar el sopar de la trobada amb

un exit rotund. Aquest torneig de padel
obert a nivell nacional, en benefici de
I'Associaci6 ADELA, va aconseguir recap-
tar 60.000 euros!

Cal dir que un dels malalts afectats és
amic d’aquesta familia solidaria, en Car-
los de Pablo, pel que el sentiment d’en-
trega davant les brases, amb les llonga-
nisses de xai, panxeta i patates al forn
amb ceba, all i romani, tenia un afegit
especial.

Estem encantats de poder formar part
d’aquesta gran festa benefica!

v

Uwe Bader Von Riegen

VOLS AMPLIAR EL TEU NEGOCI | NECESSITES UN/A
PROFESSIONAL DEL SECTOR CARNI?

Des de GremiCarn t'aproparem aquells candidats
gue més s'aquiin a les vostres necessitats.

\ www.gremicarn.cat/borsa-de-treball |
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Elaboracions
e Sant Jordi

BARCELONA

ACTUALITAT GREMIAL

GremiGarn present a la trobada en suport a la
candidatura de Barcelona com a capital europea

del comerc de proximitat

El passat dijous 9 de maig,
Prosper Puig, president de Gre-
miCarn i Barcelona Comerg va
participar de una trobada orga-
nitzada per Barcelona Comerg

que va reunir a 'Ajuntament de
Barcelona les principals insti-
tucions del pais, entitats i orga-
nitzacions destacades del sector

del comerg per celebrar el Dia
Europeu del Comerg¢ de Proximi-

tat. La trobada ha servit, a més,

per escenificar el suport que les
administracions i el sector comercial do-
nen a la candidatura de Barcelona com a
primera Capital Europea del Comerg de
Proximitat.

Durant l'acte, els participants han coinci-
dit a destacar la importancia del comerg
de proximitat com a motor econdmic
i social de Barcelona i dels municipis
d’Europa, aplaudint la candidatura de
Barcelona a Capital Europea del Comerg
de Proximitat i el compromis, d’aquesta
iniciativa impulsada per Barcelona Co-
merg, amb la ciutat i un model comercial
sostenible i proper a la ciutadania.

La trobada ha estat presidida pel tinent

d’alcalde responsable d’Economia, Hi-
senda, Promocié Economica i Turisme,
Sr. Jordi Valls ha comptat amb la partici-
paci6 del president de Barcelona Comerg
i GremiCarn, Prosper Puig, acompanyat
de laregidora de Comerg de 'Ajuntament
de Barcelona, Sra. Raquel Gil, el director
general de Comerg de la Generalitat de
Catalunya, Sr. Jordi Torrades, i represen-
tats de la Diputacié de Barcelona, I'Area
Metropolitana de Barcelona, i de les
entitats comercials, PIMEC, Barcelona
Oberta, COMERTIA, Consell de Gremis,
ANGED o la Cambra de Barcelona, entre
d’altres.

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
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NOTICIES SECTORIALS

Noticies sectorials

A través de CedeCarne, demanem al Ministeri
de d’Agricultura, una major proteccio contra
productes vegans d'imitacio.

LAlianga de la Industria Alimentaria, que
inclou CedeCarne, entitat de que forma
part la Federaci6 catalana de carnissers
i cansaladers - xarcuters, ha demanat
al Ministeri d’Agricultura una proteccié
més gran per als consumidors contra
els productes vegans d’'imitacié. Aques-
ta petici6, presentada al secretari gene-
ral de Recursos Agraris i Seguretat Ali-
mentaria, Fernando Miranda, és part de
la campanya #CadaCosaPorSuNombre,
que busca evitar la desinformaci6 i la
confusi6 sobre aquests productes.

Des del sector carni es vol assegurar
que els consumidors tinguin una com-
prensié clara dels valors nutricionals
dels productes vegans, proposa revisar
la legislaci6 actual per evitar practiques
publicitaries enganyoses i assegurar una
diferenciaci6 clara entre els productes
d’origen animal i les seves imitacions ve-
ganes. LAlianca subratlla la importancia
de mantenir la claredat i la transparen-

cia en l'etiquetatge i la publicitat dels
productes alimentaris per protegir els
drets dels consumidors i assegurar que
facin decisions informades. La campanya
#CadaCosaPorSuNombre promou una
major consciencia i informacié precisa
sobre el contingut i les qualitats nutri-
cionals de tots els productes alimentaris
disponibles al mercat.

Els consumidors es mostren favorables a
noves lleis per a millorar el henestar animal
en Ia granja, segons una enquesta

Una recent enquesta realitzada per or-
ganitzacions del sector ha revelat que
la majoria dels consumidors espanyols
estan a favor de l'aplicacié de lleis més
estrictes per millorar el benestar animal
a les granges. Els resultats mostren que
els consumidors estan cada vegada més
preocupats per les condicions en que es
crien els animals destinats al consum

huma. Aquesta preocupacio es reflecteix
en les seves decisions de compra, amb
una creixent preferéncia per productes
que garanteixin estandards més alts de
benestar animal.

Lenquesta destaca que més del 80%
dels enquestats considera important o
molt important el benestar animal en les
seves decisions de compra.

Tarragona acollira del 2

al 4 d’octubre la 13a edi-
cio del Congrés Mundial
de Cunicultura

La 13a edicié del Congrés Mundial de
Cunicultura, que cada quatre anys reu-
neix els principals actors del sector de la
recerca i la produccié de conill, se cele-
brara aquest any del 2 al 4 d’octubre a
Tarragona. L'esdeveniment, organitzat
per I'Associacié Espanyola de Cunicul-
tura (ASESCU) i en col-laboracié amb
I'IRTA, reunira professionals cientifics
i de la industria per a compartir els ul-
tims avancos en les principals arees de la
produccié cunicola com sén la nutrici6 i
I'alimentacid, la patologia, la higiene,
I'etologia i el benestar animal, la repro-
duccid i la genética, els sistemes de cria,
la qualitat de productes, la biologia i la
fisiologia.

La inscripci6 al congrés, considerat
de referéncia per al sector cunicola, ja
esta oberta, amb preus reduits per a les
inscripcions que es realitzin abans del
30 de juny. A més de les presentacions
cientifiques, el congrés oferira tallers
practics i oportunitats de networking
per als assistents, facilitant I'intercanvi
de coneixements i experiencies entre els
professionals del sector.

Més informacio i inscripcions a
wwwwrc2024.com
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L'Rlimentaria més global constata la forga
e la indastria i la seva dinamica innovadora

Ledici6 d’Alimentaria&Hostelco 2024,
celebrada del 18 al 21 de marg a Fira de
Barcelona, ha reafirmat la seva posicio
com una de les fires més importants del
sector alimentari i de I'hostaleria a nive-
11 global. Amb la participacié de més de
3.200 empreses expositores de 68 paisos
i 'assistencia de 107.000 professionals,
un 25% dels quals eren internacionals,
I'esdeveniment ha demostrat la fortalesa
i la capacitat innovadora de la industria.

Els visitants han tingut 'oportunitat de
descobrir les dltimes novetats en soste-
nibilitat, intel-ligéncia artificial i robotica
aplicades al sector. A més, més de 700 ex-
perts i xefs reconeguts han participat en
més de 350 activitats, incloent demos-
tracions culinaries, tallers i conferéncies,
oferint una visié completa sobre les ten-
déncies i desafiaments actuals.

L'edicié d’aquest any ha estat especial-
ment significativa per I'increment de la
preséncia internacional, amb empreses
de paisos com Alemanya, Franga, Italia i
els Estats Units, reflectint l'atractiu glo-
bal de la fira. La col-laboracié amb Hos-

telco ha permes una oferta més trans-
versal, integrant sectors clau com la
restauracio, I'hostaleria i el food service.

Entre els salons destacats, s’han inclos
Intercarn, Interlact, Expoconser, Res-
taurama, i Grocery Foods, a més de nous
espais dedicats a productes vegans, or-
ganics i lliures d’al-lergens, responent
a les noves demandes del mercat i a les
tendencies de consum emergents. L'area
d’Innovaci6 ha estat un punt neuralgic,
on s’han presentat solucions avantguar-
distes per millorar I'eficiéncia i la sos-
tenibilitat en la producci6 i distribucio
d’aliments.

El balang de l'esdeveniment ha estat
molt positiu, amb un impacte economic
estimat de 200 milions d’euros per a la
ciutat de Barcelona i una consolidacié de
la fira com a referent indiscutible per als
professionals del sector. La propera edi-
ci6 d’Alimentaria&Hostelco ja té dates
programades, del 23 al 26 de mar¢ de
2026, amb 'objectiu de seguir impulsant
la innovaci6 i la internacionalitzaci6 de
la industria alimentaria i hostalera.

La Trobada MX, el sopar
dels professionals del
sector, sera el 26
t’octubre dia previ al
Meat Kperience

La Trobada MX, el sopar previ a la fira
Meat Xperience, se celebrara el dissabte
26 d’octubre a I'Hotel Catalonia Barcelo-
na Plaza. Organitzat per Meat Xperien-
ce, aquest esdeveniment exclusiu esta
destinat a professionals de carnisseries,
xarcuteries, polleries i botigues gurmet.
Amb més de 250 assistents, ofereix una
oportunitat unica per establir conne-
xions abans de la fira, que tindra lloc el 27
i 28 d’octubre a La Farga de I'Hospitalet.

El tribunal europeu de drets humans avala Ia prohibicio

del sacrifici d’animals segons els ritus halal i kosher

El Tribunal Europeu de Drets Humans ha
dictaminat que la prohibicié del sacrifici
d’animals segons els rituals halal i kosher
no viola la llibertat religiosa ni constitueix
discriminacib.

Aquesta decisi6 avala les lleis implemen-
tades a les regions belgues de Flandes i
Valonia, que van eliminar I'exempcié reli-
giosa que permetia el sacrifici d’animals

sense atordiment previ, amb 'objectiu de
protegir el benestar animal. La cort consi-
dera que la mesura és justificada i propor-
cionada, i que els governs no han excedit
les seves competencies en aquest ambit.

Les comunitats musulmana i jueva de Bel-
gica havien presentat una dentdncia argu-
mentant que aquesta prohibicié vulnera-
va els seus drets religiosos. Tanmateix, el

TEDH ha determinat que la proteccié del
benestar animal és un objectiu legitim
que pot justificar aquesta restricci6.

Des de la Uni6é de Comunitats Islamiques
de Catalunya, defensen l'atordiment re-
versible com una possible solucié que
permetria respectar els rituals religiosos
sense comprometre el benestar animal i
aixi no prohibir el seus sacrificis.
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DOSSIER

Laimportancia de la narrativa en
la comunicacio persuasiva des del
sector agroalimentari.

Definir una narrativa i

un relat que permetin
ales empreses
agroalimentaries i al
mon rural posicionar-

se i diferenciar-se amb
un discurs clar, fluid,
dinamic, concis, unificat i
concret.

EVA GUIBAS

Periodista, consultora i fundadora
d'Estudi Massala, especialitzat en el

sector agroalimentari i el moén rural.

Explicar histories és la base de la comuni-
caci6 persuasiva des de la perspectiva pe-
riodistica. Definir una narrativa i un relat
que permetin a les empreses agroalimen-
taries i al mén rural posicionar-se i dife-
renciar-se amb un discurs clar, fluid, dina-
mic, concis, unificat i concret. Histories
veridiques i versatils, que siguin capaces
de transcendir les paraules i que aprofitin
els nous formats, plataformes, rutines i
dinamiques comunicatives. Aquest enfo-
cament permet crear vincles emocionals
amb els consumidors, generant una major
fidelitzacid i una percepcid positiva de la
marca. A més, la narrativa ben estructura-
da ajuda a transmetre els valors de I'em-
presa, la seva missi6 i la seva visio, fet que
pot ser determinant per diferenciar-se de
la competéncia en un mercat saturat.

Motor comercial i motor
corporatiu

Podem diferenciar dos vessants de comu-
nicacio, segons la finalitat principal. D’'una
banda, el motor comercial, la finalitat de
comunicar i promocionar un producte
agroalimentari; un tipus de comunicacié
persuasiva que es basa en un enfocament
directe, de marqueting, tactic i puntual,
ja que moltes vegades és estacional i as-
sociat a una campanya. Aquest tipus de
comunicacié es caracteritza per 1'is in-
tensiu de técniques de marqueting digital,
com ara les campanyes de publicitat en
linia, el marqueting a les xarxes socials i
'optimitzacié dels motors de cerca (SEO),
per aconseguir un impacte immediat i
mesurable en les vendes. D’altra banda,
el motor corporatiu, una mena de comu-
nicacié de projecte i corporativa, pausa-

da, continua i més estrategica. Aquesta
comunicacié se centra en la construccid
de la imatge de marca a llarg termini, mi-
tjancant la creacié de continguts de valor
que reforcin la credibilitat i la reputacié
de 'empresa.

Sén, doncs, dues visions diferents de la co-
municacid, perd que comparteixen el ma-
teix afany: persuadir i encantar els publics
per arribar a aconseguir prescriptors.
Aquestes dues linies fan variar els proce-
diments de treball, el to, I'estil, el discurs,
les estrategies i les accions; pero sempre
hi ha d’haver una convivéncia entre elles.
Aixo vol dir que els departaments de
marqueting —que solen encarregar-se del
motor comercial- i els departaments de
comunicacié —-que treballen el motor cor-
poratiu- han d’estar estretament alineats
i han de treballar en coordinacid. Aquesta
alineacio és crucial per assegurar que els
missatges que es transmeten al mercat
siguin coherents i reforcin els objectius
estrategics de 'empresa. Una col-labora-
ci6 eficag entre aquests dos departaments
pot resultar en campanyes més integra-
des i efectives, que maximitzin 'impacte
de la comunicaci6 corporativa i comercial.

Lanarrativa rural i
agroalimentaria

Des de i per al mén rural i el sector agro-
alimentari. Si tenim aquesta mirada, si
apliquem aquesta estrategia, serem ca-
pacos de representar els professionals
i les empreses del mon rural i el sector
agroalimentari. Aquesta narrativa, malau-
radament invisibilitzada comunicativa-
ment, s’ha de germinar i propagar. La
narrativa rural té el potencial de donar
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veu a les histories dels productors locals,
destacant les seves practiques sostenibles
i els esforcos per mantenir la biodiversitat
ila cultura rural. A més, pot ajudar a sen-
sibilitzar els consumidors sobre la impor-
tancia de la tragabilitat dels aliments i el
suport a les economies locals.

Hi ha diverses accions que implementem
perqueé aquesta estrategia es pugui execu-
tar. En primer lloc, la definicié del posicio-
nament de marca mitjangant un relat uni-
forme i extrapolable a tots els empleats
de l'empresa. També, l'elaboraci6 de
tecniques per construir la narrativa, com
ara un mapa de calor per posicionar els
actius tangibles i intangibles del projec-
te que ens permet identificar els valors
i els atributs més importants del negoci,
aixi com la definicié d’eixos comunicatius
que ajudaran a desgranar els missatges
clau. Finament, I’establiment d’'una dieta
de continguts, en que definim tres grans
grups a qué atorguem un percentatge per
equiparar i definir la proporcié de temes
que s’han de publicar . Aquestes accions
ajuden a crear una estructura clara i co-
herent per a la comunicaci6, garantint
que tots els aspectes del relat de la marca
estiguin alineats amb els seus valors i ob-
jectius estrategics.

L'objectiu de tot aixo és utilitzar aquesta
narrativa per persuadir els nostres pu-
blics mitjangant la divulgacié i 'aproxi-
macié de les maneres de treballar, dels
metodes de produccié agropecuaris o
dels tipus de cultius, entre d’altres; o bé,
fer pedagogia del mén rural i el sector
agroalimentari per a tots els publics i des
d’un vessant educatiu. Aquesta pedagogia
pot incloure la creacié de continguts edu-
catius com ara documentals, podcasts,

DOSSIER

oo 99

Una narrativa ben construida i executada
no nomé¢s augmenta la visibilitat i
l'atractiu d’'una marca, siné que també
pot contribuir a un canvi positiu en la
percepcio del public envers el sector
carni, generant confianca i fidelitat entre
els consumidors gracies a histories
humanes, autentiques i rellevants.

articles de blog i recursos interactius que
expliquin les practiques agricoles soste-
nibles, les tecniques de cultiu ecologic i
la importancia de la biodiversitat en els
sistemes agroalimentaris. A més, es po-
den organitzar tallers i esdeveniments
educatius per a comunitats locals, escoles
i altres grups d’interés per promoure una
comprensié més profunda i una aprecia-
cié dels processos i els esforcos que hi ha
darrere de la produccié alimentaria.

Alineacio de I"“storytelling” i
I“storydoing”

Una de les estrategies de comunicacid
més evidents, pero alhora més absent i
necessaria, és l'alineaci6 entre I'storyte-
lling (alldo que diu I'empresa) i I'story-
doing (allo que I'empresa fa). Aquesta sin-
tonia impacta directament a la reputacié
empresarial. Es essencial en el relat apli-
car actius intangibles, com ara I'ética em-
presarial i la transparencia, que es confi-
guren com un dels principals pilars per
a la supervivencia i el manteniment del
negoci. L'etica i la transparencia sén fo-
namentals per construir la confianga amb
els consumidors, els quals cada vegada
més demanden informacié clara i precisa

sobre l'origen dels productes que consu-
meixen i les practiques de les empreses.

Com podem tenir la capacitat de plasmar
un storytelling efectiu, notori i destaca-
ble? Mitjan¢ant 'adaptacié dels missatges
als diferents formats transmedia i canals
de comunicaci6, i amb una eleccié idonia
de les plataformes de difusié. La base és
el periodisme de marca aplicat al sector
agroalimentari, és a dir, utilitzar les ruti-
nes, dinamiques i formats del periodisme
per comunicar de manera persuasiva.

Una de les accions per excel-lencia és la
humanitzacié del discurs, mitjangant en-
trevistes i contrastacié de fonts. Entrevis-
tes, per exemple, a publics interns com
a ambaixadors de marca, que es poden
difondre en formats molt diversos: arti-
cles, videos, microcapsules per a xarxes
socials, etc. Aquesta acci6 permet crear
una marca propera i empatica; i, el que
és més important, personificar i projectar
els professionals que hi ha darrere el pro-
jecte agroalimentari.

Aquesta tasca és fonamental en un mén
com l'actual, del qual la digitalitzaci6 és
el motor. Aquest mdn es caracteritza per
ser volatil, incert (uncertainty), complex i
ambigu. L'acronim VUCA defineix la rea-
litat de la societat del segle XXI i del mén
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de la comunicacié. Una comunicacié que
ha de donar resposta a un entorn vola-
til: amb canvis constants i delirants, que
provoquen una adaptaci6é continuada de
les estratégies de comunicacié. Un mén
incert, sense predictibilitat, en qué ressal-
ten les sorpreses. Per aixo, és important
que les empreses estiguin preparades per
adaptar-se rapidament als canvis i aprofi-
tar les noves oportunitats que puguin sor-
gir. La capacitat de resposta i la flexibilitat
soén claus per mantenir una comunicaci6
efectiva en aquest entorn canviant.

Un exemple clar d’aquests dos conceptes
(volatil i incert) va ser la crisi sanitaria
de la covid-19, en qué la comunicacié
es va veure privada de la seva essencia
més basica: del tracte de tu a tu, de la
presencialitat i d’'una planificacié que es
va veure afectada per una nova realitat
i després per una nova normalitat. Aixo
va deixar pas a una nova fase: I'actualit-
zacié estrictament necessaria dels plans
de comunicaci6, amb els professionals de
la comunicacié esprement totes les eines,
els recursos i les idees que sorgien d’'una
situaci6é totalment camaleonica. El prin-
cipal afegit per al mén agroalimentari va
ser que, a més d’aquest canvi de rumb i de
la naturalesa frenética del mateix sector,
els professionals estaven al peu de can6.

El nostre mén també destaca per ser com-
plex, per la multiplicitat d’actors i de ca-
suistiques que entren en joc al mén de la
persuasi6 alimentaria, i per 'ambigiiitat,
per una possible distorsi6 de la realitat.
De tot aix0, ja en veiem les conseqiiéncies:
una societat infoxicada, contaminada per
tanta informacié, que arriba per canals
molt diversos. Captar I'atencié dels nos-
tres publics en aquest context és un dels
reptes més grans que tenim en comuni-
cacio.

Al sector agroalimentari i al mén rural

DOSSIER

entren en joc, a més, altres desafiaments
importants: la desinformaci6 o les noti-
cies falses que proliferen de manera molt
destacable en aquest ambit; la necessitat
de sensibilitzacié del consumidor sobre
la importancia del consum de productes
de proximitat i el valor que té la dieta me-
diterrania. I finalment, la importancia de
fer pedagogia sobre com es produeixen,
elaboren i transformen els aliments, aixi
com sobre la tasca dels nostres pagesos i
pageses.

Comunicacio experiencial o
sensorial

Una altra estratégia persuasiva que ha
pres especial importancia al sector agro-
alimentari i al mén rural durant I'dltima
década ha estat el marqueting experien-
cial o sensorial: el fet de poder viure en
primera persona, que els nostres publics
tinguin la capacitat de gaudir d'una ex-
periencia Uinica, memorable i creativa. El
marqueting experiencial crea moments
significatius i emocions positives associa-
des alamarca, generant records duradors
i un major compromis del consumidor.

Algunes accions per fer-ho possible sén
les visites a les empreses agropecuaries o
alimentaries, una oportunitat d’obertura
al public, d’explicar que fa aquella empre-
sa i quines persones la formen, com és el
dia a dia, com és el sistema d’elaboracié
alimentaria i, el més important, promo-
cionar els seus productes i configurar
aquesta accié com un canal de venda més.
Es, doncs, una bona estratégia per diversi-
ficar el negoci i de projectar marca (bran-
ding), a més de generar una connexid
emocional i de transmetre confianca cap
al public. Aquest tipus d’experiéncies
permet als consumidors comprendre
millor els processos i els valors de I'em-

presa, augmentant aixi la seva apreciaci
i lleialtat cap a la marca. A més, aquestes
experiencies poden generar contingut vi-
sual atractiu per a les xarxes socials, am-
plificant 'impacte de la marca a través del
marqueting de boca-orella i les recoma-
nacions personals.

La palanca dels mitjans de
comunicacio

Finalment, una altra estratégia que el
sector agroalimentari i el mén rural han
d’'implementar és la relaci6 amb els mit-
jans de comunicacid. El canvi de narrati-
va, que passa per deixar enrere el discurs
urbanocéntric i impulsar el relat rural,
també s’ha de fer des dels mitjans de co-
municacio.

Des del mén de la comunicaci6, tenim
diverses accions per treballar en la per-
suasi6 d’aquest discurs mediatic: el segui-
ment de mitjans i relacié amb periodistes
per apropar-los 'agenda d’aquest sector,
I'elaboracié de materials de gabinet de
premsa (notes de premsa, convocatories,
argumentaris, etc.).

Els mitjans i els periodistes son sens dub-
te uns grans aliats i uns liders d’opinié
que ens permeten elevar el discurs me-
diatic i augmentar la notorietat de marca.

Aquest article ha estat extret del projecte edi-
torial Alimentacid i Comunicacié del Departa-
ment d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda
Rural (DACC) de la Generalitat de Catalunya i
I'Observatori de la Comunicacié Cientifica de
la Universitat Pompeu Fabra (OCC-UPF).

Aquest projecte pretén aportar a un public
ampli informaci6 rellevant i opinions d’ex-
perts sobre temes de debat social relacionats
amb l'alimentacié i la comunicacio.
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Petits anuncis

Locals
Lloguers i vendres

» Sofereix:
Negoci de la botiga de cansaladeria
per jubilacid, a ple funcionament,
totalment equipada, al centre de
Granollers
Preguntar per Maria Teresa
669.54.51.59
Jaume 620.23.94.91

» Esven:
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

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

» Esven:
Nau de 500 metres cuadrats
aproximadament,amb activitat
de magatzem frigorific,sala
d’especejament i elaboracio
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

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

PETITS ANUNCIS

» Eslloga:
Botiga en funcionament al centre
de Girona. Zona de molta afluéncia
vianants dins d’eix comercial de
la ciutat. Eixample de Girona.
Carnisseria rendible per a un
treballador i mig.
Clientela fixa i de barri.
Interessats trucar als matins
Mobil 690.32.95.46
Preguntar per Silvia

» Esven:
Parada de Carnisseria i
Cansaladeria al Mercat de
Sant Antoni (entrada Urgell /
Tamarit), Barcelona per jubilacid.
La Carnisseria i Cansaladaria
Carme esta activa desde I'any
1984, oferint productes de
carnisseria, cansaladeria,
Xarcuteria i embutits. Compte
amb una clientela fidel. La parada
té una superficie de 5 metres de
llargada i consta de dos nimeros.
Esta completament equipada
amb neveres, vitrines, i utensilis
necessaris per a l'activitat.
Inclou un petit obrador amb
aire acondicionat i disposa
d’una camara general individual.
Actualment el negoci esta en
funcionament. Preu: A convenir
Contacte: Carme
Telefon: 695 673 958
(trucades a la tarda)
Email: anakinconde@gmail.com

Locals
Traspassos

» 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:
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:
Cansaladeria - Xarcuteria -
Carnisseria
Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat)
Amb ple funcionament, totalment
equipada
Mobil 691.764.568
Preguntar pel Leonard

» 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
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» Estraspassa o lloga:
Per jubilacié Carnisseria-Xarcuteria
amb ple rendiment, totalment
equipada.
Amb obrador i magatzem, situada
al centre de la vila de Martorell.
Mobil 618.14.13.49
Preguntar per Alfons

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

PETITS ANUNCIS

» Es traspassa:
Per jubilacio
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

» Es traspassa:
Per jubilacié
Xarcuteria, Carnisseria i Aviram
Merecat 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 jubilacié
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:
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:

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:
Cansaladeria-Xarcuteria-Queviures
(Ilaunes, 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

Seguretat ambiental i alimentaria

Salmonelaq, E. coli, Listéria... garanteixes la
seguretat alimentdria del teu producte?

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

@ [ [ A

Assessoria Formacio Auditories Controls analitics

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



Petits anuncis

» Estraspassa:
Botiga Carnisseria-Xarcuteria-
Queviures amb obrador
Zona Bellvitge (I'Hospitalet
Llobregat), Rambla Marina al costat
de Mercatia prop del Metro.
Mobil 681.07.84.80
Preguntar per Esperanza

» Es traspassa:
Per jubilacié Cansaladeria - Aviram
- Xarcuteria - Menuts al
Mercat de la Llibertat (4 nimeros),
passadis centra, clientela fixe.
En ple funcionament
Mobil 615.49.00.67
Preguntar per Jaume

Varis
Vendes

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

» Esven:
Es ven premsa de llardons amb
safata de recollida de llar, de ferro,
dels anys 60, en bon estat, 150
euros
Preguntar per Josep Maria
626.59.52.75

» Esven:
Premsa de llardons automatica

PETITS ANUNCIS

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

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

» 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:
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:
Balanca electronica 50€; Forn
de convecci6é 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€;
aigiiera dos piques totalment acer
inoxidable 300€.
Total: 3435€. Si s’ho queda tot:
2800 €.
Teléfon 93.457.06.18
Preguntar per Xavier

COMERCIAL INSA

Batedor per remenar llar
30 anys amb el professional de la industria carnia CUESRIERER EE

Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi
ESPECIES, PREPARATS, BUDELLS, MALLES,

MAQUINARIA | PRODUCTES AUXILIARS PER

» Esven: A LA INDUSTRIA CARNIA

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

EL PALMAR (MURCIA)

61026 7379 - 93 665 06 71
comercial_insa@hotmail.com
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Singular Shop

Disseny i interiorisme

Reforma integral de locals comercials
Fabricacio de vitrines frigorifigues a mida
Muntatge dinstal-lacions frigorifiques

Contacte comercial
T.93546 8111
M. 66193 24 88
info@singularshop.es
www.singularshop.es
f© Segueix-nos
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