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Aquest nimero de la revista de Carnissers Xarcuters
Catalunya no pot comengar sense un record especial
a totes families i empreses afectades per la DANA que
ha sacsejat recentment Valéncia. Els episodis de fortes
pluges i inundacions han deixat al darrere imatges
colpidores, pero també han posat de manifest la forga,
la solidaritat i la resiliéncia de les persones. Des de

la Federaci6 catalana de carnissers i cansaladers

- xarcuters, volem expressar tot el nostre suport i
afecte a aquelles persones que, en aquests moments
dificils, lluiten per recuperar la normalitat. Al mateix
temps, ens unim a les accions de suport impulsades
per col-lectius i institucions, i animem tots els nostres
agremiats a sumar-se a les iniciatives solidaries que
s’han activat per ajudar els afectats.

Iniciem les pagines d'aquest 203 amb un resum de la tercera
edicié del Concurs Nacional de Botifarra Catalana, celebrat
al novembre durant la Fira Origens d’Olot. Enguany, La xar-
cuteria Antiga Casa Jaume de Bellver de Cerdanya ha estat
coronada amb el premi Millor Botifarra Catalana 2024. A
continuacié us portem la cronica de la fira Meat Xperience
i fem un repas de totes les activitats i taules rodones que es
van celebrar durant el diumenge i dilluns de fira, a més de la
Trobada MX, el sopar inaugural de la fira.

A les pagines centrals, podreu llegir un article sobre els es-
corxadors petits de Catalunya, escrit per Angel Segarra, i un
altre sobre la carn de caga i la seva aposta com a resposta
sostenible a la gesti6 de la fauna salvatge i alhora com un
producte de qualitat per al mercat local. A més, us presen-
tem els nous Mestres Artesans Carnisser - Xarcuter - Cansa-
lader que van rebre el seu diploma a finals del passat mes
de novembre.

Per acabar la revista, com ja és habitual, trobareu les tltimes
noticies d’actualitat gremial i del sector, aixi com els petits
anuncis.
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L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

ORGULL D OFICI

Recentment, he tingut la possibi-
litat de ser jurat d’'un dels concur-
sos que fem des de la Fundacié
dels Oficis de la Carn i la Confra-
ria del Grasiel Magre. En aquesta
ocasio, ha sigut el 3r Concurs Na-
cional de Botifarra Catalana.

La primera satisfaccié6 ha sigut

que el nombre de concursants
cada vegada és més gran i de procedéncies més di-
verses. Aixo demostra l'interes creixent que tenen els
professionals del nostre ofici en participar en concur-
SOS seriosos.

Segona cosa molt important: les valoracions del jurat.
Un jurat critic, independent i de gran experiencia, tant
en concursos com en el mén de l'alimentacid, que,
d’'una manera unanime, han destacat la millora con-
tinua del producte, la qual cosa també es fa palesa en
altres concursos com el de la botifarra d’ou i el de la
llonganissa. Aqui vull destacar la labor d’en Josep Dol-
cet, que, una vegada acabat el concurs, repassa amb
els participants les recomanacions i critiques del jurat
i els anima a millorar.

Tercer motiu de satisfaccio: el reconeixement del pro-
ducte, dels productors i del territori. Si, per exemple,
mirem els guanyadors del 3r Concurs de Botifarra Ca-
talana, han estat companys d'una gran diversitat te-
rritorial - Cerdanya, Osona, Moianeés, Alt Urgell i Baix
Emporda - i amb una interpretacié del producte molt
diferent, pero posant en valor el territori on s’elabora
ila qualitat de les matéries primeres.

I és que nosaltres som dipositaris d'una tradici6 gas-
tronomica que només la podem salvaguardar nosal-
tres mateixos amb la nostra professionalitat i ofici. Si
no som capacos de posar en valor aquesta riquesa dels
embotits que tenim a Catalunya, segurament serem
"dltima generacid de cansaladers-xarcuters. Pero hem
de creure que el futur és nostre, perqué I'excel-lencia
del producte no la pot fer la industria, que fa moltes
coses molt ben fetes, pero no les que fem nosaltres,
els artesans. [ després tenim la passi6 per la feina ben
feta: passid, orgull, formaci6 i dedicacid.

Per cert, hem de saber aprofitar la designacié de Cata-
lunya com a Regié Mundial de la Gastronomia per fer
valdre precisament les nostres carns i els nostres ela-
borats artesans, perqué nosaltres som gastronomia.

Tornant al 3r Concurs de Botifarra Catalana, en el mo-
ment de la proclamacié dels guanyadors vaig veure
uns ulls brillants d’emoci6 i d’alegria, que denotaven
no nomeés el fet de participar i guanyar, sin6 també un
amor immens per un ofici i una vocacid que transcen-
deix l'activitat comercial i economica.

Si no som capacos de posar en
valor els embotits de Catalunya,
serem ['ultima generacio de
cansaladers—xarcuters.

Pero el futur és nostre perque
I'excel-lencia del producte la
fem nosaltres, cls artesans.

La mateixa il'lusi6 que vam veure en el moment de fer
el tast de tots els productes guanyadors dels concur-
sos de I'any 2024, quan els productors que estaven a
la sala, un a un, rebien I'avaluacié del producte i es feia
un elogi de les virtuts del seu embotit i, tot seguit, es
degustava. Experimentaven una sensacié de ser els
protagonistes d’'una historia tnica, de la feina ben feta
i del resultat de tants esforcos en 1'ambit formatiu i
professional.

Resumint, si continuem apostant per fer veure a la
societat que som un tresor a preservar, i que sen-
se nosaltres la qualitat de vida dels nostres clients i
ciutadans sera molt pitjor, segur que incrementem el
valor social del nostre ofici i continuem sent un actor
fonamental en el mo6n de I'alimentaci6 de qualitat i de
la tradici6 gastrondmica catalana.

El nostre futur esta en les nostres mans.
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Bo Fresc Loc

L’ADHESIU
GARNISSERS

GATALUNYA

En aquesta revista us encartem l'adhesiu de Carnissers Xarcuters
Catalunya corresponent a l'any 2025. Aquest adhesiu és la identifi-
caci6 de la nostra professio, és la imatge amb la qual volem ser cone-
guts, reconeguts, apreciats i valorats per la societat. Un distintiu que
se suma a la imatge i el bon nom que cada un de nosaltres tenim en el
nostre entorn meés proper.

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

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

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

Es per aixd que us animem que enganxeu I'adhesiu a lentrada del
vostre establiment i aixi els vostres clients i veins us relacionin amb la
marca que ens uneix a tots: Carnissers Xarcuters Catalunya.



3R CONCURS NACIONAL DE BOTIFARRA CATALANA

LLa millor botifarra catalana de
Catalunya s'clabora a Antiga
Casa Jaume de Bellver

La producci6 de la botifarra catalana cada
vegada va més en augment. Tot i que al
principi, la botifarra havia esdevingut un
producte de produccié industrial, el petit
productor ha tornat a incrementar la seva
presencia. Un fet que es va demostrar
els passats 18 i 19 de novembre durant
la celebracié de la Fira Origens d'Olot i
amb ella, va sorgir un nou guanyador del
Concurs Nacional de Botifarra Catalana.
Antoni Vigo, d’Antiga Casa Jaume de
Bellver de Cerdanya, es va endur la dis-
tinci6 de primer premi en aquesta segona
edicié. El concurs, impulsat per la Confra-
ria del Gras i el Magre, la Fundacié Oficis
de la Carn i Fira Origens, vol promocionar,
fomentar i fer resso dels oficis relacionats
amb la carn i els productes carnis a Cata-
lunya, aixi com vetllar per la qualitat i la
millora dels productes carnis tradicionals.

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

El certamen és obert a professionals de
cansaladeries, xarcuteries i petits establi-
ments que disposen de les autoritzacions
pertinents per elaborar productes carnis,
sempre que es tracti de micro o petites
empreses. El jurat, format per experts

de Cerdanva

mestres xarcuters, periodistes, gastro-
noms i professionals del sector carni, ha
destacat la millora en les caracteristiques
técniques i sensorials dels productes pre-
sentats, aixi com una major representacio
territorial.

El concurs ha comptat amb la participa-
ci6 de 24 elaboradors provinents de 15
comarques catalanes: Osona (7), Valles
Oriental (2), Moianes (2), Barcelonés (2),
Priorat, Pla de I'Estany, Maresme, Cerdan-
ya, Alt Emporda, Alta Ribagor¢a, Conca de
Barbera, Baix Llobregat, Alt Urgell, Valles
Occidental i Alt Penedés.

«Hi ha hagut un gran creixement del Con-
curs Nacional de Botifarra Catalana, que
ha passat de la quinzena de participants

v

Fotografia de familia dels guardonats d'enguany

en la primera edici6, a gairebé la trentena
de productors a la tercera.» ha destacat
Josep Dolcet, secretari del jurat, i ha afe-
git «Enguany, les botifarres guanyadores
i finalistes provenen de zones molt diver-
ses, fet que aporta la personalitat de cada
territori d’elaboracié.»

Lendema de la deliberaci6 del jurat, el
diumenge 19 de novembre, 'Aula Cuina
de la fira Origens va acollir la proclamacid
dels guanyadors d’aquesta segona edicid
en un acte presidit per Gemma Canalias,
regidora d’empresa i turisme de I'Ajunta-
ment d’Olot, Pep Palau, gastronom i orga-
nitzador de la fira i Prosper Puig, presi-
dent de la Confraria del Gras i el Magre i
de la Fundacié Oficis de la Carn.
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MILLOR BOTIFARRA CATALANA 2024

ANTONI VIGO

«La nostra botifarra
catalana és el resultat
d’'una millora constant
i perfeccionament any
Icrec any»

Antiga Casa Jaume, situada al centre
de Bellver de Cerdanya, és una
cansaladeria familiar dedicada a
I'elaboracié de productes tipics de la
comarca. Treballen de manera arte-
sanal, seguint receptes tradicionals i
els seus embotits es caracteritzen per
1'ds d’ingredients de proximitat i per
un procés d’elaboracio cuidat i sense
additius, garantint aixi productes
naturals i de qualitat. Entre les seves
especialitats es troben la botifarra
d’ou, la botifarra blanca o el pa de
fetge, entre d'altres.

v

Antiga Casa Jaume
C. Sant Roc, 1- Bellver de Cerdanya

3R CONCURS NACIONAL DE BOTIFARRA CATALANA

SEGONA POSICIO
DANI | TONI MOLIST

v

Cansaladeria Molist
C. Dr. Fleming, 20 - Manlleu

MENCIO DEL JURAT
AGUSTI VIVES

v

Cansaladeria - Xarcuteria Cal Vives
Pl Colom, 4 - Moia

MENCIO DEL JURAT
ALEX JORDAN

v

Carns i elaborats Cerdanya
Pol. Ind. Carrer B, 16 - La Seu d'Urgell

MENCIO DEL JURAT
FRANCESC MAYNAU

v

Carnisseria - Xarcuteria Laura
C. Santa Anna, 78 - L'Estartit
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3R CONCURS NACIONAL DE BOTIFARRA CATALANA

Després d’'una benvinguda de les autori-
tats, en la qual es va fer émfasi en la gran
tasca que realitza la Fundacié Oficis de la
Carn mitjangant els seus concursos per
preservar els oficis i les tradicions del
nostre territori, Josep Dolcet, secretari
del jurat, va procedir a llegir els requisits
que havien de complir les botifarres cata-
lanes presentades al concurs. Finalment,
es van fer publics el guanyador i els fina-
listes d’aquesta segona edicid.

Els guanyadors del Concurs

Antoni Vigo d'Antiga Casa Jaume de
Bellver de Cerdanya (Baixa Cerdanya) va
recollir el guardé com a Millor Botifarra
Catalana 2024 amb una botifarra catala-
na que, segons ell mateix, «és el resultat
d’una millora constant any rere any». Tot
i que no es tracta d'un embotit tradicio-
nal de la seva zona, Vigo ha demostrat
una gran mestria en la seva elaboracié.
Aquesta no és la primera vegada que rep
reconeixement, ja va obtenir una mencié
del jurat en la primera edicié del concurs,
I'any 2022.

Antiga Casa Jaume és una cansaladeria
que es dedica a l'elaboracié artesanal
de productes tipics de la zona, seguint
receptes heretades de generaci6 en ge-
neracié. Els seus embotits es caracterit-
zen per 1'is d'ingredients de proximitat i
per la cura en tot el procés d'elaboracié.
Entre les seves especialitats destaquen la
botifarra d'ou, la botifarra blanca i el pa
de fetge, elaborats sense additius, lactosa
ni gluten, cosa que els fa accessibles per
a tothom.

La segona posici6 va ser per als germans
Dani i Toni Molist de Cansaladeria Mo-
list de Manlleu (Osona) amb una botifa-
rra catalana que «combina la millor carn
de porc amb un procés artesanal que cui-
da cada detall, des de la selecci6 dels talls
fins als seus condiments» destaquen els
manlleuencs.

La Cansaladeria Molist és una empresa
familiar artesana situada a Manlleu, dedi-
cada a la venda i elaboracié de productes
derivats del porc des de 1977. Els ger-
mans Molist han heretat del llegat fami-
liar, la seva filosofia de treball: elaboren
un producte artesa, unic i diferent amb
carn de gran qualitat. Ofereixen una am-

v

Eljurat de la tercera edicié del concurs

plia varietat de productes d'elaboracié
propia, destacant per la seva qualitat i
autenticitat. A més dels derivats del porc,
també disposen de conill, aviram i els
seus derivats, aixi com una seleccié de
productes de xarcuteria i formatgeria de
les millors marques.

A continuacié es van nomenar els elabo-
radors de les botifarres amb Menci6 del
Jurat: Agusti Vives de Cansaladeria - Xar-
cuteria Cal Vives (Moia), Alex Jordan de
Carns i elaborats Cerdanya (La Seu d'Ur-
gell), Francesc Maynau de la Carnisseria
- Xarcuteria Laura (L'Estartit), .

Agusti Vives de Cal Vives de Moia (Moia-
nes) va presentar botifarra catalana he-
reva del receptari tradicional del nego-
ci familiar mereixedora d'una mencié
del jurat. LAgusti és la quarta generacié
d’una familia de cansaladers que des de
1901 elabora embotits artesans i caso-
lans a Moia. L'empresa compta amb més
de cent anys d’historia i encara conti-
nuem conservant 'elaboracié tradicional
dels productes del porc.

Alex Jordan de Carns i elaborats Cer-
danya de La Seu d'Urgell (Alt Urgell)

va endur-se una mencié del jurat per la
seva botifarra catalana elaborada amb les
parts més nobles del porc. Carns i Elabo-
rats Cerdanya sén especialistes en em-
botits artesanals que sén un reflex de les
receptes tradicionals de la comarca, amb
productes com la llonganissa, el fuet, la
botifarra blanca, la botifarra negra i els
bulls. Tots elaborats amb ingredients se-
leccionats i un procés acurat per mante-
nir el sabor i la tradici6 de la regio.

Finalment, 1'"dltima mencié del jurat va
recaure a la botifarra catalana de Fran-
cesc Maynau de la Carnisseria - Xarcu-
teria Laura de L'Estartit (Baix Emporda).
Fundada el 1970 pels pares dels actuals
propietaris, des dels seus inicis la Carnis-
seria - Xarcuteria Laura ha estat involu-
crada de ple en I'elaboracié de botifarres,
embotits i productes frescos, sempre
respectant les técniques tradicionals que
han apreés al llarg dels anys. Els germans
que avui dirigeixen la carnisseria expli-
quen amb orgull com, des de ben petits,
van comengar a treballar a 'obrador, con-
vertint 'aprenentatge en una passi6é que
els ha acompanyat tota la vida. »

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203



3R CONCURS NACIONAL DE BOTIFARRA CATALANA

Els jurat d’aquesta
tercera edicio

De totes les inscrites, 24 botifarres ca-
talanes van passar pel minucids tast per
part del jurat, havien d’estar elaborades
només amb carns de porc; no podien
contenir cap mena de colorants, fosfats
afegits, proteines no carnies, fécules, mi-
dons, dextrines, lactosa, ni altres additius
no autoritzats, i havien d’estar embotides
en budell natural de porc i lligades a ma
pels dos extrems. Durant els dies 20 i 21
de novembre, els concursants van entre-
gar a la seu de la Fundacié Oficis de la
Carn tres botifarres d'un minim de 600 g
i tres dies després, els integrants del jurat
van reunir-se per a fer la deliberacié.

El jurat ha estat format per Prosper Puig,
Mestre artesa cansalader - xarcuter i Gran
mestre de la Confraria del Gras i Magre;
Jacint Arnau, llicenciat en ciencies qui-
miques, doctor en veterinaria i especia-
lista en productes carnis; David Sanglas,
cuiner i divulgador gastronomic; Judith
Calix, periodista i directora de la revista
Cuina; Paula Salvador, directora tecnica
de Joaquim Alberti SA (La Selva); Jordi
Icart, director comercial d’Especies Teixi-
dor; Enric Coderch, director del programa
de xef d’alta cuina del Culinary Institute of
Barcelona; Teresa Collell, dinamitzadora
del pla estratégic de I'alimentacié a Ca-
talunya; Josep Terradellas, Mestre artesa

v

Imatges de la deliberaci6 del jurat

cansalader - xarcuter i Valenti Fabregas,
Mestre artesa cansalader - xarcuter guan-
yador de 'edicié 2023.

Els experts van comengar amb una prime-
ra ronda de tast i les 10 més puntuades
van passar a una segona per proclamar la
guanyadora i les mencions. Els productes
van ser puntuats pel seu aspecte exterior
-color, consisténcia, aspecte del budell i
forma-, 'interior -el tall, el gra, el lligat,
el color, la textura i la mossegada- i, final-
ment, el gustil’aroma.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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Lia Fira Meat Xperience
tanca amb 4.000 visitants,
250 marques i1 60 expositors

La primera cdicio de Meat Xperience, celebrada a La Farga de
['Hospitalet, es consolida com un referent del sector cami i xarcuter
gracies a la gran afluencia de visitants i I'alt nivell d’especialitzacio,

oferint un espai d'innovacio, networking i promocio per a
professionals i empreses del sector.

La Fira Meat Xperience, impulsada per la
Federaci6 Catalana de Carnissers i Xarcu-
ters-Cansaladers i organitzada per Impac-
ta Grup, ha complert els seus objectius de
dinamitzar el sector i fomentar la colla-
boracié entre professionals del comerg
especialitzat en carns. Celebrada al centre
d'activitats de La Farga, a I'Hospitalet de
Llobregat, aquesta primera edicié s'ha
consolidat com una fira innovadora i de
referencia per al sector carni i de xarcute-
ria gracies al seu enfocament en la proxi-
mitat i I'especialitzacio.

Amb la participacié6 de 60 expositors i
250 marques comercials, Meat Xperience
ha atret més de 4.000 visitants professio-
nals en només dos dies. Lesdeveniment
ha creat un espai adaptat a les necessitats
del sector, des de carnisseries i xarcute-
ries fins a proveidors de tecnologia i ser-

veis, combinant modernitat i eficiéncia.

La fira va ser inaugurada per Marta An-
gerri, directora general de Comerg¢ del
Departament d’Empresa i Treball de la
Generalitat de Catalunya, juntament amb
Prosper Puig, president de la Federacid
Catalana de Carnissers, Cansaladers i
Xarcuters i de GremiCarn Barcelona; Toni
Vila, president del Gremi de Carnissers i
Xarcuters Artesans de Girona; Viceng Bar-
dolet, president de GremiCarn Tarragona;
Marc Farras, president de GremiCarn Llei-
da, i Antonio Galvez, president del Gremi
de Carnissers Xarcuters i Aviram de Bar-
celona i Comarques, i altres autoritats
com José Antonio Alcaide Martin, regidor
de Govern de I'Ajuntament de I'Hospita-
let. Durant I'acte inaugural, Prosper Puig
va expressar la seva satisfacci6: «Aquest
tipus de trobades s6n essencials per man-

tenir la forga i la qualitat del comerg de
proximitat. Meat Xperience ha aconseguit
crear un espai d'innovaci6 i networking
per a tothom qui forma part del nostre
sector, des dels productors fins als co-
mer¢os locals. Continuarem treballant
per consolidar aquest projecte i donar
suport a tots els professionals que contri-
bueixen a fer-lo créixer.»

Els 4.000 visitants que han passat per La
Farga representen una mostra del dina-
misme del sector carni a Catalunya i Es-
panya. Aquesta diversitat ha enriquit les
interaccions entre empresaris, professio-
nals de la carn i la xarcuteria, i experts en
tecnologia alimentaria i distribucid, con-
vertint Meat Xperience en una plataforma
Unica per ala col-laboracid i el creixement.

Una de les caracteristiques més desta-
cades de Meat Xperience ha estat I'espai
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d'exposicié, dissenyat amb criteris mo-
derns i funcionals. Els estands han ofert
demostracions en directe, tastos de pro-
ductes i presentacions de novetats tec-
nologiques. Aixo ha permeés als assistents
descobrir les darreres tendéncies en pro-
duccid, manipulacié i comercialitzaci6 de
productes carnis, reforcant l'interés per
un sector que combina tradici6 i innova-
cié.

Segons Jorge Martin, director de la fira,
«els expositors ens han transmeés que
estan molt satisfets amb el perfil del vi-
sitant, que ha estat molt concret i espe-
cialitzat. Aixd ha facilitat I'establiment de
contactes comercials significatius, que era
I'objectiu principal de la fira.»

També cal destacar el paper de les petites
carnisseries i xarcuteries, que han trobat
a Meat Xperience una oportunitat tinica
per donar a conéixer els seus productes
i serveis. Per molts d'ells, aquesta ha es-
tat la seva primera experiéncia en una
fira professional, i els resultats han estat
molt encoratjadors. Alguns expositors
han compartit que han establert contac-
tes comercials que podrien traduir-se en
collaboracions a llarg termini, consoli-
dant la fira com un motor de creixement
empresarial.

Meat Xperience ha destacat per oferir
una experiéncia unica i personalitzada al
visitant. Amb un disseny que combinava
zones d'exposicid, espais de networking i
activitats interactives, 'esdeveniment ha
sabut equilibrar 'ambit professional amb
un ambient acollidor i accessible. Els or-
ganitzadors ja han anunciat que estan tre-
ballant en la propera edici6, prevista per
d'aqui a dos anys, amb I'objectiu de supe-
rar les expectatives generades en aquesta
primera convocatoria.

MEAT XPERIENCE
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MEAT XPERIENCE HA
ACONSEGUIT CREAR UN ESPAI
D INNOVACIO I NETWORKING
PER A TOTHOM QUI FORMA
PART DEL NOSTRE SECTOR,
DES DELS PRODUCTORS FINS
ALS COMERCOS LOCGCALS.

PROSPER PUIG,

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA DE

CARNISSERS, CANSALADERS | XARCUTERS
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Acte inaugural d'autoritats de la Fira Meat Xperience

Les activitats més destacades
de Meat Xperience

La primera edici6 de Meat Xperience no
només ha destacat per la seva capacitat
d’atreure professionals del sector carni,
siné també per I'ampli ventall d’activitats
organitzades al llarg de la fira, pensades
per oferir formacid, inspiraci6 i oportuni-
tats de networking als assistents. Durant
dos dies, els participants van gaudir d’'una
experiéncia immersiva amb demostra-
cions en directe, ponéncies de referents
del sector i activitats interactives.

Un dels moments més destacats va ser
la presentacié del llibre "Porca Miseria",
del Mestre Artesa Xesc Reina. En aques-
ta obra, Reina explora la seva passi6 pels
embotits artesans i ofereix una visi6 per-
sonal sobre I'elaboracié de productes car-
nis de qualitat. El llibre posa en relleu la
importancia de la matéria primera i els
processos acurats, revalorant l'artesania
com a pilar essencial del sector.

A més, el mateix diumenge, els assistents
tambévanpodergaudird’unasessié dema-
ridatge de vins i embotits tradicionals, »

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203
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conduida per Josep Dolcet, expert en ela-

borats carnis i col-laborador de la Funda-
cié Oficis de la Carn, i Ramon Roset, gas-
tronom i sommelier. Aquesta activitat va
ensenyar les claus per aconseguir combi-
nacions perfectes entre vins seleccionats
i embotits tradicionals catalans, oferint
una experiéncia sensorial tinica que con-
necta gastronomia i cultura local.

La demostracié en viu de la Selecci6 Es-
panyola de Carnissers, va ser un altre dels
grans atractius de la fira, va captivar el pu-
blicamb un entrenament obert al qual van
mostrar les seves habilitats en el desossat
i la transformacid de carn. Aquesta activi-
tatva servir com a preparacié per al World
Butchers’ Challenge 2025, que tindra lloc
a Paris, i va posar en relleu I'excel-léncia i
el compromis de I'equip.

Altres activitats destacades inclouen la
ponéncia “Carn Madurada”, impartida per
Nuria Panella, técnica d’innovacié de I'IR-
TA, que va explorar I'impacte de les nor-
matives en la produccié de carn madura-
dailes seves propietats sensorials. També
es va celebrar una taula rodona sobre ca-
sos d’éxit en la innovaci6 del sector carni,
amb la participacié de professionals que
van compartir experiéncies practiques i
solucions davant les noves demandes del
mercat.

A més, la presentacié de Catalunya com a
Regié Mundial de la Gastronomia 2025 va
afegir un toc d’honor a la fira, posant de
manifest 'impacte del sector carni dins de
I'ecosistema gastronomic catala.

La trobada MX

La Trobada MX, el sopar previ a la fira
Meat Xperience, va tenir lloc el 26 d'octu-
bre a I'Hotel Catalonia Plaza. L'esdeveni-
ment va reunir més de 250 professionals
del sector carni, convertint-se en un espai
unic de connexid i intercanvi d’idees en
un ambient relaxat i distes.

MEAT XPERIENCE

v

La trobada MX, el sopar previ a la fira Meat Xperience

El sopar es va desenvolupar en dos am-
bients diferenciats. La previa va inclou-
re un photocall que va estar marcat per
una degustacié de pernil i 'ambientacié
musical a carrec de Carmen Porcar. Pos-
teriorment, el sopar va ser conduit per la
coneguda presentadora de televisié Elisa-
beth Carnicer, que va aportar dinamisme i
professionalitat a I'acte.

A l'inici de I'acte, els presidents dels cinc
gremis territorials catalans van intervenir
en un discurs grupal on van destacar la
importancia de les relacions entre enti-
tats per enfortir el sector. A més, la Selec-
cié Espanyola de Carnissers també va ser
present a la trobada i va avangar detalls
sobre la seva participacié al World But-
chers' Challenge 2025, que se celebrara
a Paris. Van explicar com han treballat i
entrenat durant tot l'any, demostrant un
compromis ferm amb la innovaci6 i 1'ex-
cel-léncia.

La vetllada va estar dinamitzada per

Brigitta Lamoure, artista i estrella de la
comeédia musical catalana, que va conduir
amb entusiasme els diferents sortejos de
la nit, organitzats gracies al suport dels
patrocinadors i col-laboradors de 1'esde-
veniment. Aquestes activitats van apor-
tar un toc lddic i van animar encara més
I'ambient, fent de "La Trobada MX" una
experiéncia memorable per a tots els par-
ticipants.

Els assistents van valorar molt positiva-
ment aquesta iniciativa, destacant 'opor-
tunitat d’establir contactes en un entorn
personalitzat i proper, que complemen-
tava a la perfeccié I'objectiu professional
de la fira. La Trobada MX es consolida aix{
com un pilar essencial de Meat Xperience,
establint les bases per a futures edicions i
reforgant els vincles entre els actors d’'un
sector tan estratégic com el carni.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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Presentacio del llibre
Porca Miseria de Xesc Reina

El diumenge, com a primera conferéncia
de la fira, va fer-se la presentaci6 del llibre
Porca Miseria, del Mestre Artesa Xarcuter,
Xesc Reina. L'esdeveniment va aplegar
un nombros public interessat a conéixer
la particular visié del xarcuter sobre el
passat, el present i el futur dels oficis de
la carn. Durant la presentacid, Reina va
destacar la seva voluntat de reivindicar
la importancia de preservar les tradicions
sense renunciar a la innovacio.

Durant la seva intervencié, Reina va ex-
plicar que el llibre no és simplement un
receptari, siné un compendi que revalora
els oficis carnissers a través de reflexions,
anécdotes i processos detallats. «Es un re-
flex de la meva trajectoria, des dels meus
inicis en un obrador senzill, fins als pro-
jectes més creatius i trencadors que des-
envolupo avui. Cada pagina és un home-
natge a la tradicié i una invitacié a anar
més enllax, va afirmar.

Des de Col&Col, I'empresa editorial del lli-
bre, es va destacar la singularitat del llibre
amb una analogia molt il-lustrativa: «Les
tripes, tan importants per conservar-hi el
producte. Aquesta és una analogia molt
bona del llibre, perque conté dins aquest
envas tot el porc, des del morro fins a la
cua. Aixo és quelcom que se'ns va oco-
rrer a Madrid Fusiéon parlant de com es-
tructurar el llibre. Voliem que reflectis el
principi d’aprofitament complet del porc,
comengant pel morro i acabant amb la
cua.» Leditora també va subratllar que
el llibre no gira exclusivament entorn de
la sobrassada, siné que explora totes les
possibilitats culinaries de cada part del
porg, fent referéncia a que el llibre ofereix
un recorregut pel despiece del porc, amb
receptes que rescaten productes gairebé
oblidats i que reivindiquen els embotits
tradicionals.

A més, Reina també va abordar la ne-
cessitat d’educar el consumidor actual,
destacant la importancia de fomentar un
consum conscient i respectudés amb els

recursos. «<Hem de deixar
de banda el 'sempre s’ha
fet aixi' i buscar solucions
creatives per adaptar-nos
a les noves demandes», va
apuntar durant la seva in-
tervencio.

Toni Segarra, periodista i
gran coneixedor de la gas-
tronomia mallorquina, va
elogiar la capacitat de Rei-
na per portar la sobrassa-
daialtres embotits a un ni-
vell cultural i artistic. «Xesc
és un mestre que redefi-
neix limits, transformant
productes tradicionals en
veritables obres d’art», va
assenyalar. Per la seva ban-
da, Reina va subratllar que
la seva intenci6 és preser-
var I'essencia dels oficis de
la carn, alhora que promou
una nova mirada basada
en la sostenibilitat i la in-
novacio.

Lacte es va tancar amb
un tast de la sobrassada
«Gertrudis, una sobrassada molt especial
que va néixer al mateix temps que el llibre.»

Sobre el llibre

Porca Miseria és una obra que transcen-
deix el simple receptari per convertir-se
en un tractat complet sobre el passat, el
present i el futur dels oficis de la carn.
Xesc Reina, mestre xarcuter, comparteix
la seva visi6 personal i professional de la
xarcuteria a través d’'un recorregut que
parteix dels conceptes basics i evoluciona
cap a técniques innovadores i reflexions
sobre la professio.

El llibre aborda temes fonamentals com
I'especejament del porc, matéria primera
central de la xarcuteria, i inclou receptes
tradicionals i modernes. Reina rescata

productes gairebé oblidats, com el fuet de
I’amo, o curiositats com el chosco de Ti-
neo, alhora que reflexiona sobre la neces-
sitat de recuperar i dignificar embotits.
Aquest llibre també qliestiona practiques
establertes amb l'objectiu d’esperonar la
creativitat i oferir noves perspectives al
lector.

D'una forma desenfadada i personal, Rei-
na combina la seva trajectoria personal,
des dels seus inicis en un obrador artesa-
nal fins als seus productes més avantguar-
distes i creatius, amb reflexions sobre els
canvis en el consum i la importancia de
connectar amb les necessitats del con-
sumidor actual. Porca Miséria no només
ensenya tecniques, siné que també busca
inspirar, educar i fomentar un consum
conscient i creatiu.

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203
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Maridatge de vins
catalans i embotits

tradicionals

Faltaven pocs minuts per a les sis de la tar-
da del diumenge i totes les places de pu-
blic ja estaven ocupades per gaudir d'un
maridatge de vins i embotits tradicionals,
conduit per Ramon Roset, sommelier i di-
rector de Tasta Emocions, i Josep Dolcet,
expert en embotits tradicionals. Una expe-
riéncia que combinava gastronomia i xar-
cutera i maridatge i que els protagonistes
serien quatre vins catalans maridats amb
quatre embotits tradicionals, una seleccid
que reflecteix la diversitat d'elaborats car-
nis de tot el territori catala.

Després d'una petita introduccié sobre la
importancia de la cultura etnogastrono-
mica del pafs, els assistents van comengar
a fer el maridatge. El recorregut va co-
mencar amb la botifarra negra, marida-
da amb un vi blanc de 'Emporda elabo-
rat amb garnatxa blanca. Segons Roset,
aquest vi, fresc i amb bona acidesa, ajuda
a equilibrar l'untuositat caracteristica de
la botifarra negra, netejant la boca i po-
tenciant-ne les notes especiades. «Aquest
vi és ideal per acompanyar productes
amb certa intensitat perque la seva aci-
desa refresca i prepara el paladar per a la
segiient mossegada», va comentar Roset
durant la sessi6. A continuaci6 va ser el
moment de la botifarra d’ou, un embotit
de sabor suau i cremos que es va acom-
panyar amb un vi rosat del Penedés,
elaborat, també, amb garnatxa. Aquest vi
aporta notes de fruita vermella i una fres-
cor que contrasta de manera subtil amb
la textura untuosa de la botifarra, creant
un equilibri perfecte. Dolcet va destacar
que «la botifarra d’ou és un producte amb
molta tradicié a Catalunya i maridar-la
amb un rosat li aporta una nova dimensié
que sorpren als qui no coneixen aquesta
combinacié.»

El segiient tast es va centrar en el bull de
llengua, un embotit singular del Pallars
que combina una textura seca amb mati-

sos especiats. El vi escollit
va ser un Abadal Mando,
elaborat amb una varie-
tat de raim recuperada
del Bages. Aquest vi, amb
aromes de fruits vermells
i espeécies, destaca per la
seva capacitat d’'intensifi-
car el sabor del bull sense
sobrepassar-lo. Roset va
remarcar que «aquest vi té
la personalitat necessaria
per dialogar amb un em-
botit tan especial com el
bull de llengua, on les es-
pécies juguen un paper

determinant». oo 99

Per tancar el maridatge,
es va degustar una llon-
ganissa, maridada amb un
Cava Carles Andreu Brut
Nature Reserva. Roset va
descriure aquest cava com
«’acompanyament perfec-
te per a la textura ferma i
el sabor intens de la llon-
ganissa». Les bombolles
del cava netegen la boca
i preparen el paladar per
a la segilient mossegada,
destacant els matisos de
les espécies i la curacié de
I'embotit. «El cava és un
aliat natural dels embotits curats; eleva
la seva complexitat i en ressalta les aro-
mes», va afegir el sommelier.

Durant l'activitat, Dolcet va posar en valor
la importancia de preservar els embotits
tradicionals com un element clau del pa-
trimoni gastrondmic catala. «Cada embo-
tit que tastem avui explica una historia:
una comarca, una tradici6, una manera de
fer que hem de conservar i reivindicar»,
va afirmar amb passi6. Per la seva banda,
Roset va subratllar que «el vi catala no

CADA EMBOTIT EXPLICA
UNA HISTORIA: UNA
COMARCA, UNA TRADICIO,
UNA MANERA DE FER QUE
HEM DE CONSERVAR 1
REIVINDICAR

JOSEP DOLCET,
EXPERT EN EMBOTITS TRADICIONALS
ESCOLA DE LA CARN

només és un producte de qualitat, sin6
també una eina per connectar amb la nos-
tra terra i potenciar la gastronomia local.»

Quan els assistents van aplaudir al final
de la sessio, era evident que no només
havien apres sobre maridatges, siné que
s'havia complert amb l'objectiu: Posar
en valor la rica tradicié dels embotits i la
versatilitat dels vins catalans, oferint una
experiéncia que transcendia el simple tast
per convertir-se en una celebraci6 de la
nostra gastronomia local.
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Demostracio en viu de la

Seleccio espanyola de carnissers

La Selecci6 espanyola de carnissers, va
realitzar una demostracié de quatre ho-
res a Meat Xperience com a part del seu
entrenament per al World Butchers Cha-
llenge 2025 a Paris. L'activitat va posar de
manifest les habilitats dels seus membres
en el desossat i I'elaboracié de productes
amb diferents tipus de carn: vedella, porec,
pollastre i xai.

L'equip, format pels catalans Ana Paris i
Toni Guillaumet, entre d'altres, van pre-
sentar una preparacio de vedella, aixi com
mitja canal de porc, quatre pollastres i un

corder sencer. Els especialistes van mos-
trar tecniques precises per optimitzar
cada tall, destacant la importancia de la
destresa i I'adaptaci6 a diferents tipus de
plats i preferéncies del consumidor.

Al final de la demostracid, els assistents,
que van valorar la qualitat i la cura en la
presentacid. Aquesta exhibici6 va ser un
exemple del compromis de la Selecci6
amb l'excel-léncia i la innovacié dins del
sector carni, reforcant la seva preparacid
per al campionat que se celebrara a finals
del proxim mes de marg.
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LLes taules rodones:
Casos d'exit al capdavant de

Carnisscrics —

Les taules rodones organitzades en el
marc de la fira Meat Xperience van ser un
lloc de trobada per a compartir les expe-
riéncies i visions sobre la transformacio
de 1'ofici de carnisseria i xarcuteria. Un
mosaic de reflexions sobre la tradici6, la
innovacid i els reptes que afronten els ne-
gocis en un mercat en constant canvi.

Evolucié i el futur dels
petits artesans

El diumenge a la tarda, la taula rodona
"Evoluci6 i el futur dels petits artesans”
va reunir a cinc professionals vinguts de
bona part del territori catala van sen-
tar-se per debatre i compartir el procés
d'evolucié dels seus antics negocis, expe-
riencies, i la seva visi6 de futur del sector.
A continuacid detallarem les declaracions
més destacades de cada ponent:

Natalia Rodriguez de Ca la Cova, car-
nisseria - xarcuteria ubicada a Vimbodi i
Poblet, va exposar com ha transformat el
negoci familiar en un poble de només 800
habitants, apostant per la creativitat i la
col'laboracié amb productors locals. Va
presentar el fuet Vimbodi, elaborat amb
trufa i vi de la zona, com un exemple de
sinergia entre petits artesans. També va
destacar 1'iis de les xarxes socials per do-
nar visibilitat als seus productes i atreure
clients més enlla de la seva localitat.

Antoni Vila de Carnisseria Seli de To-
rroella de Montgri, va fer una defensa
acérrima dels embotits tradicionals, Vila
va posar émfasi en la importancia de
mantenir viva la identitat local a través
dels noms i receptes autentiques. Va par-
lar del seu treball amb la botifarra negra i
el fuet, aixi com de les seves innovacions,

xarcuteries

com una butifarra dolca
amb xocolata i pistatxo.
Vila també va destacar la
rellevancia dels concursos
i la col-laboracié amb pro-
ductors locals per poten-
ciar el valor dels productes
de proximitat.

Oriol Ribot, de Carnisse-
ria Albert Ribot del Mer-
cat Central de Tarragona,
va oferir la seva visi6 de
la carnisseria - xarcuteria
actual. Sent representant
de la cinquena generacié
d’una carnisseria historica,
va centrar la seva inter-
vencié en la necessitat de
connectar amb el public
més jove mitjancant les
xarxes socials. Va compar-
tir exemples d’éxit, com un
video amb més d’'1,6 mi-
lions de visualitzacions, i
va defensar la importancia
de comunicar el valor del
producte natural i de qua-
litat. Segons Ribot, el futur dels petits ne-
gocis passa per adaptar-se a la realitat ac-
tual sense perdre 'essencia de la tradicié.
Yolanda Garcia de Carns Cinta del
Mercat de la Concepcié de Barcelona,
va explicar com Carns Cinta ha crescut
adaptant-se als canvis de la clientela del
Mercat de la Concepcié a Barcelona. Va
destacar la importancia de combinar tra-
dici6 i modernitat en la carnisseria, man-
tenint la qualitat artesanal pero amb una
aposta per noves elaboracions, com les
seves hamburgueses creatives i les piru-
letes de corder. A més, va subratllar el pa-
per de la formacié continuai el vincle amb

els gremis com a eines fonamentals per a
I'evoluci6 del sector.

Per acabar, Antoni Galvez, de Carnicas
Merche de Castellar del Vallés, va desta-
car l'aposta per l'elaboracié propia per
diferenciar-se en un mercat cada vegada
més competitiu. Va parlar de 'ampli ven-
tall de botifarres que ofereix la seva car-
nisseria i de com la formacié I'ha ajudat
a innovar amb productes com la botifarra
del perol combinada amb la negra, un
embotit que requereix quatre coccions.
A més, va remarcar la importancia de la
collaboracié entre gremis per millorar
técniques i oferir millors serveis.
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Models d'éxit en carnisseries i
xarcuteries a Espanya

El dilluns al mati va celebrar-se la taula
rodona "Models d’éxit en carnisseries
a Espanya" que va reunir tres exemples
destacats de professionals que han trans-
format els seus negocis gracies a la seva
innovacid i la forma d'entendre 1'ofici.

Pere Escofet d'Escofet Oliver de Bar-
celona, va explicar com la seva empresa
familiar ha crescut amb un model vertical
que integra tota la cadena de producci6 i
venda. Amb dotze botigues i una divisié
majorista, Escofet Oliver aposta per la
venda assistida combinada amb un auto-
servei que destaca per la qualitat i I'atrac-
tiu del producte. «La diferenciaci6 és
clauy, va afirmar, subratllant que el client
percep el valor afegit en el tracte personal
i en els productes exclusius preparats a
les seves botigues. També va destacar la
incorporacié d’espais de degustaci6 com
una manera d’oferir una experiéncia més

MEAT XPERIENCE

completa als seus clients,

sense perdre I'essencia del

negoci.

Carlos Catala de Carnice-

ria Catala, d'Aldaia, Valén-

cia, va compartir com ha

transformat la seva petita

carnisseria en un referent

gracies a les xarxes socials i la venda on-
line. Amb només 60 metres quadrats, la
seva botiga combina productes seleccio-
nats amb experiéncies personalitzades
per als clients. Catala va destacar inicia-
tives com el projecte “Pas Zero”, on invo-
lucra els clients en activitats com trans-
humancies i elaboracié de formatges per
connectar-los amb l'origen dels aliments.
«El secret és construir confianga amb
el client i dedicar-li temps», va explicar,
subratllant la importancia d’adaptar-se
als nous temps sense perdre el contacte
huma.

Finalment, I'Albert i I'Alex Planaguma de

la Carnisseria Planaguma d'Olot, van ex-
plicar com han renovat la seva carnisseria
familiar mantenint les arrels artesanals
pero afegint una atencid al client basada
en l'experiencia. Inspirats per viatges a
paisos com Australia, han incorporat vi-
trines modernes i espais on el client pot
escollir la carn i veure com es prepara da-
vant seu. «<Honrem el treball del productor
i volem transmetre aquesta connexié amb
la qualitat i el respecte per 'animal», van
explicar. També van remarcar la importan-
cia de fer atractiu el local per atreure una
clientela moderna, sense renunciar a la
proximitat que defineix el negoci familiar.

Conscients de la magnitud del desastre i de la
urgéncia d’'actuar, us encoratgem a col-laborar
per ajudar les persones afectades

o] Creu Roja

Bizum al numero 33512
o al web de I'entitat
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Catalunya aposta per la carn de caca com a resposta
sostenible a la gestio de la fauna salvatge i alhora com
un producte de qualitat per al mercat local

La carn de caga, un producte que ha es-
tat historicament part de la gastronomia
catalana, torna a agafar protagonisme en
un moment on la sostenibilitat, la qualitat
alimentaria i la bioeconomia es troben al
centre del debat. Amb la creixent preocu-
pacié pels danys als ecosistemes i els con-
reus causats per la fauna salvatge, institu-
cions i professionals del sector impulsen
una estratégia per recuperar el consum
d’aquest recurs natural de gran valor. A
Catalunya, el Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentaci6 lidera un
pla ambicids per promoure’l, tot resolent
reptes ambientals i economics.

La paradoxa de la produccio
iel consum de carnde cacaa
Catalunya

Segons dades de la Generalitat, durant
la temporada 2022-2023 es van captu-
rar gairebé 75.000 peces de caca major
a Catalunya. D’aquestes, només 34.000
van arribar al mercat, i el 90% es van ex-
portar fora del territori, principalment a
paisos europeus com Franga, Alemanya i
Belgica, on la demanda de carn de caga és
molt més elevada. Aquesta realitat posa
de manifest una gran paradoxa: mentre
que la carn de caga podria ser una solucié
sostenible i econdomica per a la societat
catalana, el seu consum intern continua
sent marginal.

Aquest desfasament entre produccié i
consum, respon, en part, a la falta d’in-

fraestructures de transformacié i comer-
cialitzaci6 al territori catala, que limita
I'arribada del producte al consumidor
final. A més, existeixen prejudicis cultu-
rals i desconeixement generalitzat sobre
els beneficis i usos d’aquesta carn, factors
que dificulten la seva popularitzacio.

Segons el Departament d’Agricultura, Ra-
maderia, Pesca i Alimentaci6, «EIl nostre
objectiu és promoure el consum de carn
de caca com una oportunitat per valorit-

zar aquest recurs i, alhora, contribuir a la
gestio sostenible del medi.» Aquesta linia
d’actuacié busca sensibilitzar la poblacié
i fer accessible aquest producte, desta-
cant-ne la qualitat i els beneficis per a la
salut i el medi ambient.

Les conseqliéncies d’aquesta situacié no
només es tradueixen en una oportunitat
perduda des del punt de vista alimentari,
sin6 també en un desequilibri ambiental
i economic. Especies com el senglar han
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El 90% de peces de caca major
que es van capturar entre ¢l
2022 1 2023, es van exportar

fora del territori.

Mentre que la carn de caga
podria ser una solucio sostenible
i economica per a la societat
catalana, ¢l seu consum intern

continua sent marginal.

augmentat exponencialment en els da-
rrers anys, provocant danys significatius
als conreus i generant un cost elevat per
al sector agricola. Segons el Departament
d’Agricultura, només el 2023 es van regis-
trar més de 4.000 sol'licituds d’indemnit-
zacid per danys als cultius causats per la
fauna salvatge.

A aquest problema s’hi afegeix I'impacte
en la seguretat viaria. A Catalunya, es pro-
dueixen cada dia accidents amb animals,
la majoria senglars, segons dades de la Di-
recci6 General de Transit. Aquesta realitat
posa en evidéncia la necessitat urgent de
gestionar adequadament les poblacions
d’aquests animals, no només per mitigar
els danys, sindé també per aprofitar millor
els recursos que poden oferir.

Sandra Torras, directora general de Bos-
cos i Gestio del Medi, durant la presen-
tacié del Pla de valoritzaci6 de la carn de
caca va remarcar que «La caga sostenible
és una eina imprescindible per mante-
nir I'equilibri dels ecosistemes i garantir
la convivencia entre la fauna i l'activitat
humana.» i afegeix «Es essencial que el
consumidor percebi la carn de caga com
una opci6 responsable, sostenible i de
qualitat.»

Un producte amb grans
beneficis nutricionals

La carn de caga ofereix nombrosos bene-
ficis tant per a la salut dels consumidors
com per a l’equilibri dels ecosistemes. Des
del puntde vista nutricional, es tracta d’'un
aliment amb un perfil altament saludable.
«La carn de caga és rica en proteines d’alt
valor biologic, baixa en greixos saturats i
amb una alta concentracié de vitamines

v

A la foto superior, una manada de porcs senglars i
en la foto inferior, dos talls de carn de cérvol

i minerals com el ferro i el zinc,» explica
Marta Rius, dietista i especialista en nu-
tricié esportiva. Aquestes propietats fan
que sigui especialment recomanable per
a persones amb necessitats proteiques
elevades, com esportistes o aquells que
segueixen dietes hipocaloriques.

Un dels avantatges més destacats és el seu
baix contingut en greixos, generalment in-
ferior al 5%, ila seva aportacié calorica »

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203
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moderada, amb una mitjana d’entre 100 i
120 quilocalories per cada 100 grams de
producte. Aquestes caracteristiques sén
resultat de la vida activa i I'alimentaci6
natural dels animals en llibertat, que con-
trasten amb les condicions d’alguns siste-
mes de ramaderia intensiva. Aquest fet,
combinat amb el seu sabor intens i tnic,
la converteix en una opcié gourmet cada
cop més valorada en l'alta cuina.

Pel que fa als beneficis ambientals, la caga
sostenible juga un paper clau en la pre-
servacid dels ecosistemes. Espécies com
el senglar o el cabirol han experimentat
un augment desproporcionat de les seves
poblacions a causa de la manca de de-
predadors naturals i 'abandonament de
practiques agricoles tradicionals. Aquest
desequilibri ha generat problemes im-
portants, com danys als conreus, compe-
téncia per recursos amb altres especies i
alteracié dels habitats naturals.

«La caca controlada permet mantenir
I'equilibri poblacional i reduir I'impacte
negatiu d’aquestes espécies sobre 'agri-
cultura i el medi ambient,» afirma Anna

» Costella de porc senglar

Martinez, biologa i especialista en gestid
cinegetica. A més, les activitats de caga
contribueixen a l'economia rural, gene-
rant ocupaci6 en zones menys industria-
litzades i fomentant practiques de con-
sum local.

La gastronomia catalana i
la carn de caca

La carn de caga ha estat tradicionalment
una part essencial de la cuina catalana,
especialment en zones rurals on les prac-
tiques cinegetiques formaven part de la
cultura il’economia locals. Plats com el ci-
vet de senglar, el cabirol guisat o la llebre
amb xocolata son exemples de receptes
que han perdurat generaci6 rere genera-
cid i que reflecteixen la riquesa culinaria
del territori.

Un dels atractius de la carn de caga és la
seva versatilitat a la cuina. Aquest tipus
de carn té una intensitat de sabor unica,
que combina perfectament amb ingre-
dients tipics de la nostra terra, com les
herbes aromatiques, el vi o els bolets.

LLa intensitat del sabor
i la qualitat anica fan
de la carn de caca una
opcio gourmet cada
cop més valorada en
l'alta cuina.

Aquesta singularitat ha fet que la carn de
caca sigui protagonista en nombroses jor-
nades gastrondmiques i festes populars a
Catalunya.

En l'alta cuina, cada vegada sén més els
restaurants que incorporen carn de caga a
les seves cartes, apostant per un producte
de proximitat amb gran valor afegit. Xefs
com Nandu Jubany o Fina Puigdevall han
destacat el seu compromis amb aquesta
tradici6, utilitzant carn de caca en crea-
cions contemporanies que en ressalten la
qualitat i la sostenibilitat.

No obstant aixo, la introduccié de la carn
de caga a les llars catalanes continua sent
un repte. Per molts, es tracta d’un produc-
te associat a preparacions complexes o a
ocasions especials, pero tot i aixo pot for-
mar part del dia a dia. Es poden fer plats
rapids i saludables amb carn de caga, com
unes mandonguilles de cabirol o un esto-
fat de senglar que es preparen en menys
d’una hora.

Les iniciatives per revitalitzar
el consum de carn de cacaa
Catalunya

El futur de la carn de caga a Catalunya es
presenta ple d’oportunitats gracies a ini-
ciatives que busquen augmentar el seu
consum local i potenciar els seus benefi-
cis. El Departament d’Agricultura, Rama-
deria, Pesca i Alimentaci6 esta impulsant
accions per millorar la comercialitzacié
del producte, posant un eémfasi especial
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en les infraestructures de processament
i distribucié. Aquesta aposta inclou la in-
centivacié d'implementacié del producte
en carnisseries i xarcuteries i la promocid
de la carn de caga com un producte de
proximitat i qualitat.

Entre les accions més destacades hi ha la
col-laboracié amb escoles d’hostaleria per
incorporar la carn de caca als plans for-
matius dels futurs cuiners. Aixo permetra
als estudiants descobrir com treballar
aquest tipus de carn i desenvolupar re-
ceptes innovadores que puguin atraure
tant els consumidors tradicionals com les
noves generacions.

D’altra banda, s’estan organitzant jorna-
des gastronomiques i tallers de divulga-

Construim el futur

junts

CARN DE CACA: TRADICIO | FUTUR

cié per donar a conéixer la carn de caga
entre el gran public. Aquestes activitats
inclouen tastos guiats, showcookings amb
reconeguts xefs i xerrades sobre els bene-
ficis nutricionals i ambientals d’aquest
aliment.

Un altre pilar del futur d’aquest sector és
la sensibilitzaci6 mediambiental. La Ge-
neralitat treballa conjuntament amb fe-
deracions de cagadors per garantir que la
gestid cinegetica sigui sostenible i que la
caca contribueixi a I'equilibri ecologic. En
aquest sentit, es promouen estudis cienti-
fics per monitoritzar les poblacions d’es-
pécies com el senglar i el cabirol, i s’esta-
bleixen quotes de captura responsables a
tot el territori.

Finalment, es pretén reforcar el paper
de la carn de caga en I'economia rural.
«Aquest sector té un gran potencial per
generar llocs de treball en zones rurals,
no només en la caga propiament dita, sind
també en el processament, la distribucid
i la restauraci6,» apunta la directora ge-
neral d’Agricultura i Ramaderia. Amb la
mirada posada en la sostenibilitat i la di-
namitzaci6 del territori, la carn de caga té
l'oportunitat de renéixer com un simbol de
qualitat i tradicid, preparat per ocupar un
lloc destacat a les taules de Catalunya.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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ELS ESCORXADORS PETITS DE CATALUNYA

Els escorxadors petits de
Catalunya, una cina clau
per mantenir [ofici de
carnisser — xarcuter

Quan ens referim a escorxadors petits de
Catalunya, ens referim al que es coneixia
antigament com a escorxadors de baixa
capacitat. No m'ha agradat mai el concep-
te baixa capacitat, ni en els escorxadors ni
en les persones. M'agrada més parlar de
petit, que realment és una de les nostres
singularitats fonamentals, ja que som pe-
tits en I'espai que disposem per feinejar,
sacrifiquem bestiar de petits ramaders, la
nostra carn va a petits carnissers i les nos-
tres distancies s6n molt petites, garantint
el quilometre zero i un petit impacte de la
petjada de carboni.

Aquestes petites infraestructures de sa-
crifici estan distribuides arreu de Cata-
lunya, principalment fora de les zones
metropolitanes, és a dir, a prop on hi ha
els ramats. Per tant, la ubicaci6 és idonia
i, a partir d’'una distribucié ordenada i
coherent, es pot donar servei a les grans
ciutats on radica gairebé el 90% de la po-
blacié.

Un dels fets diferencials dels Petits Escor-
xadors de Catalunya és que poden garan-
tir el quilometre zero i la tragabilitat de la
petita granja a la carnisseria, respectant
el benestar animal i el sacrifici personalit-
zat que garanteix una durabilitat d’aques-
tes carns a la carnisseria. Sense els petits
escorxadors, els petits ramaders no tenen
on anar a sacrificar i, sense aquests petits
sacrificis, un petit carnisser no disposa
d’'un producte diferenciat de les altres
opcions de distribucié que només lluiten
pel preu.

La carnisseria dels darrers trenta anys ha
evolucionat molt i he estat un defensor
i admirador de la capacitat d’adaptacio

del sector als habits del consumidor. Per
simplificar-ho, s’ha passat a tenir peces
senceres presentades al taulell, a la venda
de plats cuinats i quinta gamma. Aquesta
evolucid, amb altres problemes del sector
com pot ser la manca de personal quali-
ficat, ha comportat el desistiment de de-
terminades peces -de totes les espécies- i
comprar aquelles més sol'licitades i de
facil venda. Personalment, crec que aixo
“desestimar determinades peces i com-
prar aquelles peces que tenen més de-
manda i més facil venda” és la clau, ja que
s’ha passat de comprar canals a comprar
especejament.

Aquells que compren canals tenen pros i
contres, pel fet que per un cant6 paguen
la carn a un preu inferior, pero per l'altra
tenen una feina afegida (o no) de fer I'es-
pecejament i donar sortida a peces de poc
valor al mercat. Aquesta és l'altra clau de
I'ofici, perque I'experiencia, les técniques
i maquines actuals ens poden donar un
valor afegit a aquelles peces amb menys
sortida comercial. Permeteu-me un pa-
rell d’exemples, uns quants segles enrere
després del sacrifici del porc algu va tenir
I'encert de salar algunes peces del porc
per allargar la seva durabilitat i altres van
agafar els budells els van omplir de carn
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els van coure i van “inventar” els embotits
segurament perque si no era una carn que
havien de llangar. Més recentment, ara fa
uns trenta anys, uns cuiners van agafar
les galtes de la vedella, que no eren gens
valorades i van donar una coccié deter-
minada i les van convertir en un producte
exclusiu pels menus de casaments del seu
restaurant; aixo va passar al Celler de Can
Roca, amb el conegut “melés de vedella”..
i, per tant, la historia ens diu que davant
la necessitat d’aprofitar una pe¢a de carn
que no sabiem que fer-ne van néixer els
embotits de caldera, els embotits curats
o determinats plats de cuina ... i aix0 és
I'evolucié dels oficis. Doncs, la sortida en
canal de I'escorxador no és un caprici sin
una necessitat per poder evolucionar.

Actualment, es mantenen uns 50 escorxa-
dors petits actius que donen servei a prop
de 900 ramaders i uns 400 carnissers. Te-
nint en compte que a Catalunya hi ha cen-
sats unes 2.000 carnisseries, aixo vol dir
que com a maxim un 20% dels carnissers
compren la carn en canals i la tendéncia
cada dia va a menys.

Els petits escorxadors no treuen la feina
a altres escorxadors mitjans o grans per-
queé en molts casos aquestes instal-lacions
més industrials no donen el servei de ma-
quila a petits ramaders ni a les sales de
desfer, ja que per elaboracions d’embo-
tits i/o plats cuinats sempre caldra com-
plementar les canals amb les peces... per
tant, hi ha feina per tothom.

La recuperaci6 de la compra en canals pel
carnisser i la seva vinculaci6 amb el petit
ramader permet un augment (mai exage-
rat) de sacrificis en els petits escorxadors
que fan viable I'explotaci6 del petit rama-
der, el manteniment de les instal-lacions
del petit escorxador i que el carnisser tin-
gui un producte diferenciat.

Aquesta viabilitat no és facil perque a part
d’aquest augment (per petit que sigui) del
numero sacrificis també ens hem trobat
altres barreres, com potser I'homogeneit-

v

Escorxador municipal de Cornudella de Montsant.

Associaci6 d'Iniciatives Rurals i Maritimes de Catalunya

Els petits escorxadors son una peca
clau per garantir ¢l quilometre zero, ¢l
benestar animal i la tracabilitat de la
petita granja a la carnisseria, preservant
un model social, economic i sostenible
per a les zones rurals de Catalunya.

zacid de la normativa sanitaria i de benes-
tar animal aplicant-se el mateix en un es-
corxador on maten a 10.000 porcs al dia
com aquell que en sacrifica 4 ala setmana,
que sembla que a poc a poc es va flexibi-
litzant, pero encara queda molt camp per
correr. O les exigéncies en la recollida i
gestid de residus o la desproporcié de la
burocracia exigida, reivindicacié amb al-
tres actors liderats per la Revolta Pagesa.

A part del benefici estrictament comercial
que li dona a un carnisser comprar les
seves canals a un petit escorxador n'hi ha
moltes altres que no es veuen, pero que
també sén molt importants. Ser capagos
de qué en els 50 escorxadors petits ac-
tuals treballi una o dues persones més -a
temps complet- és molt important per les
zones rurals de Catalunya. Alhora aques-
tes contractacions comporten l'arrela-
ment d'una familia al poble, amb les con-
seqiiencies indirectes que aixo comporta:
una familia més, nens a una escola rural,
més veins al poble... Si aquell carnisser
manté la botiga en una zona rural també
comporta que a 'hivern hi ha més llum
als carrers del poble i que la carnisseria es

converteix un punt de trobada, de socia-
litzaci6 i en molts de casos d’integracié de
persones nouvingudes al poble. La tasca
social que fem tota la cadena és immensa
i moltes vegades invisibilitzada.

La recuperacié d’aquest model social,
de vida i econdmicament rendible, és el
que ens porta fins aqui: per aixo al juliol
varem constituir I'associacié d’Escorxa-
dors Petits de Catalunya en la finalitat
d’ajudar la viabilitat d’aquestes infraes-
tructures distribuides pel territori i que
els carnissers tradicionals en podeu ser
els maxims beneficiaris.

En properes publicacions us explicarem
les possibilitats de millora i com podem
donar un valor afegit a les carnisseries
tradicionals

ANGEL SEGARRA | RUIZ

Gerent al Gremi de Carnissers de les
Comarques Gironines durant el 2003 - 2021.
Autor de l'informe Escorxadors Petits i
(r)evo-ucionats 2022.

Creador de la Xarxa d'Escorxadors Petits
de Catalunya i actual coordinador.
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Diplomes de Mestre Artesa

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

Alimentari 2024

El passat dimecres 27 de novembre, el
Departament d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentaci6 de la Generalitat de
Catalunya va lliurar els diplomes de Mes-
tre Artesa Alimentari 2024 a un total de
24 persones, de les quals vuit sén carnis-
sers, cansaladers i xarcuters dels gremis
territorials, en reconeixement del mes-
tratge excepcional amb el qual l'artesa
exerceix el seu ofici.

El reconeixement I'han rebut en una ce-
rimonia presidida pel conseller Oscar
Ordeig, i que ha tingut la preséncia de
representants de diversos gremis i asso-
ciacions professionals, entre ells Prosper
Puig, president de la Federacié catalana
de Carnissers, Cansaladers i Xarcuters i
president de GremiCarn Barcelona, Xa-
vier Gallifa, president de Gremi de Car-
nissers Xarcuters i Aviram de Barcelona i
Comarques, Toni Vila, president del Gre-
mi de Carnissers i Xarcuters Artesans de
les Comarques Gironines, i Viceng¢ Bardo-
let, president de GremiCarn Tarragona.

v

Foto de familia dels carnissers - xarcuters que han obtingut el diploma de Mestre Artesa Alimentari 2024

Aquest acte, en paraules del conseller,
«té com a objectiu fomentar els valors
economics, culturals i socials de 'activi-
tat artesana a Catalunya, i vol contribuir
a la preservaci6 i la revaloraci6 de les
petites empreses familiars que elabo-
ren productes agroalimentaris.» A més
dels vuit carnissers-xarcuters, també es
va entregar el diploma a nou flequers,
quatre pastissers, dos xurrers i un for-
matger.

Tots els Mestres artesans que van re-
bre el seu Diploma, van poder acreditar
el seu domini tecnic de l'ofici, la seva
llarga experiéncia professional, la seva
formacio i els seus merits de caracter
extraordinari en la seva practica. El De-
partament atorga aquest Diploma a les
persones artesanes alimentaries que
acrediten merits excepcionals de crea-
tivitat i coneixements en el camp de
'artesania alimentaria, que han exercit
com a artesans alimentaris durant un
periode minim de quinze anys, i dispo-

sen del carnet d’artesa alimentari. Aquest
reconeixement s’atorga des de I'any 1987,
i des d’aleshores s’ha lliurat més de 1.000
diplomes.

La conductora de l'acte, Carme Gasull, Pe-
riodista especialitzada en gastronomia i
alimentacié; va destacar que aquest any
hi ha 10 dones entre les persones que re-
ben el diploma i també ha fet mencié de
la importancia que Catalunya sera Regid
Mundial de la Gastronomia l'any vinent
2025.

Per la seva part, des dels diferents gremis
agroalimentaris van destacar que «la im-
portancia de l'artesania alimentaria rau
en el fet que, a partir dels productes de la
terra i del camp, és capag d’elaborar pro-
ductes alimentaris que serveixen no tan
sols per alimentar els nostres conciuta-
dans, siné també perque gaudeixin d’uns
productes de qualitat i proximitat.»

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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TOMAS ALDOMA NAVARRO
BARCELONA (Barcelones)

De ben jove, em vaig adonar que
m’apassionava elaborar amb el meu
pare i anar a vendre al mercat amb la
meva mare. El meu primer objectiu
juntament amb el suport dels meus
pares va ser canviar de dues parades
petites a dues molt més amplies i
actuals. Posteriorment, vam ampliar i
modernitzar 'obrador dels pares.
Ates que ja teniem més capacitat
d’elaborar, vam incorporar una nova
parada al mercat d’'Hostafrancs. En
quedar petita per la producci6, vaig
fer un pas més enlla agafant una nau
a un poligon industrial per unificar
I'obrador i la fabrica en unes instal-la-
cions més grans i modernes. Actual-
ment, som en fase d’expansi6 i he
adquirit la nau del costat per ampliar
'actual.

v

Cansaladeries Aldoma
Mercat d'Hostafrancs - Barcelona

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

XAVIER GALLIFA GIL
BARCELONA (Barcelones)

Amb disset anys, vaig comengar com a
aprenent al negoci familiar al Mercat
de Felip II. La mare i la tieta eren
carnisseres, pero rapidament vaig
buscar feina fora de casa per rebre
una formacié més espartana.

Amb vint-i-quatre anys, i una vegada
ben apres I'ofici de carnisser, vaig
obrir la primera carnisseria al mercat
del Clot, on vaig treballar durant nou
anys.

Quan els pares van decidir retirar-se,
vaig tornar al Mercat de Felip II, on en-
cara exerceixo avui, acompanyat de la
meva dona, I’Anna, i del meu fill, Alex.
Gracies a I'equip format per la meva
familia, hem aconseguit multiplicar
per deu el petit negoci familiar.

v

Carnisseria Gallifa
Mercat de Felip II - Barcelona

ANTONIO PAREDES FUSTE
SANTA COLOMA DE GRAMENET
(Barcelonés)

Juntament amb el meu germa Victor,
som la tercera generacid de Casa Pa-
redes, fabrica d’embotits artesans des
de I'any 1957, i a la nostra empresa
elaborem tota mena d’embotits tradi-
cionals amb receptes artesanes de les
de sempre i d’altres més actuals.

Vaig formar-me amb I'experiéncia
dels meus pares i amb diversos cur-
sos i formacions al gremi, on també
he tingut 'oportunitat de fer grans
amics.

Em sento especialment orgullés
d’haver continuat el negoci familiar

i aconseguir que els nostres clients
continuin confiant en els nostres
productes d’elaboraci6 propia.

v

Casa Paredes
Av. Generalitat 68
Santa Coloma de Gramenet
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ALEIX PLANAGUMA CASALS
OLOT (Garrotxa)

Vaig comengar a la carnisseria als 16
anys. La meva mare i el meu germa
em van ensenyar. Primer a 'obrador,
on em van ensenyar totes les peces.
Després de dominar la preparacié de
carns, elaboracié de productes carnis
i els embotits, em vaig dedicar a
servir. Necessitavem més, i és per aixo
que vam decidir de cursar uns estudis
de cuina, ja que dominavem la mane-
ra de treballar la carn, pero ens falta-
va aquest punt de poder aconsellar

la nostra clientela. A més, ens obria
portes per poder fer degustacions.
Gracies a aquesta experiéncia, hem
pogut organitzar un tast de les nos-
tres carns per a més de 300 persones,
cosa de la qual ens enorgullim molt,
sobretot pel que representa per al
nostre ofici.

v

Carnisseria Planaguma
C. Francesc Montsalvatge, 2 - Olot

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

JORDI PRUJA MACH
SANT ANTONI DE CALONGE
(Baix Emporda)

La meva vida professional esta
impregnada de la tradici6 i la passi6
que he heretat de la meva familia en
I'ofici de carnisser. Des dels meus
inicis als 16 anys, quan treballava a la
carnisseria familiar mentre estudiava,
fins al moment en que vaig assumir

el lideratge del negoci l'any 2007,

he mantingut la fidelitat als nostres
origens.

Durant els anys, hem modernitzat
I'obrador, hem incorporat noves
técniques i ens hem adaptat a les
demandes del mercat sense sacrificar
'essencia ni la tradicié. La diversifi-
caci6 dels nostres productes ha estat
clau per respondre a les necessitats
canviants dels nostres clients, sempre
amb el compromis i 'autenticitat que
ens defineix.

v

Carnisseria Can Pruja
Pl. Catalunya, 6 - Sant Antoni de Calonge

OSCAR PUIGPINOS MAZUQUE
ALGUAIRE (El Segria)

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

Amb el meu esforg i la dedicacié en
I'elaboracié dels embotits i cuinats va-
riats, he aconseguit mantenir la botiga
familiar i fidelitzar una clientela que
ha crescut gracies a I'excel-lencia en el
tracte i la qualitat dels productes.

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

v

Granés Meat Quality, SL
Avinguda Moli, 1 - Alguaire
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ALBA SEGARRA PERET
SORT (Pallars Sobira)

Ens dediquem al sector carni des de
I'any 1990. Vam prendre el relleu
d’una antiga carnisseria quan els
propietaris tancaven per jubilaci6.
Han estat anys de dedicacié plena,
amb una evolucié i molts canvis en la
manera de treballar.

A la nostra botiga, sempre hem tingut
la fama de tindre el xolis i la secallona,
que son embotits tipics del Pallars,
molt bons, i amb reconeixements

per part d’algunes administracions
com ara els ajuntaments de Sortide
Tremp. També treballem la girella tal
com es feia antigament, i, com a no-
vetat, ja fa un temps que treballem el
porc Ral d’Avinyd que ha tingut molt
bona acollida entre els clients. Pel que
fa ala vedella, és de molt bona quali-
tat, ja que la criem nosaltres mateixos
a la nostra explotacio.

v

Carns i Embotits Pallars Sobira, SL
C. Major, 10 - Sort

MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

M. DOLORS TOLO CIERCO
LA PLANA DE MONT-ROS
(Pallars Jussa)

L'any 1987, em vaig casar i vaig
comengar a treballar al negoci de car-
nisseria que tenien els pares del meu
marit i el Josep, el meu home. Ho vaig
aprendre des de zero, ja que només
havia estudiat i res relacionat amb
I'ofici de la carn i el comerg.

Cap al’any 1999, per una poblacié
creixent en pobles de la Vall, vam
decidir obrir una segona botiga en un
poble del costat, la Pobleta de Bellvei.
Va ser una decisié una mica dura,
perque van ser molts maldecaps de
personal per poca experiencia, pero
ens en vam sortir.. Al cap d’'uns set
anys, vam agafar una carnisseria que
plegava a Llavorsi.

v
Ca D’Antema

Cami la Plana de Mont Ros
La Plana de Mont-Ros

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

Entra al Codi QR i coneix
tota la seva historia.
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ELS BENEFICIS DE LA CARN PER A LA SALUT CEREBRAL

Els beneficis de la camn

per a la salut cerebral

La carn és un aliment amb un elevat valor nutricional, que aporta
una gran varietat de nutrients essencials de facil absorci6 pel

cos huma. Es especialment rica en proteines d’alt valor biologic,
vitamines del grup B, i minerals com el ferro hemo, el potassi,

el seleni i el zinc. Aquests nutrients no sols contribueixen a
mantenir una bona salut general, siné que també juguen un
paper fonamental en el bon funcionament del cervell.

La carn no és només un aliment apreciat
a la cuina, sin6 també un aliat important
per a la salut cerebral. Gracies al seu
elevat contingut en proteines d’alt valor
biologic, vitamines i minerals essencials,
pot jugar un paper clau en la reduccié del
risc d’ictus.

La carn és un aliment amb un elevat valor
nutricional, que aporta una gran varietat
de nutrients essencials de facil absorcié
pel cos huma. Es especialment rica en
proteines d’alt valor biologic, vitamines
del grup B, i minerals com el ferro hemo,
el potassi, el seleni i el zinc. Aquests nu-
trients no sols contribueixen a mantenir
una bona salut general, siné que també
juguen un paper fonamental en el bon
funcionament del cervell, reduint el risc
de patir accidents cerebrovasculars o ic-
tus hemorragics.

Els accidents cerebrovasculars

Un ictus, també conegut com a accident
cerebrovascular, és un trastorn greu pro-
vocat per la interrupcié del flux sanguini
al cervell, ja sigui per un coagul o per la
ruptura d’'un vas sanguini. Aquest proble-
ma de salut és una de les principals cau-
ses de mort al mén desenvolupat, sent la
primera causa en dones i la segona en ho-
mes a Espanya. A més, constitueix la prin-
cipal causa de discapacitat i de demencia
vascular, afectant especialment la pobla-
cié major de 60 anys.

Un estudi de la Universitat d’Oxford ha

v

La carn contribueix al benestar general i a la salut cerebral

posat en relleu la relacié entre l'ictus i
el tipus de dieta seguit per les persones.
Durant 18 anys, es van analitzar 48.188
voluntaris dividits en tres grups: perso-
nes que consumeixen carn, persones que
mengen peix pero no carn, i vegetarians
(incloent vegans). Els resultats van mos-
trar que els vegetarians tenien un risc un
20% més alt de patir un ictus, una dada
que es va atribuir als nivells baixos de nu-
trients com la vitamina B12, la vitamina
D, els aminoacids essencials i els acids
grassos omega-3.

El paper de la carn en la
prevencio de I'ictus hemorragic

La carn és una excel-lent font de proteines
d’alt valor biologic i aminoacids essen-
cials, necessaris per al bon funcionament
del cos. Un dels aminoacids clau, el tripto-
fan, present a la carn, té propietats antiin-
flamatories que contribueixen a protegir
el sistema nervios central.

A més, la carn proporciona vitamines del

grup B, imprescindibles per al metabolis-
me energetic i la salut cerebral.
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ELS BENEFICIS DE LA CARN PER A LA SALUT CEREBRAL

Per exemple:

- Vitamina B1: Alt contingut en el filet
de vedella.

- Vitamina B3: Abundant en la paleta
de porc.

- Vitamina B6: Rica en la carn de conill.

- Vitamina B12: Exclusiva dels ali-
ments d’origen animal, amb un alt
contingut en el cabrit. Aquesta vita-
mina és essencial per a la formaci6 de
globuls vermells, el funcionament del
sistema nervios i la salut psicologica.

També cal destacar que minerals com el
ferro hemo de la carn faciliten la correcta
oxigenaci6 dels teixits, incloent-hi el cer-
vell, mentre que el zinc i el seleni actuen
com a antioxidants que protegeixen les
cél-lules cerebrals. Aquestes propietats

fan de la carn un element indispensable
en la dieta per aquells que busquen man-
tenir una bona salut cerebral al llarg del
temps.

La carn dins d’'una dieta
equilibrada

[Incorporar carn dins d’'una dieta equi-
librada, com la Dieta Mediterrania, pot
ajudar a reduir el risc de patir ictus hemo-
rragics. Aquesta dieta, basada en aliments
variats, tot tipus, i naturals, potencia els
beneficis dels nutrients que la carn apor-
ta per mantenir una bona salut cerebral i
general.

Es crucial consumir carn en les quantitats
recomanades, combinant-la amb altres
grups alimentaris com verdures, llegums

i cereals integrals, per maximitzar els
beneficis per a la salut. A més, el consum
de carn fomenta un estil de vida més
complet, assegurant-nos que les nostres
eleccions alimentaries estiguin enfocades
a prevenir malalties i a promoure un be-
nestar global.

En conclusid, la carn posseeix nutrients
beneficiosos que podrien ajudar a dis-
minuir el risc de sofrir un accident ce-
rebrovascular, amb la inclusié de la carn
sempre dins del context de dieta variada
i equilibrada en combinacié amb la res-
ta de grups d'aliments que conformen la
Dieta Mediterrania i sempre dins de les
quantitats recomanades.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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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 CONSULTORI

Canvis normatius

que afecten els

programes informatics de facturacio

JOSE ANTONIO PEINADO
RESPONSABLE DEL DEPARTAMENT
FISCAL | COMPTABLE DE GREMICARN

En els darrers mesos, han sorgit dos can-
vis normatius que afecten de manera
significativa la facturacié i la gestié dels
programes informatics utilitzats per a la
facturaci6 per les empreses. Tot i que tots
dos tracten temes relacionats, és impor-
tant comprendre les seves diferencies per
evitar confusions i assegurar-se de com-

VeriFactu: Tot ¢l

SANTI ORTEGA
OS SISTEMES | COMUNICACIONS

Segur que ja has sentit a parlar de VeriFac-
tu o, si més no, aviat ho faras. Es normal
que, d’entrada, et sembli complicat, pero
tranquil: no és tan dificil com sembla. Ve-
riFactu és el nou reglament que marcara
un abans i un després en la manera com
gestionem les factures. Quin és el seu ob-
jectiu? Garantir que totes les transaccions
siguin transparents i enviades directa-
ment a Hisenda.

Que¢ exigeix VeriFactu?

La idea principal és que cada factura o
tiquet que facis s’envii automaticament a
I'Agéncia Tributaria (AEAT). Aixo elimina
errors i garanteix que tot estigui controlat.
Amb aquest sistema, Hisenda vol assegu-
rar-se que ningu s’escapi de declarar i que
tu puguis fer-ho de manera més facil i agil.

plir amb la nova legislacié.

El Reial decret 1007/2023, derivat de
la Llei Antifrau, exigeix que, a partir de
juliol de 2025, el software de facturacié
estigui homologat. Aquests programes
evitaran modificacions de factures i po-
dran enviar els registres directament a
Hisenda, ja sigui automaticament o a pe-
ticid. Aquesta obligaci6 s'aplica a totes les
empreses i autonoms, excepte aquells que
ja treballen amb el Subministrament Im-
mediat d’'Informacié (SII) o que no estan

obligats a expedir factures segons el Re-
glament de facturaci6.

Per altre costat, la Llei "Crea i Crece" in-
trodueix I'obligacié d'usar factura electro-
nica per impulsar la digitalitzacié i com-
batre la morositat.

L'adopci6 sera gradual: les empreses que
facturen més de 8 milions d'euros tindran
un any per implementar-la després de
'aprovacié del reglament, mentre que les
altres disposaran de dos anys.

que necessites saber
per adaptar-te al futur de la facturacio

El que pot preocupar més és si caldra can-
viar tot el sistema de treball, sobretot si
utilitzes balances o equips antics. I aqui és
on et portem bones noticies.

Solucions adaptades: Totpes 9

Amb Totpes 9, pots adaptar-te a VeriFactu
sense haver de renovar balances ni equips
instal-lats. Aquesta soluci6 permet que els
tiquets generats per les balances es llegei-
xin des de la pantalla de cobramenti s’en-
vii automaticament la informacié a 'AEAT.
Aixd suposa menys maldecaps i menys
despeses per complir la normativa. Una
soluci6 flexible tant per a negocis petits
com per a gestors de multiples punts de
venda. Totpes 9 t'ajuda a fer la transicio
de forma agil i sense complicacions.

Compliment normatiu garantit

A més de VeriFactu, el sistema Totpes 9
també esta preparat per complir amb les

dues lleis que s'han aprovat recentment:

- La Llei Antifrau: Per garantir que no
s’escapi cap factura.

- LaLlei Crea y Crece: Que fara obliga-
tori I'Gs de factures electroniques.

En resum, amb aquesta soluci6 tindras tot
el necessari per estar al dia amb les nor-
matives actuals i futures.

Per que escollir un sistema SaaS?

El model SaaS$ (Software as a Service) ofe-
reix avantatges clau:
- Pagament per Us: Només pagues pel
que necessites, sense grans inver-
sions inicials.

- Actualitzacions automatiques: El sis-
tema es manté al dia amb les norma-
tives vigents.

- Flexibilitat i accés remot: Gestiona el
teu negoci des de qualsevol lloc amb
seguretat i eficiéncia.
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FUNDACIO

OFICIS DE LA CARN

X Concurs Nacional
de Botifarra d’'Ou Artesana

La Confraria del Gras i el Magre i la Fundaci6 Oficis de la
Carn en compliment dels seus objectius de promocio, fo-
ment i difusié dels oficis relacionats amb la carni els pro-
ductes carnis a Catalunya, i de vetllar per la qualitat i mi-
llora dels embotits tradicionals alhora que la de fomentar
lainnovacid i la creativitat en els productes elaborats pels
artesans del nostre pais, convoquen per al proxim mes fe-
brer de 2025, el dese concurs per escollir la millor Botifa-
rra d’'Ou de Catalunya tant en el seu vessant tradicional,
com en el vessant més singular i creatiu.

Per tots nosaltres ha de ser un orgull arribar a la desena
edicid. No és facil arribar fins aqui, pero gracies a la con-
fianca creixent dels professionals, ens refermem en el con-
venciment que la feina de promoci6 i difusié dels nostres
productes tradicionals no s’ha d’aturar. Ans al contrari,
hem de ser més exigents i perseverants, i potenciar encara
més la seva presencia als mercats posant-los a 'abast de
tots els consumidors en especial la Botifarra d’Ou, unaico-
na cansaladera que ens convida a poder celebrar el Dijous
Gras amb alegria posant una nota festivaioptimista en les
disbauxes carnavalesques.

Al llarg dels anys entre tots ens hem proposat fer de cada
edicié una edicié especial, on les botifarres d’ou tradicio-

nals siguin cada vegada millors i les altres botifarres que
concursen en la categoria de singulars siguin realment
singulars, més originals, amb propostes noves, creatives i
coherentsiben equilibrades des d'un punt de vista culinari
i gastronomic. Aquests son els criteris que es traslladen al
jurat perqué ho tinguin ben en compte a I'’hora d’emetre la
sevaopini6. Hem estat exigents i ho serem molt més, perquée
volem cercar l'excelléncia en les botifarres tradicionals i
les millors propostes gastronomiques en les singulars.

Amb aquests arguments us llencem el repte de fer d’aques-
ta edici6 una edici6 especial. Us animem a tots a treballar
encara més en la millora de les vostres botifarres, en
aquells aspectes que les fan exquisides, uniques i exclu-
sives, tant les tradicionals com en les noves propostes de
botifarres singulars. Llegiu bé les bases on trobareu les
indicacions i requisits per a cada categoria.

Les indicacions al jurat seran, després de 9 edicions, d’exi-
gencia en l'avaluacié, i d’'anar a la recerca d’aquelles botifa-
rres que aportin una experiéncia sensorial ben diferenciada,
que en realitat facin dels productes guanyadors uns embo-
tits excellents i inics en tots els sentits capacos de sorpren-
dre a qui ho consumeixi, donant prestigi a qui els elabori,
i visibilitat i promoci6 a tot el sector cansalader i xarcuter.

Llarga vida a les Botifarres d’Ou i feli¢ dese aniversari!

concursbotifarradou.oficisdelacarn.cat
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ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Jornada técnica anual de GremiCarn: com impuisar les
vendes i millorar la dinamica interna de les empreses
a traves del lideratge i cohesio d’equips

El passat 30 de setembre, GremiCarn Bar-
celona - Lleida - Tarragona va celebrar la
jornada técnica anual al Centre de con-
vencions de Port Aventura, centrada en
el lideratge i la cohesié d'equips i amb
I'objectiu d'impulsar les vendes i millorar
la dinamica interna de les empreses del
sector. La trobada va dur-se amb Belén
Badia, directora general de persones i cul-
tura de Port Aventura World i que compta
amb una llarga trajectoria en la direccié i
estrategia de recursos humans.

Dinamiques grupals per
identificar els reptes comunicatius

L'agenda del dia es va estructurar amb
una masterclass, treballs en equip i de-
bats. Després de la benvinguda inicial,
els participants es van endinsar en dina-
miques de treball en equip que van posar
a prova la comunicacié interna i metodes
de treball de les empreses participants.
Separats en grups que es diferenciaven
per unes gorres identificatives, en un pri-
mer moment, els assistents van debatre
quins sén aquells problemes comunica-
tius i de lideratge es trobaven en el dia
a dia amb els seus equips. En aquesta
primera part, van plantejar-se preguntes
com "Com reaccionen els treballadors
davant els canvis o les noves directrius?"
0 "Quins so6n els principals obstacles que
has identificat per aconseguir una bona
cohesio6 d'equip?”, entre d'altres.

Una vegada identificats els problemes, va
ser el torn de trobar-ne les solucions. Els
grups van debatre com podien afrontar
els reptes detectats i quines estrategies
podien implementar per superar-los. La
discussid es va centrar en aspectes prac-

tics, com I'optimitzacié de la comunicacié
diaria, la delegaci6 efectiva de tasques ila
creacié d'un ambient de treball basat en
la confiancga i el suport mutu. Cada equip
va compartir experiéncies i va reflexio-
nar sobre situacions concretes de les se-
ves empreses, promovent un intercanvi
d'idees i bones practiques.

Després va ser el torn d'exposar els pro-
blemes i les solucions davant la resta de
grups. Cada portaveu va presentar els dos
llistats davant la resta d'assistents creant
una participacié activa que va ser clau
per generar debats que van posar de ma-
nifest la importancia de 1'esfor¢ col-lec-
tiu per assolir objectius compartits. Els
assistents van aprofitar aquest moment
per fer preguntes i compartir les seves in-
quietuds amb la resta, creant un ambient
collaboratiu que va enriquir encara més
els resultats de la jornada.

La jornada va permetre identificar els

reptes més comuns que afronten les em-
preses agremiades: comunicaci6 ineficag,
problemes de delegacid, desmotivaci6 i
manca de reconeixement, confusié en les
prioritats, falta de protocols clars, entre
d'altres. Davant aquests reptes es van
proposar diverses solucions com ara: es-
tablir protocols operatius clars; fomentar
la comunicacié diaria amb reunions breus
i estructurades; implementar un sistema
de reconeixement regular per als treba-
lladors, organitzar activitats de cohesi6,
com sortides socials o sessions formatives
i desenvolupar plans d'acollida per inte-
grar nous membres als equips.

La masterclass de Belén Badia

Després dels focus groups, la jornada va
culminar amb una masterclass de Belén
Badia. La seva intervencio es va centrar
en la importancia de la comunicacié in-
terna com a eina clau per a la cohesio i
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la motivaci6 dels equips. Va destacar que
una bona comunicacié permet mantenir
la coordinacié entre les diferents parts de
l'organitzacio i facilita la introduccié de
nous valors i pautes de gestio.

Badia va compartir estratégies concretes
per reforcar la comunicacié interna, com
diferenciar entre informacié i comunica-
cid, garantir la coheréencia entre la comu-
nicacio6 interna i externa, i fomentar una
actitud proactiva. També va posar emfasi
en els beneficis del treball en equip, des-

ACTUALITAT GREMIAL

tacant que les empreses que promouen
relacions interpersonals cooperatives
aconsegueixen millorar el clima laboral,
augmentar la productivitat i reduir els
conflictes interns. A més, va ressaltar que
la manca de comunicaci6 pot generar
desmotivacid i resultats negatius per a
I'empresa. Per contrarestar-ho, Badia va
recomanar establir protocols clars, crear
espais de dialeg regulars i implementar
eines com les enquestes de clima laboral
per detectar i corregir problemes a temps.

La valoracio de la jornada

La jornada va ser qualificada com un exit
rotund per part dels assistents, que van
destacar tant la qualitat com la utilitat
de les dinamiques grupals. A més van va-
lorar positivament les reflexions i eines
compartides durant la jornada. Molts van
posar de manifest que la sessié els va aju-
dar a entendre millor com gestionar con-
flictes interns, comunicar-se de manera
més efectiva i motivar els seus equips per
aconseguir objectius compartits.
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GremiCarn Barcelona
entra com a membre del
Consell de Gremis.

GremiCarn Barcelona ja forma part ofi-
cialment del Consell de Gremis, una ins-
titucié que agrupa gremis professionals
de diversos sectors a Catalunya. Aquesta
adhesi6 permet a GremiCarn reforgar la
col-laboracié amb altres gremis i avangar
en la defensa i promoci6 del sector carni
i artesa. Ser membre del Consell de Gre-
mis ens ofereix I'oportunitat de treballar
conjuntament en iniciatives que promo-
guin la qualitat, la sostenibilitat i la inno-
vaci6 en els oficis artesanals. Aixi mateix,
ens proporciona una plataforma per fer
sentir la veu del sector carni en temes re-
llevants, contribuint a enfortir la posicié
dels nostres professionals en un context
de constant evolucid.

Amb aquesta incorporaci6, des de Gre-
miCarn continuem compromesos amb el
suport als nostres associats i la millora
del sector carni en tots els ambits, des de
la formacio fins a la defensa dels interes-
sos dels nostres professionals.

Entre les principals funcions del Consell
de Gremis, destaca la seva tasca en la for-
macié professional, clau per assegurar
que els oficis tradicionals s’adaptin als
temps actuals sense perdre’n I'esséncia.
A més, té un paper actiu en I’elaboracio
i seguiment de politiques publiques, re-
presentant els interessos dels gremis da-
vant les administracions.

Taller formatiu a GremiCarn Tarragona:
creativitat i rendiment a Ia xarcuteria per Nadal

El passat dilluns, 18 de novembre, les
installacions de Gremicarn Tarragona
van acollir un nou taller formatiu liderat
per la companya d’ofici Yolanda Caterna-
do.

Amb el titol "Rendiment i creativitat a
la carnisseria", el taller es va centrar en
propostes innovadores per a elabora-
cions de Nadal. Com sempre, l'activitat
va comptar amb una gran assistencia i
va deixar tots els participants satisfets
amb els coneixements adquirits. Durant
la sessid, es van explorar diverses idees

per sorprendre els clients durant les fes-
tes. Entre les elaboracions destacades, es
va aprendre a preparar: steak tartar de
xai, tataki de vaca vella, avets freds, far-
cellets de vedella i piruletes de pasta de
full, entre d’altres.

L'experiéncia i la creativitat de Yolan-
da Caternado van ser protagonistes
d’aquesta jornada formativa, que va de-
mostrar un cop més la seva passié per
I'ofici. Un plaer poder comptar amb el
seu talent per impulsar la qualitat i I'ori-
ginalitat a les carnisseries i xarcuteries.

Vols escriure un article per a Ia revista?

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

federaciocatalana@gremicarn.cat
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Taller de Cuina a I'Espai del Peix: Un Homenatge al Producte Artesa

El passat 21 d’octubre, hem tingut I'opor-
tunitat de participar en un inspirador ta-
ller de cuina a I'Espai del Peix, on en Toni
Vila com a President del Gremi de Car-
nissers i propietari de Carnisseria Seli ha
compartit amb passié la importancia del
producte artesa i el valor que representa
I'artesania en el nostre ofici. En aquest
context, es va destacar com l'artesania no
és només una tecnica siné una filosofia
que posa en valor la qualitat, la proximitat
i el respecte per la tradici6.

Aquesta jornada va ser impulsada per
Promocié Economica del Consell Comar-
cal del Baix Emporda, amb el suport de la
Diputaci6 de Girona, Girona Excel-lenti Vi-
sit Emporda, a les instal-lacions del Museu
de la Pesca, un espai que preserva la cultu-
raiels productes de la nostra terra i mar.

Amb la participacié6 de Mooma i l'Anto-
ni, el taller va permetre als consumidors
finals connectar directament amb els
productors i entendre millor I'origen i la
cura darrere de cada producte. Aquesta
proximitat facilita que els consumidors
descobreixin de primera ma la qualitat i

el compromis dels artesans.

Des del gremi, volem agrair als orga-
nitzadors per impulsar iniciatives com
aquesta, que reforcen la connexi6 entre el
productor i el consumidor final, posant en
relleu el valor dels productes artesans i la
nostra dedicacié com a professionals.

curs d’Etiquetatge Alimentari: Un Pas Endavant per a les Carnisseries Artesanes

El gremi de Carnissers i Xarcuters Arte-
sans deles Comarques Gironines, el passat
14 d’octubre va dur a terme el curs d’Eti-
quetatge Alimentari, impartit per I'equip
de Saia Assessoria Alimentaria. Aquesta
sessig, integrada dins el pla de formacid
continua del gremi, va proporcionar a les
carnisseries les eines necessaries per as-
segurar una correcta identificacié i pre-
sentacid dels seus productes, ajustant-se
a les normatives actuals.

Durant la sessi6, els participants van
aprofundir en aspectes clau de l'etique-
tatge alimentari, incloent-hi la llista d’in-
gredients, les indicacions sobre al-lergo-
gens. Els experts de Saia van fer émfasi
en la importancia de la transparéencia en

la informacié que s’ofereix al consumidor,
un element fonamental per generar con-
fianca i diferenciacié en el mercat. A més,
el curs va ajudar als assistents a identifi-
car possibles millores a les seves propies
etiquetes, amb consells practics per apli-
car en els seus negocis.

El gremi es manté ferm en la seva aposta
per la formacié continua dels seus mem-
bres, proporcionant-los les eines que ne-
cessiten per adaptar-se als canvis norma-
tius i als reptes del sector. Iniciatives com
aquesta permeten als professionals del
gremi millorar la qualitat i la transparen-
cia en els seus productes, garantint que
es mantinguin en el més alt nivell d’ex-
celléncia i respecte cap al consumidor.
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Jornada Girona Excel-lent amb el Gremi de Carnissers i Xarcuters
Artesans de les comarques gironines, Pep Nogué i Toni Vila:
Un Viatge a la Qualitat Artesanal

El gremi de Carnissers i Xarcuters Ar-
tesans de les Comarques Gironines, en
col-laboraci6 amb Girona Excellent, ha
organitzat una jornada formativa i de pro-
moci6 per posar en relleu I'artesania i la
qualitat dels embotits i productes carnis
de la nostra terra.

Aquest esdeveniment, liderat pel recone-
gut cuiner Pep Nogué i el mestre artesa
Toni Vila, ha estat una excellent oportu-
nitat per als professionals del sector per
explorar noves maneres de valorar i pro-
moure el producte artesa.

Durant la jornada, Pep Nogué va com-
partir la seva visi6 de la importancia del
producte local i de qualitat, fent emfasi en
com els embotits artesans poden esdeve-
nir veritables tresors gastronomics en la
cuina moderna. Al mateix temps, Toni Vila
va aportar la seva experiencia com a ar-
tesa, amb consells practics sobre com mi-
llorar i donar visibilitat a I'ofici de xarcu-

ter, alhora que es mantenen les técniques
tradicionals.

Aquesta iniciativa, impulsada per Giro-
na Excel-lent, va ser un espai de trobada
on els assistents van poder intercanviar
experiéncies, degustar productes. Les de-
mostracions i tastos guiats van permetre
als participants coneixer noves aplica-
cions culinaries dels embotits artesans,
inspirant-los a apropar-se al consumidor
final amb productes que ressalten els sa-
bors auténtics de les comarques gironines.
El gremi de Carnissers i Xarcuters Arte-
sans, amb el suport de Girona Excel-lent,
continua apostant per la formacié i el
creixement dels seus membres, fomentant
una xarcuteria de qualitat que posa en va-
lor el producte local i les tradicions. Gra-
cies a aquestes col-laboracions, els profes-
sionals del sector estan més preparats per
transmetre als consumidors la passié i la
cura que es posa en cada producte.

Per ser de GremiGarn Tarragona, tens avantatges
exclusius amb els serveis de Banc Sabadell

Des de GremiCarn Tarragona hem signat
un acord de col-laboracié amb Banc Sa-
badell amb I'objectiu d'oferir als nostres
agremiats una serie d’avantatges exclu-
sius en la contractaci6 de productes i ser-
veis financers. Aquesta alianca neix amb
la voluntat de posar a la vostra disposicid
solucions adaptades a les necessitats dels

vostres negocis i facilitar-vos l'accés a
nous beneficis en I'ambit financer.

Tant si ja sou clients del Banc Sabadell
com si hi accediu per primera vegada, per
beneficiar-vos d’aquestes condicions ex-
clusives, només cal que informeu el Banc
Sabadell que sou socis de GremiCarn Ta-
rragona en el moment de la contractaci6.

Aquest reconeixement us permetra acce-
dir a totes les avantatges acordades entre
el gremi i I’entitat bancaria.

Per a qualsevol dubte o més informacid,
poseu-vos en contacte amb el gremi a tra-
vés del mobil 667 61 97 67 o del correu
electronic tarragona@gremicarn.cat.
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20a jornada gastronomica
de la baldana d"arros de
camaries

Com és tradicid, 1'iltim dissabte del mes
d'agost, Camarles celebra la festa en ho-
menatge a un producte tan tipic de les
Terres de I'Ebre: la baldana d'arros.

A la Torre de Camarles, els comergos del
poble es reuneixen per preparar tapes
amb aquest embotit com a protagonista.
La Carnisseria del Paulo hi va participar
amb una amplia varietat de propostes,
entre les tapes destacades, es van pre-
sentar: coca amb escalivada i baldana,
piruletes farcides de baldana, poma i
mostassa, tartaletes de baldana amb pera
i cruixent de formatge, i arros de baldana
amb allioli de figa, entre altres creacions
originals.

La festa va reunir entre 2.000 1 2.500 per-
sones procedents d’arreu de Catalunya,
oferint un ambient de "tardeo" excel-lent.
Tot plegat, una celebracié espectacular
que posa en valor aquest producte tan
autentic de la nostra gastronomia.

v

Mar Curto Calduch
La Carnisseria del Paulo

ACTUALITAT GREMIAL

BARCELONA LLEIDA | TARRAGONA

Assessorament técnic gratuit per ala
implementacio de la Guia de Practiques

Correctes d’Higiene

Des del Departament de Qualitat i Se-
guretat Alimentaria de GremiCarn, us
oferim un servei d’assessorament tecnic
i acompanyament, finangat pel Depar-
tament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca
i Alimentaci6 de la Generalitat de Cata-
lunya. Aquest servei té com a objectiu
oferir-vos les eines i coneixements neces-
saris per assegurar el compliment dels
requisits higiénic-sanitaris que estableix
la Guia de Practiques Correctes d'Higiene
per a Carnisseries, Cansaladeries i Xarcu-
teries, publicada I'any 2023.

Que oferim?

El nostre servei proporciona un asses-
sorament integral durant totes les fases
d’'implantacié de la guia, des de la inter-
pretacié de la normativa fins a 'aplicacié
practica en cada establiment. Es impor-
tant remarcar que aquest servei es limita
a I'acompanyament tecnic: la implemen-
taci6 i execucid efectiva de les mesures
descrites en la guia sén responsabilitat
de cada empresa agremiada, que haura
d’assumir la iniciativa i garantir el com-
pliment normatiu.

Com funciona el servei?

Visites tecniques: El servei inclou dues
visites presencials. La primera visita té
com a objectiu avaluar l'estat inicial de
I'establiment i identificar les arees de mi-
llora necessaries per al compliment de la
guia. En aquesta primera visita es lliurara
un informe tecnic detallat que servira de
full de ruta per a la implementaci6. La se-
gona visita es realitzara un cop I'empresa
hagi dut a terme les accions requerides,
amb I'objectiu de verificar el compliment

de la normativa i oferir suport en cas de
dubtes o incidencies. Aquesta visita final
també incloura un informe técnic que re-
flectira els resultats obtinguts.

Suport continuat: Durant tot el procés
d’implantaci6, els agremiats tindran ac-
cés a un servei de consultoria online, on
podran resoldre qualsevol dubte o con-
sulta relacionada amb l'execuci6 de les
mesures.

Tot i que des de GremiCarn proporcio-
nem l'assessorament i 'acompanyament
técnic, és responsabilitat de cada empre-
sa agremiada dur a terme la implemen-
tacié de les accions que es derivin de la
guia. Cal tenir en compte que aquest ser-
vei esta vinculat al Pla Estratégic de I'Ali-
mentaci6 de Catalunya 2021-2026, i per
tant, el nombre d’empreses participants
és limitat. A més, hi ha terminis esta-
blerts per 'administracié que cal seguir
estrictament. Els agremiats interessats
hauran d’escollir entre dos periodes per
a la implementacié de la guia: des d'ini-
cis de 2025 a marg de 2025, o d’abril de
2025 amarg de 2026.

¢ Apunta'tal formulari de:
gremicarn.cat/assessorament-guia

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203

39



ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Taller infantil d’hamburgueses amb motiu del 75¢
aniversari del Mercat Central de Reus

El passat dijous, 3 d’octubre, el Mercat
Central de Reus va acollir un taller de cui-
na infantil dins els actes del 75¢ aniversa-
ri del Mercat Central. Nens i nenes d’entre
7 i 12 anys, acompanyats pels seus pares,
van aprendre a preparar hamburgueses al
seu gust amb carns saludables com porec,
vedella i pollastre, destacant el benestar
animal i els beneficis nutricionals.

Durant el taller, dirigit per Casa Borrull,
els participants van tenir l'oportunitat
de veure com funcionava la maquina de
trinxar carn, un moment que va desper-
tar molt interes i que va servir per moti-

var-los a descobrir més sobre el sector, i
sel’s va implicar en afegir ingredients al
com sal, ceba, formatge, poma, enciam i
altres verdures. En el procés de creacio,
van escollir motlles amb formes de cors,
flors i altres figures, afegint un toc divertit
i creatiu al taller.

Finalment, cada nen i nena va poder coure
la seva propia hamburguesa i, gracies a la
col-laboraci6 de Cal Sistaré amb el seu bon
pa, tots van menjar contents i satisfets.

v

Carles Borrull
Casa Borrull

Nit Gastronomica al Mercat Central de Tarragona

El passat dissabte 14 de setembre, du-
rant la Festa Major de Tarragona, es va
celebrar la nit gastrondmica al recinte del
Mercat Central. De les 20h a mitjanit, una
quinzena de parades van oferir més de 40
varietats de tapes i tastos.

Com a novetat, aquesta edicié va comp-
tar amb dues propostes convidades: M.

Carmen i Diego del Mercat de Torreforta
i OPP'92 Peix Blau de Tarragona. La vet-
llada va estar amenitzada amb diversos
espectacles musicals dins i fora de I'edifici
modernista. A més, també es va dur a ter-
me una festa solidaria pel Banc dels Ali-
ments, aconseguint 15 tones de menjar.

Van participar els nostres agremiats: Bar-

dolet, Carns Bertran, Carnisseria Virgili,
Casa Pladevall, Carnisseria Meritxell, Al-
bert Ribot i Pollastreria Ignasi i Tere. Al-
gunes de les elaboracions que es van ofe-
rir van ser: broqueta de pollastre al curri
amb queétxup de platan, enfilat de botifa-
rres, mini burrito d’angus, hamburguesa
de vedella gallega, arros negre...
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curs d’Elaboracio d’Embotits de Caldera:
Tradicio i Aprenentatge a Monells

El passat 23 de setembre, 'Escola Agraria
de Monells va acollir un curs d’elaboracié
d’embotits de caldera, una tradici6 gas-
tronomica que continua despertant gran
interés a les nostres comarques. La jor-
nada va estar conduida per dos mestres
de I'ofici: Enric Torrent, de la Carnisseria
Pelai, i Eduard Gavifia, de la Tocineria, que
amb la seva experiéncia van guiar els as-
sistents en la creacié de diferents embo-
tits tradicionals, com la botifarra blanca,
negra, mixta i el perol.

Organitzat pel Gremi de Carnissers i Xar-
cuters Artesans de les Comarques Gironi-
nes, el curs forma part del pla de formacié
continua que el gremi ofereix als profes-
sionals del sector. L'objectiu de la sessi6
era preservar i transmetre les tecniques
i receptes tradicionals de l’elaboracid
d’embotits de caldera, reafirmant el seu
compromis per la formaci6 i la transmis-
si6 del coneixement, garantint que les

noves generacions d’artesans coneguin i
respectin la tradicié de 'elaboracié d’em-
botits de caldera.

El curs va comengar amb una introduccid
a les bases de cada tipus d’embotit, on els
mestres van detallar els ingredients i els
processos especifics per a cada varietat. A
través de demostracions practiques, En-
ric Torrent i Eduard Gavifia van compartir
amb els assistents els secrets per aconse-
guir la textura i el sabor auténtic de cada
especialitat, aixi com els diferents temps
de cocci6 de cada embotit, per garantir la
seguretat alimentaria dels productes.

Els participants van valorar molt positi-
vament la sessi6, destacant la importan-
cia de mantenir viu aquest llegat culinari.
Aquest curs és un exemple de com el gre-
mi aposta per la formacié continuada dels
seus membres, promovent 'aprenentatge
i I'intercanvi d’experiéncies entre profes-
sionals.

Exit absolut en la formacid en formatges:
coneixements, técniques, safates i maridatges

El passat mes de novembre, el Mercat de
la Boqueria es va convertir en 1'epicentre
del coneixement formatger. GremiCarn,
en collaboraci6 amb Montbrd, va or-
ganitzar un curs avan¢at que va captar
I'atencié d'una quarantena d'agremiats.
Aquesta iniciativa no només va enriquir
els participants amb coneixements téc-
nics, sind que també els va proporcionar
eines practiques per impulsar 1'oferta de
formatges a les seves xarcuteries. Amb
una durada aproximada de quatre hores,

el curs va ser un éxit rotund. Els assistents
van aprofundir en les principals tecniques
i caracteristiques del formatge, explo-
rant-ne els diferents tipus i analitzant-ne
els aspectes nutricionals. A més, també es
van tractar els segells de qualitat i la prac-
tica de técniques de tall adaptades a cada
tipologia de formatge.

Els participants van valorar molt positiva-
ment la jornada, destacant-ne la qualitat
dels continguts i l'oportunitat d'intercan-
viar experiencies amb altres professionals.
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Redueix el consum de llum i/o de la teva
empresa amb el nou servel ’Energia i
Transicio Energética de GremiCarn

En els darrers anys, la necessitat de re-
duir el consum d’energia ha crescut ex-
ponencialment en tots els sectors de la
societat. Davant aquest escenari i amb
I'objectiu de contribuir a unes millors
condicions per a l'energia dels vostres
establiments, tant de llum com de gas,
hem creat el nou Departament d’Energia
i Transici6 Energética amb el que volem
impulsar:

L'optimitzacié dels costos: Aconseguir
una reduccié dels costos operatius gra-
cies a l'eficiéencia energetica i la imple-
mentacié de tecnologies innovadores.
La reducci6 del consum d’energia: Op-
timitzaci6 dels processos i la implemen-
tacié de solucions energétiques netes.
Un futur sostenible: Construir un futur
més sostenible per al sector carni assegu-
rant la seva competitivitat a llarg termini.

Carns Boher

“L’assessorament ens ha permes
estalviar molt i entendre millor els
nostres consums energetics.”

Han aconseguit un estalvi de 947€/mes
en la factura de la llum. Aix0 representa
una reduccié del 37%

Estudi gratuit per a la millora de
les condicions per al'energia

Si esteu interessats en un estudi gratuit
per a la millora de les condicions per a
I'energia dels vostres establiments heu
d’enviar la vostra ultima factura de llum
i/o gas al'e-mail energia@gremicarn.cat
i en la major brevetat possible ens posa-
rem en contacte amb vosaltres.

Rosa M. Puntas Canti

“Amb petits canvis hem aconseguit
una gran reduccio en la factura. Es un
servei molt util per a petites empreses.”

Ha aconseguit una reduccié del 32,6%
en la factura de la llum. Aixo representa
un estalvi de 76€/mes.

Més informacio a:
gremicarn.cat/energia

GremiCarn s’adhereix
al Forum d’Entitats
per a la Reforma de
I'Administracio

GremiCarn s’ha unit al Forum d’Enti-
tats per a la Reforma de 'Administracié
(FERA), un moviment que compta amb
més de 300 entitats de la societat civil
catalana i que impulsa una reforma pro-
funda de 'administraci6 publica. Aquesta
iniciativa busca transformar l'adminis-
traci6 en un model més eficient, digitalit-
zat i transparent.

El Forum d’Entitats per a la Reforma de
I'’Administracié denuncia que l'adminis-
tracié publica actual és burocratitzada,
feixuga i rigida, fet que dificulta el desen-
volupament economic i social del pais. En
aquest sentit, el forum proposa accions
concretes per aconseguir una administra-
ci6 adaptada al segle XXI, com la simplifi-
cacié6 de tramits, la professionalitzacid
de la direccié publica i la implementaci6
efectiva de processos de digitalitzacié.

El passat 27 de novembre, a La Llotja
de Mar de Barcelona, es va presentar
I'Acord de la Societat Civil per la Refor-
ma de 'Administracié, un document que
detalla les accions necessaries per dur a
terme aquesta transformacié. Entre els
principals objectius hi ha establir una
governanga més agil, fomentar la trans-
parencia i garantir una administracié que
treballi amb visi6 estratégica i compro-
mis a llarg termini.

Amb aquesta adhesi6, GremiCarn se suma
a un moviment que busca no només mi-
llorar I'administracié publica, siné també
garantir que aquesta esdevingui una eina
eficac al servei de les empreses, entitats i
ciutadans de Catalunya.
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Jornada sobre el Poltre de Raca Autoctona a Ripoll
amb Joan Moret: Revaloritzant la Carn de Qualitat

El municipi de Ripoll va acollir el passat
7 de novembre, una jornada dedicada
a la promocié i el coneixement del pol-
tre de raga autoctona, una iniciativa que
busca posar en valor aquesta carn de
qualitat excepcional i fomentar la seva
inclusié en les carnisseries i gastrono-
mia locals. La jornada guiada per en Pep
Nogué, va comptar amb la preséncia de
Joan Moret, expert en la cria i conserva-
ci6 de les races autoctones, que va com-
partir els beneficis i la singularitat de la
carn de poltre, un producte que destaca
tant per les seves propietats nutricionals
com pel seu sabor unic.

Durant l'esdeveniment, Joan Moret
va aprofundir en les caracteristiques
d’aquestes races autoctones, criades en
un entorn natural i amb practiques que
respecten el benestar animal i el medi
ambient. La carn de poltre, a més de ser
una font rica en proteines i amb baixos
nivells de greix, té una textura i gust
caracteristics que la fan especialment

Of,=0

apreciada per als paladars més exigents.

La jornada va incloure una presentaci6
sobre les tecniques d’elaboracié de la
ma del Cuiner Jordi Vila, Restaurant Can
Jepet de Setcases, aixi com una demos-
traci6 practica de com es pot treballar
aquesta carn en el sector de la carnis-
seria i en la cuina moderna. Els assis-
tents, majoritariament professionals del
gremi de carnisseria i restauraci6, van
tenir 'oportunitat de degustar plats pre-
parats amb carn de poltre, descobrint
noves formes d’integrar-la en les seves
propostes.

Aquesta jornada forma part d'un esforg
continu per donar suport als productes
de proximitat i de qualitat, impulsant la
presencia de la carn de poltre a les co-
marques gironines. Agraim a Joan Moret
i als organitzadors l'aposta per la con-
servacid i difusi6 de la raga autoctona,
que contribueix a una gastronomia més
sostenible i amb arrels profundes al te-
rritori.

Tota I'actualitat del Gremi de Girona a:

E' www.gremicarn.com

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 5359
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

El Foie Gras nacional es promociona a Europa
amb una campanya dirigida als joves

La campanya ‘El Foie Gras’, impulsada
per la Interpalm, busca acostar aquest
producte als joves d’entre 18 i 35 anys a
Espanya, Franca i Belgica, amb el suport
del xef Juanlu Ferndndez, guardonat amb
una Estrella Michelin.

La gastronomia europea té un nou aliat
per promocionar un dels seus productes
més iconics: el Foie Gras. La campanya
‘El Foie Gras’, desenvolupada per la Aso-
ciacién Interprofesional de Palmipedas
Grasas de Espafia (Interpalm), esta diri-
gida al public jove d’entre 18 i 35 anys
i es dura a terme entre els anys 2024 i
2026 en tres paisos: Espanya, Franca i
Belgica. Aquesta iniciativa compta amb
el suport de la Unié Europea i té com a
objectiu destacar les virtuts del Foie Gras
com a patrimoni gastronomic europeu,
alhora que ofereix informaci6 sobre el
seu procés de produccio6 i transformacié.

El xef Juanlu Fernandez, originari de Je-
rez de la Frontera i guardonat amb una
Estrella Michelin, actua com a ambaixa-
dor de la campanya. La seva contribucid
inclou la creacié de receptes i propostes
culinaries amb el Foie Gras com a ingre-

dient principal, buscant atreure els joves
cap a aquest producte gourmet d’una
manera innovadora i creativa.

Entre les altres accions desenvolupades
en el marc de la campanya, Interpalm va
organitzar un viatge de premsa a Nava-
rra, una de les regions capdavanteres en
la producci6 de Foie Gras. Periodistes
i influencers van tenir I'oportunitat de
coneéixer de primera ma les granges de
cria i ceba de patos a Lerin, aixi com una
planta de transformacié del producte.
Aquesta activitat va posar de manifest la
qualitat i tradicié associades al Foie Gras.

Les exportacions de bovi a Japd creixen un 25%

Les exportacions de carn de bovi amb
destinaci6 al Japé han augmentat un 25%
durant el 2024, amb un volum de 1.720
tones i un valor proper als 14 milions
d’euros. Aquest increment situa el sector
com el desé proveidor global de carn de
bovi al Jap6 i el segon dins la Unié Euro-
pea. Des del 2020, quan es va autoritzar
'accés al mercat japones, aquest pais s’ha
convertit en un desti prioritari gracies a

la seva elevada demanda, que arriba a les
700.000 tones anuals. Els consumidors
japonesos valoren especialment el model
de producci6 sostenible i de qualitat, ba-
sat en cereals i oleaginoses, que garanteix
un producte premium adaptat als seus es-
tandards de benestar animal, tragabilitat i
seguretat alimentaria. Aquest creixement
consolida el sector com un referent en qua-
litat i sostenibilitat al mercat internacional.

Mercolleida reuneix el
sector porci als Premis
PronosPorc

Mercolleida va celebrar la XIV edici6 dels
Premis PronosPorc al Palau de Congres-
sos La Llotja de Lleida. Els premis van
reconeixer Juan Pedro Florido com el
millor analista de la categoria Porc En-
greixat, Javier Nestares en la de Garri, i
Agustin Tomas en la de Truja.

L'acte va servir per posar en relleu la
importancia del sector porci a Lleida
i en el conjunt de I'economia agroali-
mentaria. Les Juntes de Preus d’aquesta
edici6 s’han celebrat, com a novetat, al
recinte de la Seu Vella de Lleida, un espai
emblematic que reforga el vincle entre
I'activitat economica i el patrimoni lo-
cal. A més dels premis principals, també
s’ha lliurat el reconeixement PreviPorc,
que distingeix els participants que van
encertar la cotitzacié mitjana anual de
2024 durant I'edici6 de I'any anterior.

Els Premis PronosPorc consoliden Mer-
colleida com una llotja de referencia
estatal, reconeguda pel Ministeri d’Agri-
cultura, Pesca i Alimentacio, i reforcen la
seva posicié com un element clau en el
sector porci, tant a nivell nacional com
internacional. Aquesta edici6 ha desta-
cat per l'alta participacié i per I'aposta
per posar en valor els professionals i la
rellevancia estratégica d'un sector que
continua sent un motor economic fona-
mental.
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Barcelona acull el tercer forum participatiu de
I'Estratégia Nacional d’Rlimentacio

El 25 de novembre de 2024, Barcelona va
acollir el tercer i Gltim forum participatiu
sobre I'Estratégia Nacional d’Alimentaci6
(ENA), impulsada pel Ministeri d’Agricul-
tura, Pesca i Alimentacid. La trobada, cele-
brada a la Fundacié Joan Mird, va comptar
amb la presencia del ministre Luis Planas
i diverses personalitats del sector alimen-
tari. L'objectiu era recollir aportacions
per definir una estrategia que promogui
una alimentacié sostenible, saludable i
competitiva a Espanya.

Durant 'acte, es van celebrar dues taules
rodones. La primera, dedicada a les dietes
Mediterrania i Atlantica, va comptar amb
experts com el Dr. Ramon Estruch, presi-
dent del comite cientific de la Fundacid
Dieta Mediterrania, i Maria Rosaura Leis,
vicepresidenta de la Fundaci6é Dieta At-
lantica. Els participants van destacar els
beneficis d’aquestes dietes tradicionals,
no només com a models d’alimentaci
saludable, sin6 també com a patrimoni
cultural que cal preservar per a les futu-

res generacions. També van subratllar la
necessitat de promocionar-les com a refe-
rents de qualitat de vida.

La segona taula rodona es va centrar en
els reptes i oportunitats de la industria
alimentaria, amb la participacié de figu-
res com Joan Godia, director d’Empreses
Agroalimentaries de la Generalitat de Ca-
talunya, i Judith Viader, vicepresidenta de
FIAB. Es va debatre sobre com impulsar
el creixement i la innovacié en el sector,

Tortosa podria recuperar el seu excorxador al 2026
després de I'incendi del febrer

Tortosa podria recuperar el seu escorxa-
dor municipal durant el primer semes-
tre de 2026, després de I'incendi que va
deixar les instal-lacions inoperatives el
passat 5 de febrer. Actualment, ja han
comengat els treballs de demolicid de les
parts afectades, incloent tant l'interior
com l'exterior de l'edifici, situat al poli-
gon industrial Baix Ebre de Campredé. La
reconstruccié es financara integrament
a través de la polissa d’assegurances, i el
consistori treballa en la redacci6 del pro-

jecteilalicitaci6 de les obres, amb I'objec-
tiu de tenir les noves instal-lacions opera-
tives durant el 2026. Els treballs preveuen
una millora substancial en I'equipament,
amb I'objectiu d’oferir un servei més efi-
cient i modernitzat que beneficii els pro-
ductors locals.

La manca d’escorxadors propers amb ca-
pacitat per al sacrifici de porci va repre-
sentar un repte important inicialment,
pero es van aconseguir acords temporals
amb els escorxadors de Morella i Borria-

posant emfasi en les politiques i eines ne-
cessaries per mantenir la competitivitat
de les empreses espanyoles en un mercat
global.

El ministre Luis Planas va destacar el pa-
per clau de I'alimentacié per garantir una
qualitat de vida saludable i va posar en
valor la capacitat innovadora de la indus-
tria alimentaria espanyola. Segons Pla-
nas, «I'Estrategia Nacional d’Alimentacid
té com a objectiu consolidar Espanya com
una referéncia en alimentaci6 saludable,
sostenible i assequible.»

Aquest forum va ser l'dltim d'una série
que també va incloure trobades a Cordova
i Lled, centrades en la sostenibilitat rural
i la produccié primaria. En total, el Mi-
nisteri ha recollit més de 80 aportacions
ciutadanes i ha organitzat 40 reunions
amb agents de la cadena alimentaria. Es
preveu que 'ENA es presenti al Conse-
11 Economic i Social i que més endavant
s’elevi al Consell de Ministres.

na per garantir l'activitat. Aquests acords
han permés mantenir l'activitat rama-
dera malgrat les dificultats logistiques i
els sobrecostos derivats del transport i
I'emmagatzematge de les canals. LAjun-
tament ha assumit aquestes despeses i
ha gestionat les diferéncies normatives
entre comunitats autonomes per facilitar
el procés. Els ramaders confien que, amb
la reobertura, es posi fi a una etapa com-
plicada que ha exigit una gran adaptacié
al sector.
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La transformacio digital com a
motor deficiencia i creixement
per al comerg de proximitat

Quan la transformacio
digital s’aplica de
manera estrategica,
reforca la capacitat
doferir un servei de
qualitat, alhora que
optimitza la gestio

del negoci.

EDUARD FALIP

Consultor en comunicacio i
estratégia digital

El comerg de proximitat ha estat -i conti-
nua sent- un pilar fonamental de la vida
dels barris i les ciutats. Cada vegada que
entrem en una botiga no només busquem
un producte de qualitat, sin6 també una
relacié de confianga i una atenci6 perso-
nalitzada que molt és dificil de trobar en
grans cadenes. Tot i aix0, on la demanda
de processos més eficients i la necessi-
tat d’adaptacié a les noves realitats del
mercat sén cada vegada més evidents, la
transformacié digital s’ha convertit en
una oportunitat ineludible per al comerg
de proximitat.

Si la transformacié digital s’aplica de
manera estrategica, reforca la capacitat
d’oferir un servei de qualitat, alhora que
optimitza la gestié del negoci. Amb les
eines tecnologiques adequades, es poden
automatitzar processos que abans reque-
rien molt temps i esforg, alliberant recur-
sos per concentrar-se en el que realment
importa: I'atencid al client, la qualitat dels
productes i la millora continua dels pro-
ductes i serveis.

Avui dia, moltes petites i mitjanes empre-
ses estan adoptant eines de transformacié
digital que els permeten competir en un
mercat cada vegada més exigent. Tot i aixo,
encara hi ha una percepcid erronia que la
digitalitzaci6 que va més enlla del webiles
xarxes socials, només és util per a grans
empreses 0 per a comerg¢os que es basen
bona part de la seva facturacié en la botiga
online. En realitat, la transformacié digital
també ofereix multiples avantatges per al
comerg de proximitat, des de la gestié més
eficient de I'estoc fins a 'optimitzaci6 de la
relaci6 amb els proveidors i clients.

Com hauras vist, en cap moment he parlat
de digitalitzacié siné de “transformacié
digital”. Aquest fet és rellevant, ja que tot
i que moltes vegades aquests dos concep-
tes s’utilitzen de forma intercanviable,
perd en realitat sén dos processos dife-
rents. Mentre que la digitalitzaci6 consis-
teix a convertir informacié o processos
analogics en formats digitals per millorar
I'eficiencia en tasques concretes, la trans-
formaci6é digital implica una renovacié
profunda dels models de negoci, proces-
sos i cultura empresarial per aprofitar
plenament les oportunitats que ofereix el
mon digital.

Sén molts els beneficis que pot aportar la
transformacié digital en un negoci, perdo
els més destacats son:

- Millora de l'eficiéncia operativa: I'au-
tomatitzacié de processos redueix
errors i optimitza la gestié interna
del negoci.

- Personalitzacié de l'atencié al client:
Ofereix eines per a oferir servei adap-
tat a les necessitats i preferéncies de
cada client.

- Fidelitzacié dels clients: Facilita la
creaci6 de programes personalit-
zats que augmenten la lleialtat dels
clients.

- Accés a dades en temps real: Propor-
ciona informacié actualitzada per a
prendre decisions en més profunditat
i amb menys temps.

- Reducci6 de costos: 'automatitzacid i
centralitzaci6 dels processos empre-
sarials disminueix els costos opera-
tius i millora l'eficiencia del negoci.
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evolucio, on la demanda de
processos m¢és eficients i la

En un mon que esta en constant

necessitat d'adaptacio a les noves
realitats del mercat son cada vegada

meés evidents, la transformacio

digital s’ha convertit en una

oportunitat ineludible per al comerg

Coneixer bé el client per a
connectar de forma eficient

En el camf cap a la transformaci6 digital,
el CRM (Customer Relationship Manage-
ment) és una de les eines més poderoses
que pot adoptar el comer¢ de proximitat.
A més de ser una eina per a gestionar con-
tactes, el CRM pot ser util per a redefinir
les relacions amb els clients i optimitzar
I'operativa diaria. Aquest programari per-
met recollir, organitzar i analitzar dades
dels clients en temps real. Aixo implica
una millora significativa en la capacitat
de prendre decisions informades, ja que
es pot identificar patrons de compra, pre-
ferencies individuals i el comportament
dels clients.

Aquesta visi6 global no només ajuda a
personalitzar l'oferta dels productes a
oferir, sind també a anticipar necessitats.
A través d’aquesta eina, es poden establir
campanyes de fidelitzacié personalitza-
des, coneixer comportaments especifics
de cada client o fins i tot automatitzar el
seguiment una vegada s’ha comprat el
producte.

Automatitzacio i millora en
la presa de decisions

Els sistemes ERP (Enterprise Resource
Planning) sén unes plataformes per a au-
tomatitzar i donar suport als processos
empresarials tant administratius com
operatius: des de la gestié6 d’estocs i la

de proximitat.

logistica fins a la facturaci6 i la compta-
bilitat. A més, aquestes eines permeten
controlar les comandes de proveidors,
gestionar el personal, establir objectius
de vendes i fins i tot fer seguiments en
temps real de I'evolucié del negoci.

Aquests sistemes ajuden a tenir una visio
general de totes les arees del negoci, eli-
minant la necessitat de tenir un programa
per a cada necessitat. A més, en tenir-ho
tot en un mateix lloc, es redueixen els
errors humans, es guanya temps i es mi-
llora la precisié. Quan s'implementen ade-
quadament, poden convertir-se en la co-
lumna vertebral del flux de treball i dades
de tota 'empresa, cosa que permet que
les decisions més empresarials es basin
en la informaci6 exportada del sistema.

A més, amb eines com l'analisi de ven-
des i la planificaci6é d’objectius, es poden
identificar patrons de compra, ajustar les
estratégies de preus o fins i tot optimit-
zar les comandes de productes segons la
demanda. [ és que optimitzant la logisti-
ca i facilitant la tracabilitat dels produc-
tes no només garanteix que el producte
arribi al consumidor final en les millors
condicions, sind que també permet un
compliment més eficient de les normati-
ves sanitaries i de seguretat alimentaria,
ja que cada moviment queda registrat i
accessible de forma immediata. Aixo, al
seu torn, ajuda a reforgar la confianga del
consumidor i a consolidar la reputaci6 del
negoci en un mercat altament competitiu.

La transformacio digital darrere
la produccié alimentaria.

La transformacié digital no només afecta
larelacié amb el client o la gesti6 del nego-
ci; també esta revolucionant la produccid
alimentaria en el sector agroalimentari.
Des de les granges fins als taulells de les
carnisseries, 'is de tecnologies avancga-
des com la [oT (Internet of Things), el Big
Data i la intel'ligencia artificial esta im-
pulsant un canvi significatiu en la manera
com es produeix, controla i distribueix el
producte. Un exemple d’aixo és la traga-
bilitat alimentaria digitalitzada, una eina
molt util per complir amb les exigéncies
legals i les expectatives dels consumidors
en termes de transparéncia i seguretat.
Mitjangant sistemes avancats de segui-
ment, cada etapa del procés productiu
queda registrada de manera automatica,
des de l'origen de la materia primera fins
al punt de venda. Aixd no només reforga
la confianga del client, sin6 que també
permet a les empreses reaccionar rapida-
ment en cas d'incidencies.

A més, la integracié de sensors i dispo-
sitius connectats en la produccié i em-
magatzematge garanteix un control més
precis de factors com la temperatura, la
humitat i la qualitat del producte. Aquest
tipus de tecnologies no només optimitzen
la qualitat final, sind que també redueixen
els malbarataments, ja que es poden an-
ticipar possibles problemes abans que es
converteixin en costos addicionals.
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Petits anuncis

Locals
Lloguers i vendres

>

Es ven:

Parada de Carnisseria i
Cansaladeria al Mercat de

Sant Antoni (entrada Urgell /
Tamarit), Barcelona per jubilaci6.
La Carnisseria i Cansaladaria
Carme esta activa desde '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

Teléfon: 695 673 958

(trucades a la tarda)

Email: anakinconde@gmail.com

Es lloga:
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

Es lloga o ven:

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

Mobil 680.72.05.83

Preguntar per Carles

PETITS ANUNCIS

» 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:
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:
Nau de 500 metres cuadrats
aproximadament,amb activitat
de magatzem frigorific,sala
d’especejament i elaboraci6
d’embotits.
Consta de 4 cambres frigorifiques,
congelador, sala d’especejament i
sala de coccib.
Poligon Blancafort de Reus
Interessats demanar pel Salva al
609482295

Varis
Es busca

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

Locals
Traspassos

» Esven o traspassa:
Parada de mercado en Collblanc
por enfermedad del duefio.
Parada de casqueria en pleno
rendimiento. La parada consta
de todos los electrodomésticos y
herramientas del oficio.
Para mas informacién: 647480956
Adrian

» Estraspassa:
Carnisseria-Xarcuteria al Mercat
d’Amposta (2 numeros)

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

Preguntar per Josep Miquel

» Es traspassa:
Carnisseria per jubilacié, situada
en un carrer centric de Puigcerda.
Consta de punt de venda
amb taulell de 10 m2, 25 m2
d’obrador, 2 cameres de 10 m2,
cuina, maquinaria de carnisseria
complerta, despatx. Botiga
reformada fa 8 o 10 anys.
Interessats trucar al mobil
660.60.63.59
Preguntar per Bartomeu.

» Es traspassa:
Carnisseria, xarcuteria,
formatgeria, degustacié. Amb 104
d’historia.
Ubicada just davant de la porta
principal del Mercat de Sants. Zona
comercial immillorable.
Local gran amb dues plantes, una
de venda i I'altre d’elaboracié.
120 m? cadascuna.
Teléfon: 650447115.
Preguntar per Silvia
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» Estraspassa:
Per jubilacié,Carnisseria,
Xarcuteria a Tarragona 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:
Cansaladeria-Xarcuteria al Mercat
de Provencals
En ple funcionament i clientela fixa
Mobil 637.845.092

» Es traspassa:
Botiga de 70 m2
Carnisseria-Xarcuteria-Polleria
sense obrador
Camara gran, 2 super mostradors,
armari frigorific 4 portes,
4 vitrines frigorifiques. Llicencia
Carnisseria-Xarcuteria i Polleria
Zona Poble Sec a prop Avda.
Paral-lel
Mobil 645.94.44.81
Preguntar per Rosa Maria

PETITS ANUNCIS

» 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, Carnisseria i Aviram
Mercat Ciutat Meridiana (2 nums)
Totalment nova des de fa 1 any,
ple funcionament, al costat porta
entrada.
Mobil 625.556.45.32
Preguntar per Maria Dolores

» Es traspassa:
Per jubilaci6 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:

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

Ubicacié immillorable al passadis
central. Reformada i amb molt
bona clientela.

Rendibilitat des del primer dia.
Llesta per arribar i moldre.
Anima'’t a trucar-me i segur que
arribem a un acord amb el preu.
Mobil 687.51.17.92

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

Per jubilacié

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

Mobil 646.61.50.73

Preguntar per Jordi

Seguretat ambiental i alimentaria

Salmonel-lg, E. colj, Listéria... garanteixes la
seguretat alimentdria del teu producte?

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

@ [ [ 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

Petits anuncis

Varis » Esven: » Esven:

V d Balanga electronica 50€; Forn Cutter marca Mainca model PM21
endaes de convecci6é 1200€; Rentamans

» 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:
Per jubilacio.
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:
Premsa de llardons automatica
Batedor per remenar llar
Mobil 696.93.51.61
Preguntar per Xevi

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

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€;
aigliera dos piques totalment acer
inoxidable 300<€.

Total: 3435<€. Si s’ho queda tot:
2800 €.

Telefon 93 457 06 18 (Xavier)

Es ven:

Mostrador 6,03m De llarg model:
Tiana-105 de la marca (Cruz), amb
vidres corbats iris i Cupula Inox
Superior, 3 Freds independents

en exposicid i reserva refrigerada
inferior (4 Motors independents),
Preperada per servei tradicional

i servei lliure. També balances
(Dina) i (Raffels) aquesta ultima
pes fins a 150kg, talladora
d’embotits, Serra (Mainca),
Picadora (Barkel), Maquina
d’esmolar ganivets, cuina (Fagor) 4
focs i forn, rostidor per pollastres
alast + armari amb 4 barres.
Mobil: 620.274.441 (Dolors)

Preguntar per Mauri o Maria
Mobil 628.60.44.02

Es ven:

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

Es ven:

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

Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:

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

COMERCIAL INSA

30 anys amb el professional de la industria carnia DISTRIBUIDOR DE

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

EL PALMAR (MURCIA)

610 26 7379 - 93 665 06 71
comercial_insa@hotmail.com

50 CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203



Singular Shop

Disseny i interiorisme

Reforma integral de locals comercials
Fabricacio de vitrines frigorifigues a mida
Muntatge dinstallacions frigorifigues

Contacte comercial
T.93546 811
M. 66193 24 88
info@singularshop.es
www.singularshop.es
f© Segueix-nos

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 203
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T 972 396 561 contacte@cuinatsjotri.cat www.cuinatsjotri.cat




