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En aquest nimero 204 repassem tot el que ha donat
de sila desena edicié del Concurs Nacional de Botifarra
d’Ou Artesana, un certamen consolidat que reconeix
I'excel-léncia i la innovacid sense perdre de vista la tra-
dici6. A banda de descobrir les botifarres guanyadores,
coneixem de prop els seus autors, Ramon Hernando i
Josep Viladecas, que ens expliquen la seva trajectoria i
la visié que tenen sobre el futur d’aquest producte tan
emblematic.

A més, us proposem submergir-vos en l'univers de la
carn de wagyu, una icona d’exclusivitat que s’obre pas
a les carnisseries i xarcuteries.. Descobrim qué fa tni-
ca aquesta carn d’origen japones i com es pot apropar
al consumidor explicant-ne la historia, les caracteristi-
ques i la millor manera de gaudir-la.

No falta tampoc en aquest exemplar la cronica de la XVI
Gran Trobada de la Confraria del Gras i el Magre, cele-
brada a la Garriga en el marc de la Fira de la Botifarra.
Una jornada festiva i de reconeixement, amb la investi-
dura dels nous Confrares d'Honor i de Merit, que va po-
sar en valor la cultura cansaladera i la seva vinculacié
amb el territori.

La tradicié també es viu a llocs com Vic, amb la cele-
bracié del Dijous Llarder, i a Sort, on es reivindica el
Facit com a simbol de tradicié i gastronomia popular,
mantenint viva una cultura propia que es transmet de
generacio en generacio.

Ales pagines finals abordem qiiestions d’actualitat com
I'increment del consum de carn fresca durant el 2024,
la preocupacid per la proposta de reduccié de jornada
laboral i les oportunitats que ofereix ser Regié Mun-
dial de la Gastronomia 2025. [ com sempre, tanquem
amb les seccions habituals: El Consultori, amb recoma-
nacions sobre plans de pensions; 'Actualitat gremial i
sectorial, i la secci6 de Petits anuncis.
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L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

LA REDUCCIO DE

LL'HORARI LABORAL

Més enlla del fet que la reduc-
cié de I'horari laboral tingui
un impacte molt important
en els comptes d'explota-
cié de les nostres empreses,
igual de greu és el missatge
que es transmet als treba-
lladors. Estem dient que no
hi ha incentiu per a I'esforg
i que I'inica opci6 és repar-
tir la miséria, renunciant a repartir riquesa. Estem
desincentivant el treball ben fet, i aix0, a la llarga,
tindra conseqiiencies molt negatives per a tots.

M’agradaria compartir amb vosaltres algunes de
les preocupacions que genera aquesta mesura,
tant per als nostres negocis com pel comerg local
de proximitat i pels nostres clients.

En primer llogc, si la reduccié de jornada s’aplica
tal com esta plantejada, podriem tenir menys ho-
res d'obertura, i aixo vol dir, automaticament, una
pérdua de vendes. En un sector com el nostre, on
la competencia és altissima i cada detall marca la
diferéncia, cada hora compta. No podem competir
en igualtat de condicions amb grans superficies ni
amb el comerg en linia, que disposen de recursos
molt superiors i d’horaris més amplis i flexibles. Si
la facturaci6 baixa, sera inevitable que alguns esta-
bliments es vegin obligats a reduir plantilla o hores
laborals, cosa que encara agreujara més la situacié
i dificultara la sostenibilitat de molts negocis.

També hem de pensar en els nostres clients. Si ens
veiem obligats a reduir els horaris d’atenci6, esta-
rem limitant la seva capacitat d’organitzar-se per
fer la compra en el seu dia a dia. Menys hores dis-
ponibles vol dir més concentracié de gent en men-
ys temps, i aixo fara que l'experiéncia de compra
perdi qualitat i comoditat. Tot plegat pot acabar
allunyant encara més el client del petit comerg, que
és qui més esforg fa per oferir un tracte personalit-
zatiun producte de qualitat.

I com a conseqiiencia d’aixo, 'impacte sobre I'eco-
nomia local sera evident. Hi haura un desincen-
tiu clar cap al comer¢ de proximitat, que acabara
afectant la vida als barris i als pobles. I si l'activitat
baixa i les despeses no es redueixen, és probable
que molts comercos es vegin obligats a apujar
preus, no perqué ho vulguin, siné per pura neces-
sitat de supervivencia, posant encara més traves al
consum local.

Amb la reduccio de I'horari
laboral, estem dient que no
hi ha incentiu per a I'esfor¢ i
que I'tnica opcio ¢s repartir
la miseria, renunciant a
repartir riquesa.

No estariem parlant d’'un problema greu si només
fos aquest fet aillat, perd la realitat és que s’afegeix
a altres dificultats que ja patim en les relacions la-
borals. L'altissim nivell d’absentisme, la diferéncia
enorme entre el cost real que assumim les empre-
ses i el sou net que acaba rebent el treballador, o
unes lleis laborals que, massa sovint, acaben pre-
miant els mals treballadors en lloc de protegir i
reconéixer aquells que fan de la seva feina un com-
promis diari, sén realitats que no podem seguir
obviant.

El nostre sector ha demostrat, any rere any, la seva
resiliencia, la seva capacitat de superar obstacles i
la seva voluntat de servei a la societat. Pero per po-
der continuar sent un pilar fonamental del comerg
i de la vida local, necessitem un marc legislatiu que
entengui les nostres necessitats i que valori el que
representem.
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10E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

Xarcuteria H

ernando de

Barcelona i

Fussimanya

de Tavernoles guanyadors
del 10¢ Concurs Nacional
de Botifarra d’Ou Artesana




10E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

El Concurs Nacional de Botifarra d'Ou
Artesana ha celebrat enguany la seva
desena edicié reafirmant-se com una cita
indispensable per als professionals de la
xarcuteria catalana. Deu anys després de
la seva creacid, aquest certamen impulsat
per la Fundacié Oficis de la Carn i la Con-
fraria del Gras i el Magre ha esdevingut un
dels principals referents per reconéixer i
posar en valor I'ofici dels elaboradors ar-
tesans, la qualitat dels seus productes i el
compromis del sector amb la tradicié i la
innovacié.

Com ja és habitual, el concurs s’ha ce-
lebrat pocs dies abans del Dijous Gras,
moment de maxima visibilitat per a la bo-
tifarra d’ou dins del calendari gastrono-
mic catala. Aquest embotit, estretament
vinculat a la celebracié del Carnaval i a
I'inici del periode de Quaresma, ha estat
objecte d'un procés de millora continuada
gracies a la implicacié dels professionals
participants i a la tasca de promocid i for-
macié impulsada des del gremi. Any rere
any, el concurs ha contribuit a reforcar
I'orgull d’ofici i a dignificar un producte
emblematic del receptari popular.

En aquesta desena edicié s’hi han pre-
sentat 41 empreses de 19 comarques
catalanes, amb un total de 38 botifarres
d’ou tradicionals i 27 botifarres singulars
sotmeses a valoracid. Hi han participat
elaboradors procedents de: Osona (8),
Barcelones (6), Baix Llobregat (3), Valles
Oriental (3), Maresme (2), Moianés (2),
Bages (2), La Selva (2), Valles Occidental,
Anoia, Alt Penedes, Alt Camp, Conca de
Barbera, Priorat, Ribera d’Ebre, Alt Urgell,
La Cerdanya, La Segarra i Solsones. Una
representaci6 territorial diversa que rea-
firma I'arrelament creixent de la botifarra
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Guanyadors i finalistes que varen assistir a I'acte de la proclamacié
publica de les millors botifarres d’'ou 2025 celebrat al Mercat del Ninot.

d’ou, fins i tot en zones on la seva presén-
cia ha estat més recent.

«El concurs reflecteix fidelment I'estat de
la xarcuteria catalana: amb elaboracions
que transmeten territori, tradicid i sensi-
bilitat per la innovacié», ha destacat Pros-
per Puig. Per la seva banda, Josep Dolcet
ha subratllat que «la qualitat assolida en
aquesta desena edici6 és excepcional. Ens
trobem davant d’un col‘lectiu que cuida el
detall, perfecciona la técnica i respecta el
producte com mai abans».

Enguany, l'acte de proclamacié dels guan-
yadors va tenir lloc una setmana abans
del Dijous Gras, a la sala polivalent del
Mercat del Ninot de Barcelona, en un acte
presidit per Prosper Puig, president de la
Fundaci¢ Oficis de la Carn, acompanyat de
Rosa Maria Cubel, secretaria d’Alimenta-
ci6 del Departament d'Agricultura, Rama-
deria, Pesca i Alimentacio, i de Joan Godia,
director general d'Empreses Agroalimen-
taries, Qualitat i Gastronomia.

Després d'una benvinguda per part de
Prosper Puig, en que va remarcar l'expe-
riencia acumulada durant els deu anys
de concurs i el seu paper fonamental per

reforcar la identitat de la botifarra d’ou
dins la xarcuteria catalana, el secretari
del jurat, Josep Dolcet, va presentar les
conclusions i valoracions dels productes
d’aquesta edici6. «Ens ha sorpreés el nivell
general. En moltes ocasions, les diferén-
cies entre les botifarres eren tan petites
que tot es decidia en detalls molt concrets,
gairebé imperceptibles per a un consumi-
dor no entrenat», va destacar Dolcet.

Tot seguit, es va procedir a llegir I'acta i
es feren publics els noms dels guanyadors
de la Millor Botifarra d’Ou Tradicional i de
la Millor Botifarra d’Ou Singular, aixi com
els segons classificats i les mencions es-
pecials.

Les botifarres d'ou elaborades a
Barcelona i Tavérnoles, guanya-
dores d’aquesta novena edicio

El premi a la Millor Botifarra d’Ou Tradi-
cional de Catalunya - Som Gastronomia
2025 ha estat per a Ramon Hernando,
de Xarcuteria Hernando de Barcelona,
gracies a una recepta que porta més de
dues décades perfeccionant. Aquesta »
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MILLOR BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
—— — RAMON HERNANDO

GREMIC/

“He tornat als origens, i
ha estat un encert.

Es una recepta que el
meu pare va aprendre
dels seus mestres i

que jo he respectat,
actualitzant-ne només
detalls més tecnics.”

La Xarcuteria Hernando va ser funda-
dal’any 1964 al barri de la Teixonera
de Barcelona. Amb més de mig segle
d’historia, s’ha consolidat com una
referéncia en I'elaboracié d’embotits
artesans de qualitat de la zona. Dispo-
sen d'un obrador propi on preparen
productes com botifarres, salsitxes,
catalana i bull, combinant la tradici6é
artesana amb la innovaci6 tecnolo-
gica. A més, ofereixen una amplia
gamma de carns formatges, patés i
plats precuinats.

v

Xarcuteria Hernando
Carrer de Balmes, 296 - Barcelona

MILLOR BOTIFARRA D'OU SINGULAR
JOSEP VILADECAS

“Laideavasorgir al
restaurant, en plena
temporada de carxofes,
LLa combinaci6 de
sabors funcionava
perfectament i mantenia
l'esperit tradicional del
producte.”

Fussimanya és un projecte gastrono-
mic i familiar fundat'any 1971 a
Tavernoles. Inicialment centrat en la
restauraci6 de cuina catalana tradi-
cional, ha evolucionat fins a conver-
tir-se en un referent en I'elaboracié
d’embotits artesans, la venda de
productes de proximitati el turisme
rural. Disposen d'un obrador propi,
set botigues a la comarca d’Osona i un
allotjament rural, el Mas Sabaters, on
combinen gastronomia i experiéencies
de territori.

v

Fussimanya
Ctra. Parador Km 7 - Tavérnoles

SEGONA BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
—————— JOSEP M. SABORIT

Carnisseria - Xarcuteria Saborit
Carrer Gran, 14 - Calldetenes

SEGONA BOTIFARRA D'OU SINGULAR
RAMON HERNANDO

.
i . .
\ 065 pg 10

Xarcuteria Hernando
Carrer de Balmes, 296 - Barcelona
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mateixa elaboracio ja li va valer el primer
premi I'any 2016, i enguany I'ha tornat
a presentar amb lleugeres adaptacions.
“Es una recepta que prové del meu pare
i que, amb els anys, hem anat polint:
ajustant el punt de sal, el tipus de carn i,
sobretot, perfeccionant la coccié. La clau
d’'una bona botifarra d’ou és I'equilibri i
la textura”, explica Hernando i afegeix "La
botifarra d'ou és complexa del que sem-
bla, tot i tenir pocs ingredients si falles en
un parametre, es nota"

Xarcuteria Hernando és un establiment
familiar fundat I'any 1964 al barri de la
Teixonera de Barcelona. Amb més de
mig segle d’'historia, s’ha consolidat com
una referencia en l'elaboracié d’embo-
tits artesans de qualitat. Disposen d'un
obrador propi on preparen productes
com botifarres, salsitxes, catalana i bull,
combinant la tradici6 artesana amb la in-
novaci6 tecnologica. A més, ofereixen una
amplia gamma de carns, aviram, format-
ges, patés i plats precuinats, amb servei
d'atencié personalitzada i repartiment a
domicili.

En la categoria de Botifarra d’Ou Singu-
lar, el premi ha estat per a Josep Vilade-
cas, de Fussimanya de Tavernoles, amb
una proposta original de botifarra d’ou
amb carxofes i ceba. Aquesta combina-
cié6 singular prové directament del seu
restaurant, on una de les especialitats de
temporada és un arros caldés amb carxo-
fes i sofregit. “Aquest any voliem presen-
tar una proposta diferent —explica Vila-
decas—, i la inspiraci6 ens va venir d'un
plat molt nostre. En provar la botifarra,
vam veure que la combinacié de sabors
funcionava perfectament i mantenia l'es-
perit del producte”.

Fussimanya és un projecte gastronomic i
familiar fundat I'any 1971 a Tavérnoles.
Inicialment centrat en la restauracié de
cuina catalana tradicional, ha evolucio-
nat fins a convertir-se en un referent en
'elaboracié d’embotits artesans, la venda
de productes de proximitat i el turisme
rural. Actualment, disposen d'un obrador
propi, set botigues a la comarca d’Osona,
una botiga en linia i un allotjament rural,
el Mas Sabaters, on combinen gastrono-
mia i experiencies de territori.
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El concurs reflecteix fidelment
['estat actual de la xarcuteria
catalana, amb claboracions que
transmeten 'essencia del territori,
el respecte per la tradicio i una
sensibilitat creixent per la innovacio
i ladaptacio als nous temps.

PROSPER PUIG,

PRESIDENT FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Segons premis i
mencions especials

El segon premi de la categoria de Botifa-
rra d’Ou Tradicional ha estat per a Josep
Maria Saborit, de la Carnisseria - Xarcu-
teria Saborit de Calldetenes, un negoci
familiar amb una llarga trajectoria. Cone-
guts per la seva fidelitat a les técniques
tradicionals i per I'elaboracié propia de
tots els seus embotits, asegura que “Es un
orgull que se’ns reconegui en un concurs
com aquest, que posa el focus en el que
fem cada dia amb rigor i passi6”.

En la categoria de Botifarra d’Ou Singu-
lar, el segon premi ha estat, novament,
per a Ramon Hernando de Xarcuteria
Hernando, amb una botifarra d’ou amb
formatge tendre de cabra i ceba cara-
mel-litzada. “A I'hora de buscar el tipus
de formatge vaig tenir clar que havia de
ser un tendre perque aguantés bé la coc-
ci6 i combinés amb la dolgor de la ceba
caramel‘litzada”, explica Hernando.

Les tres mencions del jurat en la cate-
goria Botifarra d’Ou Tradicional van ser
obtingudes per Merce Aloy, Carnisseria
Xarcuteria Merce Aloy de Manresa; Jor-
di Pujol, Carnisseria Jordi Pujol de Tos-
sa de Mar, i Daniel Marquez, Cal Noc, de
Moia. Pel que fa a les mencions del jurat
de la categoria Botifarra d’'Ou Singular
van ser per a Enric Rosell, Ca I'Estevet
d'Ordal (Botifarra d’ou amb rostit d’anec
mut del Penedes); Cesc Colom, Carnis-
seria Colom Vila de Manlleu (Botifarra
d’ou amb pop a la gallega), i David Riera,
Can Vilada de Vic (Botifarra d’ou amb
entrebancs dol¢os).

Els guanyadors i finalistes d’aquesta edi-
cié coincideixen a valorar el reconeixe-
ment com un motiu d'orgull, que premia
la dedicacib, la constancia i I'esfor¢ diari
que exigeix 'elaboracié artesana. Rebre
aquest guard6 suposa, per a tots ells, un
estimul per continuar treballant en la mi-
llora constant dels seus productes i en la
defensa de I'ofici. >
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BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL

MENCIO DEL JURAT

MERCE ALOY

Xarcuteria Merce Aloy
C. Barcelona, 38
Manresa

JORDI PUJOL

Carnisseria Jordi Pujol
C. Escultor Mares 7
Tossa de Mar

DANIEL MARQUEZ
Cal Noc

Av. de la Vila, 10
Moia

BOTIFARRA D'OU SINGULAR

MENCIO DEL JURAT

Enric Rosell

Ca I’Estevet
Av. Barcelona, 18
Ordal

CESC COLOM

Carnisseria Colom Vila
C. del Mercat, 20
Manlleu

DAVID RIERA

Can Vilada
Plaga Major 34
Vic

oo °°
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patrimoni gastronomic

L.a botifarra d’ou és molt
mdés que un embotit vinculat
a una data del calendari;

¢s una mostra viva del

JOAN GODIA,
DIRECTOR GENERAL D'EMPRESES
AGROALIMENTARIES, QUALITAT | GASTRONOMIA

[ ofici de carnisser i
xarcuter t¢é molt a aportar
a la projeccio internacional
del nostre model alimentari

ROSA MARIA CUBEL,
SECRETARIA D'ALIMENTACIO DE LA
GENERALITAT DE CATALUNYA

El Mercat del Ninot acull
I'acte de proclamacio dels
guanyadors de la desena edicio

Com s'ha comentat a l'inici de I'article,
en motiu de la desena edicid, 'acte de
proclamacid dels resultats es va traslla-
dar a un nou escenari: la sala polivalent
del Mercat del Ninot de Barcelona. La
nova ubicacié va posar en relleu el carac-
ter especial d’aquesta convocatoria i va
comptar amb l'assisténcia institucional
de Rosa Maria Cubel, secretaria d'Ali-
mentacié de la Generalitat i Joan Godia,
director general d'Empreses Agroali-
mentaries, Qualitat i Gastronomia.

En el seu parlament, Rosa Maria Cubel va
posar en valor la tasca del sector: «La bo-
tifarra d’ou és molt més que un embotit
vinculat a una data del calendari; és una
mostra viva del patrimoni gastronomic i
cultural que hem de preservar i difondre.»

Per la seva banda, Joan Godia va refe-
rir-se al reconeixement de Catalunya
com a Regié Mundial de la Gastronomia
que s'esta celebrant durant aquest any,
afirmant que «aquest tipus d’iniciatives
demostren que la gastronomia catalana
s’alimenta també de I'ofici, la constancia
i la saviesa dels mestres artesans. Lofici
de carnisser i xarcuter té molt a aportar
a la projeccié internacional del nostre
model alimentari.»

L'acte va finalitzar amb un tast de les bo-
tifarres d’ou guanyadores i finalistes, on
participants, assistents i representants
institucionals van poder degustar les
elaboracions presentades i intercanviar
impressions i compartir experiéncies
entre professionals.

10
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La dinamica del Concursi el
jurat de la novena edicio

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

El jurat, format per experts mestres xar-
cuters, professionals en embotits i en
gastronomia, ha valorat els productes
pel seu aspecte extern i intern, la textura,
els atributs organoléptics i de qualitat, a
més del gust i 'aroma. En aquesta dese-
na edicio, el jurat ha estat format per: ic-
toria Esteban, Mestra artesana cansalade-
ra-xarcutera, membre del patronat de la
Fundacio Oficis de la Carn; Teresa Colell,
Dinamitzadora del Pla estrategic de l'ali-
mentacié a Catalunya; Pep Nogué, Cuiner i
Director gastronomic del Culinary Institu-
te of Barcelona; Ramon Roset, Sommelier
especialitzat en vins i formatges, director
dels premis Vinari i subdirector de la re-
vista digital Vadegust.cat; Salvador Garcia
Arbés, Periodista, gastronom i escriptor;
Judit Calix, periodista i directora de la re-
vista Cuina; Ntria May, Cuinera i tecnolo-

ga dels aliments, dinamitzadora del teixit
gastronomic i d’agroproductors locals
d’Osona; Carme Gasull, periodista i comu-
nicadora, especialitzada en gastronomia
i alimentaci6; Marc Curto, cuiner i car-
nisser — xarcuter; Jordi Icart, director co-
mercial d’Espécies Teixidor; Ricard Josep,
mestre artesa cansalader-xarcuter i mem-
bre de la Confraria del Gras i el Magre; Pep
Palau, gastronom, assessor i divulgador
gastronomic, fundador del Forum Gas-
tronomic; Josep Terradellas, mestre ar-
tesa cansalader-xarcuter; Mireia Sellarés,
mestra artesana cansaladera-xarcutera i
membre de la junta de Gremicarn Barce-
lona, Viceng Bardolet, mestre artesa can-
salader-xarcuter i president de Gremicarn
Tarragona; Xavier Alemany, mestre artesa
cansalader-xarcuter, guanyador de 1 abo-
tifarra d’ou singular 2024, Gloria Curto,
mestra artesana cansaladera-xarcutera,
guanyadora de la botifarra d’ou tradicio-
nal 2024. Ha actuat com a secretari, amb
veu i sense vot, Josep Dolcet, Director de
I'Escola de la Carn..

Durantel tas de deliberaci6 es van fer dues
rondes de tast per les categories de Millor
Botifarra d’'Ou Artesana Tradicional i Mi-
llor Botifarra d’Ou Artesana Singular. Els
experts, un cop tastats els productes, les
van puntuar. De les dues categories els 6

productes amb major puntuaci6 van pas-
sar a la ronda final, en la que es van es-
collir les premiades per cada categoria de
botifarra d’ou (una guanyadora, un segon
premi i tres mencions especials).

La sessi6 es va allargar durant diverses
hores. Les puntuacions van ser recollides
individual-ment i contrastades en grup,
i les decisions finals es van prendre per
consens. El nivell d’exigéncia es va notar
des del primer moment i, tal com reco-
neixien molts dels jurats, el salt qualitatiu
respecte a les primeres edicions és evi-
dent.

Des de la Fundacié Ofiis de la Carn i la
Confraria del Gras i el Magre es vol agrair
a tots els membres del jurat seva partici-
pacio en el tast d’aquesta novena edicio.
El seu debat, els seus comentaris, les se-
ves propostes i sobretot la seva sinceritat
en les opinions, son una valuosa ajuda per
a la millora continuada del concurs i de
les botifarres d’ou tan tradicionals com
singulars. També es vol agrair a tots els
elaboradors que han participat amb la
seva presencia al concurs, i encoratjar-los
a ells i a tota la resta a la participacio en
proximes edicions.

REDACCIO REVISTA
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Deu anys premiant les
millors botitarres d'ou del pais

La desena edici6 del Concurs Nacional
de Botifarra d’Ou Artesana ha marcat un
punt d'inflexié6 en la consolidacié d'un
model de promocid, reconeixement i mi-
llora continua dels productes carnis tradi-
cionals. Nascut amb l'objectiu de dignifi-
car la botifarra d’ou i reforgar la presencia
dels oficis de la carn a Catalunya, el certa-
men s’ha convertit, al llarg d’'una década,
en un instrument de prestigi per al sector.

Edicié rere edici6, s'ha cercatI'excel-lencia
tant en la categoria tradicional, estimulant
la recuperacié i perfeccionament de les
receptes classiques, com en la categoria
singular, obrint camf{ a propostes originals
i gastronomicament equilibrades.

Arribar a la desena edicié no ha estat una
fita facil. Ha estat possible gracies a la
confianga creixent dels professionals i a
la conviccié que la promocid i difusié dels
productes tradicionals no s’ha d'aturar.

2016 — 1la edicié

Ramon Hernando
Xarcuteria Hernando, Barcelona

David Roig
L'Avi David, Barcelona

2017 — 2a edicié

Valenti Fabregas
Fabregas Xarcuters, Barcelona

Josep Terradellas
Can Cerilles, Manlleu

2018 — 3a edicié

Josep M. Saborit
Carnisseria Saborit, Calldetenes

Agusti Vives
Cal Vives, Moia

2019 — 4a edicio

Guillem Sala
Cansaladeria Cal Noc, Moia

David Riera
Xarcuteria Can Vilada, Vic

ELS GUARDONA'TS

Lintereés creixent de participants, ha de-
mostrat l'interes per reivindicar un pro-
ducte que forma part de la nostra identi-
tat alimentaria i festiva. La botifarra d’ou,
icona del Dijous Gras i simbol de celebra-
cid, ha estat revaloritzada gracies a l'es-
for¢ conjunt del sector per assolir un alt
nivell de qualitati per posar-laal'abastde
tots els consumidors.

Al llarg d’aquest cami, s’ha consolidat una
xarxa d’elaboradors compromesos amb la
qualitat, la tradici6 i la recerca constant de
la millora. La recuperaci6 de receptes fa-
miliars, I'aposta per ingredients de prime-
ra qualitat i la capacitat d’adaptar-se als
gustos actuals sense renunciar a I'essén-
cia del producte han estat factors clau per
al'éxit i la continuitat del concurs.

Amb una década de trajectoria, el Concurs
Nacional de Botifarra d’Ou Artesana inicia
una nova etapa plenament consolidat, amb

2020 — 5a edicié

Enric Rosell Gili
Ca I'Estevet, Ordal-Subirats

Nuria Querol
Can Pocurull, Vilassar de Mar

Yolanda Preseguer
Carnisseria La Perla, La Garriga

2021 — 6a edicié

Xavier Alemany
Carnisseria Alemany, Girona

Jaume Badia
Badia Xarcuters, Tremp

Valenti Fabregas
Fabregas Xarcuters, Barcelona

2022 — 7a edicié

Enric Rosell
Ca I'Estevet, Ordal

Francesc Colom
Carnisseria Colom-Vila, Manlleu

Xavi Bou
Xarcuteries Bosch, Barcelona

la voluntat de seguir promovent la millora
continua del producte, incentivar la creati-
vitat dels elaboradors i contribuir a presti-
giar I'ofici carni. La missi6 és clara: conti-
nuar potenciant la preséncia de la botifarra
d’ou als mercats, enfortir el vincle amb els
consumidors i fer valdre el patrimoni ali-
mentari que representa aquest producte
unic dins de la gastronomia catalana.

Des de I'organitzaci6 es vol posar en valor
la implicacid de totes les empreses parti-
cipants, el treball de I'equip técnic, el rigor
del jurat i en especial a Josep Dolcet, que
han fet possible, any rere any, una convo-
catoria oberta al territori i amb gran éxit
de participacio.

Moltes gracies a tots!

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

2023 — 8a edicié

Xevi Codina
Cansaladeria Codina, Taradell.

Ramon Hernando
Xarcuteria Hernando, Barcelona

Valenti Fabregas
Fabregas Xarcuters, Barcelona.

2024 — 9a edicié

Ramon Hernando
Xarcuteria Hernando, Barcelona

Josep Viladecas
Fussimanya, Tavérnoles

2025 — 10a edicié

Gloria Curto
La Carnisseria del Paulo, Camarles

Xavier Alemany
Xarcuteria Alemany, Girona

Ordre de posicié: Categoria tradicional,
categoria singular / innovadora i farcit de
carnaval (anys entre 2020 - 2023)
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10E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D’OU ARTESANA

Xarcuteria Hernando i Fuss

ssimanya:

dues trajectories familiars que

mantenen viva l'es

essencia de la

botitarra d’ou artesana

Entrevistem a Ramon Henando i Josep Viladecas, guanyadors del

10¢é Concurs Nacional de Botifarra Artesana perque ens coneixer

com han viscut aquest reconeixement i quina visié tenen sobre el
present i el futur d’aquest producte tradicional.

Després de I'anunci dels premis, com
valoreu aquest reconeixement?

Josep Viladecas — Ens va fer molta
il-lusié. La veritat és que aquesta botifa-
rra no '’haviem fet mai. La idea va sorgir
parlant amb tot I'equip, vam fer una plu-
ja d’idees i vaig acabar pujant a la cuina
del restaurant. Alla, en plena temporada
de carxofes, vaig pensar: “I si fem alguna
cosa amb aix0?”. Va sortir natural. Es una
satisfaccié molt gran que una prova com
aquesta acabi essent reconeguda.

Ramon Hernando — Tot i que no és la
primera vegada que ens emportem una
distinci6, estem molt molt contents. La
recepta que ha guanyat és la mateixa
amb que ja vam obtenir el primer pre-
mi el 2016. L'he anat mantenint practi-
cament igual. A vegades quan intentes
fer alguns canvis et perds i ja no és la
mateixa. Quan toques un punt la carn,
el temps de coccio o la sal, a vegades, es
converteix en un producte totalment di-
ferent. Aquesta vegada he tornat als ori-
gens, i ha estat un encert. Es una recepta
que va aprendre el meu pare dels seus
mestres i que jo he respectat, actualit-
zant-ne només detalls técnics.

Parlem de receptes. Josep, com bé has
dit, la teva botifarra singular neix del
restaurant...

Josep Viladecas — Exacte. Al restau-
rant, per aquestes dates, fem un arros
caldés amb carxofes i sofregit. Es un plat
molt nostre i arrelat a la temporada. Un
dia, mentre preparavem el plat, vaig pen-
sar que aquells sabors podien funcionar
molt bé dins una botifarra d’ou, donar-li
un toc especial. Ho vam comentar amb
I'equip de qualitat i administraci6, vam
fer algunes proves i de seguida vam veu-
re que tenia sentit. L'escarxofa hi aporta-
va un gust fi i agradable, i el tall quedava
molt bé. Ens va convencer i vam decidir
presentar-la. Ha estat un encert.

En el teu cas, Ramon, la teva botifa-
rra singular ha s'ha guanyat un segon
premi...

Ramon Hernando — Si, a més de guan-
yar el primer premi en la tradicional, la
nostra botifarra d’'ou amb formatge ten-
dre de cabra i ceba caramel-litzada ha
quedat segona. La idea surt de fer prova i
error i estudiar quins productes lligmolt

bé amb 1'ou. Finalment vaig buscar un
formatge tendre que aguantés la cocci6
i vaig escollir la ceba caramel-litzada per
donar dolgor.

Ramon, d’on et ve la passio per I'ofici?
Com t'hi vas endinsar?

Ramon Hernando — Als inicis no tenia
previst ser xarcuter tot i que el meu pare
ho fos. Vaig estudiar COU i vaig comengar
Enginyeria Tecnica, perd no vaig ni trepi-
tjar la facultat. Després de fer la mili, em
vaig apuntar a un curs del gremi i ho vaig
trobar molt interessant. Tot i que des de
ben petit havia estat voltant per dins la
canirrseria - xarcuteria, diria que aquest
curs va fer-me decidir seguir el llegat fa-
miliar i posar-me a treballar amb el meu
pare a la carnisseria.

I tu, Josep?

Josep Viladecas — A casa ja hi havia tra-
dicié. Els meus pares, Rossend Viladecas
i Dolors Pascual, van fundar Fussimanya
el 1971 després d’iniciar-se a Can Janot
i al restaurant familiar de Folgueroles.
Van comengar amb cuina tradicional i
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embotits fets a casa. Jo vaig créixer entre
fogons i obrador, i de mica en mica em
vaig anar implicant. Amb la meva ger-
mana vam agafar el relleu, consolidant
la marca, ampliant la produccié i man-
tenint 'essencia de sempre. Amb esfor¢
i passi6, hem fet créixer I'empresa i ara
som referent a la comarca.

Creieu que la botifarra d’ou tradicio-
nal té encara recorregut per créixer o
evolucionar?

Ramon Hernando — Té recorregut,
pero s’ha de vigilar molt. Qualsevol canvi
pot fer perdre I'esséncia. El que crec que
cal és defensar-la bé: treballar amb les
millors carns, fer una bona cocci6 i man-
tenir l'equilibri. Es una botifarra molt
més complexa del que sembla. Té pocs
ingredients, pero si falles un parametre
—com el tipus de carn o la coccié— es
nota molt. Fer-la ben feta i no relaxar-se
és clau perque continui tenint valor.

Josep Viladecas — Totalment d’acord.
En la tradicional, la clau és fer-la molt
ben feta. I aix0 no és facil. El marge
d’error és petit i tothom la coneix, per

tant és molt exigent. Pero també penso
que pot guanyar protagonisme si som
capagos d’explicar-la millor al consumi-
dor, de fer-ne divulgacié. Es important
que la gent valori la feina i la qualitat que
hi ha darrere. La tradici6 no ha de ser
sinonim d’estancament: ben comunica-
da, pot tenir encara molt recorregut.

Quin paper juga el concurs en tot aixo?

Josep Viladecas — Es fonamental. Déna
visibilitat, exigeix qualitat i genera una
cultura de millora constant. I també et
connecta amb altres companys: compar-
teixes, t'observes, aprens. Ens fa créixer
com a collectiu. A més, fa que no baixis
la guardia i t'obliga a estar al dia i a inno-
var cada any.

Ramon Hernando — Coincideixo. El
consumidor potser no sap els detalls,
pero nota quan una cosa esta ben feta. |
si veu que una botifarra ha estat recone-
guda, se’'n refia. A mi sempre m’ha anat
bé la campanya de botifarra d’ou, pero
després d’'un premi com aquest, el resso
és encara més gran. S’hauria de portar
també a les escoles, com es feia abans,

per transmetre cultura gastronomica
des de petits.

Una ultima paraula per als companys
del sector?

Josep Viladecas — Dir-los que el con-
curs és molt positiu. Ens obliga a no
abaixar la guardia, a innovar i a millo-
rar any rere any. Compartir, observar i
aprendre dels altres companys ens fa
créixer com a col-lectiu. Es una manera
de posar-nos a prova i veure on som. |
alhora ajuda a donar valor a la feina que
fem cada dia, que sovint no és prou visi-
ble per al gran public.

Ramon Hernando — Que seguim tre-
ballant amb passié i que no abaixem la
guardia. El concurs ajuda molt en aixo:
ens obliga a innovar, a millorar i a man-
tenir viu l'ofici cada any. A més, és un
estimul que fa que aprendem d'altres
companys. Aixo ens enriqueix molt com
a col'lectiu i fa que el sector de carnisser
i xarcuter es mantingui fort.

REDACCIO REVISTA
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CARN D

5 WAGYU

l'excel-lencia japonesa per a la
carnisseria i xarcuteria

La carn de wagyu, originaria del Japo,
s’ha consolidat com una icona mundial
d’excel-léncia gastronomica. El seu intens
marbrat, la seva textura melosa i el seu
sabor suau so6n el resultat d’'una crianga
lenta i respectuosa, que posa l'animal al
centre de tot el procés productiu.

Al Jap6, la crianga de wagyu és molt més
que una activitat economica: és una tra-
dicié cultural que combina paciéncia, de-
dicaci6 i una obsessié constant pel detall.
Aquest llegat ha traspassat fronteres, i
avui la carn de wagyu no només brilla als
grans restaurants, sind també en carnis-
series i xarcuteries artesanes que aposten
per oferir productes d'una qualitat ex-
traordinaria.

Per al carnisser i xarcuter actual, in-
corporar wagyu significa molt més que
afegir un producte exclusiu a l'oferta. Es
I'oportunitat de connectar amb una clien-
tela exigent, d'explicar una historia d'ex-
cel-léncia i d'enaltir 1'ofici posant en valor
una de les carns més apreciades del mon.

L'origen: entre tradici6 i
llegenda

El wagyu, que significa "vedella japone-
sa", té el seu origen en quatre races au-
toctones desenvolupades al Jap6 durant
segles. Inicialment criades com a bestiar
de treball agricola, aquestes vaques van
evolucionar de manera natural fins a pre-
sentar una musculatura densa travessada
per un marbrat de greix Unic, que es fon a
baixa temperatura i proporciona una tex-
tura i un sabor excepcionals.

La revolucié va arribar durant el periode
Meiji (finals del segle XIX), quan el Jap6 va
obrir-se a la influéncia occidental i el con-
sum de carn va passar a formar part de la
cultura alimentaria. A partir d'aquell mo-
ment, els ramaders van comencar a per-
feccionar la crian¢a de wagyu, prioritzant
la qualitat organoléptica per damunt del
creixement rapid o la mida de I'animal.

Amb el temps, regions com Kobe, Mat-
susaka o Kagoshima van establir els pri-

mers estandards de qualitat estrictes,
creant les bases del que avui entenem
com les grans denominacions d’origen
japoneses. Més enlla de les llegendes que
parlen de massatges o cervesa per als ani-
mals, el que defineix realment el wagyu
és una obsessio historica pel benestar del
bestiar i per la paciencia necessaria per
assolir la perfeccid.

La produccio actual:
de Kobe al mon

Fora del Japd, la demanda creixent de
carn de wagyu va portar a I'exportaci6 de
genetica —embrions i semen— a paisos
com Australia, els Estats Units o més re-
centment a Europa. Aixi va néixer el co-
negut "wagyu cross" (creuaments entre
wagyu i altres races com l'angus) i, en al-
guns casos, projectes de wagyu pur criat
en territoris forans.

Tot i aixi, hi ha una diferéncia important
entre el wagyu japones original i les pro-
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duccions internacionals. L'estil de crianga,
I'alimentacid, el clima i la filosofia de ma-
neig ramader poden afectar substancial-
ment el resultat final. Mentre que el wa-
gyu japones conserva una extraordinaria
subtilesa en sabor, una textura sedosa i
una proporcié de marbrat que pot assolir
nivells extraordinaris, el wagyu criat fora
del Jap6 tendeix a tenir perfils lleugera-
ment diferents, sovint més intensos de
gust pero amb menor finesa de greix.

Avui, Australia és un dels principals pro-
ductors mundials de wagyu fora del Japo,
amb programes que combinen el respecte
per la tradicié japonesa amb 'adaptacid
a les condicions climatiques i ramaderes
locals. Els Estats Units, per la seva banda,
han desenvolupat una industria prospera
entorn del "American Wagyu", amb re-
sultats molt valorats en determinats seg-
ments del mercat.

A Europa, la produccié de wagyu encara
és incipient pero creixent. Diverses explo-
tacions a Espanya, Franca i el Regne Unit
han apostat per la crianca de wagyu pur
o creuat, sempre amb 'objectiu d’oferir al
consumidor europeu una carn d'alt nivell
sense dependre exclusivament de les im-
portacions japoneses.

Com explica Alex Castany, de Carns San-
marti, al digital On Economia, un dels
importadors pioners de wagyu japones a
Catalunya, «Tenir accés a carn de wagyu
100% certificada, com la de Kobe, és una
garantia de qualitat extrema, perd també
una responsabilitat: cal saber transmetre
al client tot el que hi ha darrere d’aquest
producte, no només el preu siné el valor
real que representa.»

LA CARN DE WAGYU

EL SEU MARBREJA'T DE GREIX
INFILTRAT ENTRE EL MUSCUL
CONVERTEIX LES PECES
D'AQUESTA RACA BOVINA EN
UN PRODUCTE MOLT PREUAT 1
EXCLUSIU ENTRE ELS AMANTS
DE LA CARN VERMELLA.

La crianca del wagyu: una
filosofia de respecte

El cicle vital d’'una vedella wagyu és con-
siderablement més llarg que el d’altres
races destinades al consum. Mentre que
una vedella convencional pot ser sacri-
ficada al voltant dels 18-24 mesos, els
animals wagyu acostumen a arribar als
30-36 mesos abans d’arribar al mercat.
Aquesta crianga pausada permet que el
marbrat de greix intramuscular es des-
envolupi lentament i amb una distribuci6

fina i equilibrada, sense saturar la carn ni
fer-la pesada.

L'alimentaci6 és un altre dels pilars fona-
mentals. Les vedelles reben una dieta cui-
dada, sovint composta de cereals naturals
—arros, ordi, blat de moro—, farratges
d'alta qualitat i, en alguns casos, suple-
ments especials que fomenten una madu-
racié optima. El control sobre I'alimenta-
ci6 és exhaustiu i adaptat a cada fase de
creixement, amb |'objectiu de minimitzar
'estrés de 1'animal i optimitzar el desen-
volupament del greix. >
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Les principals
caracteristiques
organolcptiques
que defineixen
la singularitat
de la carn de
wagyu.

ASPECTE

MARBRAT

LA CARN DE WAGYU

Carn amb alta infiltracio de greix
intramuscular, brillant, homogénia
i amb un aspecte marmolat molt
caracteristic.

COLOR DE LA CARN

Color vermell viu i intens, amb un
contrast marcat amb el greix blanc i
pur, que indica frescor i qualitat.

Marbrat extremnadament abundant,
amb vetes fines de greix perfecta-
ment repartides que garanteixen
textura i sabor Unics.

TEXTURA

Textura molt suau i sedosa, de tacte
olios natural, que es fon literalment
amb el minim contacte amb la
calor.

El benestar animal no és un concepte
merament teoric: és un requisit indis-
pensable. Els ramaders que crien wagyu
mantenen entorns tranquils, sense sorolls
agressius ni manipulacions brusques.
En moltes explotacions tradicionals, els
animals viuen en espais amplis i reben
atencions individuals constants. Cada mo-
viment, cada canvi en l'alimentacio, cada
petita alteracio6 és seguida amb cura, com
si es tractés d'un orfebre treballant una
joia viva.Aquesta forma de crianca, que
requereix inversions elevades en temps,
diners i coneixement, és la raé per la qual
la carn de wagyu presenta preus supe-
riors a la resta. Pero també és la ra6 per
la qual, quan un client prova un autentic
tall de wagyu, experimenta una textura
untuosa, un sabor persistent i una sensa-
cié de melositat impossible d’aconseguir
amb altres tipus de carn.

Tal com afirma Alex Castany, «La crianca
del wagyu és un art de la paciéncia. No
pots tenir pressa si vols que 1'animal des-
envolupi tot el seu potencial. Cada dia que

SABOR

Sabor profund i elegant, amb notes
dolces, lactiques i lleugerament
torrades, de persistencia llarga i
sensacié de plenitud en boca.

AROMA

Aroma subtil amb matisos de fruits
secs i lactis, que es potencien lleu-
gerament en coccions curtes.

SUCCULENCIA

Succuléncia molt alta; el greix in-
tramuscular es fon a temperatures
baixes, aportant humitat i untuosi-
tat a cada mossegada.

passa suma en qualitat, en sabor i en res-
pecte cap a l'ofici.»

Es aquesta paciéncia, aquest saber fer an-
cestral i aquest respecte cap a la naturale-
sa del bestiar el que ha convertit el wagyu
en molt més que una carn: en una autenti-
ca obra d’art gastronomica.

Elwagyu a Catalunya i Espanya

A Europa, la presencia de wagyu ha anat
guanyant protagonisme durant els da-
rrers anys. Diverses explotacions a Espan-
ya, Franga o el Regne Unit han apostat per
la crianga de wagyu pur o creuat, adap-
tant els métodes tradicionals japonesos a
les condicions locals amb I'objectiu d’ofe-
rir al consumidor europeu una experien-
cia gastronomica d’alt nivell.

A Espanya, i especialment a Catalunya,
la demanda creixent ha impulsat tant la
producci6é propia com la importacié de
wagyu certificat procedent del Japé. La
crianga local aposta per sistemes de be-
nestar animal rigorosos i una alimentacio

TENDRESA

Les seves fibres extremadament
fines es desfan facilment sense
necessitat d'exercir forca en la
masticacio.

controlada, respectant la filosofia de pa-
ciéncia i qualitat que caracteritza l'autén-
tic wagyu. Malgrat aixo, el mercat encara
presenta una gran diversitat d’ofertes, i
no tot el wagyu disponible respon als ma-
teixos estandards. Per aixo, la tracabilitat,
la certificaci6 d’origen i el coneixement
profund del producte sén elements clau
per garantir al client final una experién-
cia gastronomica autentica i de la maxima
qualitat.

Un producte per entendre'l,
no només per vendre'l

El wagyu no és només una carn exquisida;
és una experiéncia sensorial que exigeix
ser compresa i valorada tant pel profes-
sional com pel client final. No n’hi ha prou
amb exhibir-ne el nom a l'etiqueta o des-
tacar-ne el preu: la clau per vendre wagyu
amb exit rau a explicar la seva historia, fer
entendre la seva singularitat i educar en
la cultura del respecte per la qualitat.

Una de les primeres qiiestions a comuni-
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car és la importancia del marbrat. El mar-
brat no és un simple adorn: és el cor del
wagyu. La infiltracié de greix en el teixit
muscular, en forma de fines vetes blan-
quinoses, aporta una textura sedosa que
es fon a baixa temperatura i omple la boca
d'una sensaci6 de suavitat i sabor profun-
dament ric. A diferéncia d’altres carns on
el greix es concentra a la periféria del tall,
al wagyu esta repartit homogéniament,
creant una experiencia de sabor que evo-
luciona amb cada mossegada.

Aquest perfil organoléptic tan especial
requereix també una cocci6 diferent. So-
vint, amb un breu pas per la graella o la
planxa és suficient per permetre que la
carn expressi tota la seva complexitat. Per
al carnisser - xarcuter que vol introduir
el wagyu a la seva oferta, és fonamental
transmetre aquests conceptes de manera

LA CARN DE WAGY,

clara i apassionada.
Explicar al client per

que el preu del wagyu

no es pot comparar

amb el d’altres carns,

quin és el recorregut de
crianca que hi ha darre-

re, com es recomana pre-
parar-lo a casa i, fins i tot,
suggerir maridatges o guar-
nicions que en potenciin el gust.
Tal com resumeix Alex Castany,
«El wagyu no es pot vendre com una
simple peca de carn. Es una historia, un
procés de vida i una manera d'entendre
l'alimentacio. Qui ho entén, ho valorai ho
recorda.»

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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GRAN TROBADA DE LA CONFRARIA DEL GRAS | EL MAGRE

XVI GRAN TROBADA
DE LA CONFRARIA DEL
GRAS 1 ELL MAGRE

La trobada, celebrada a la Garriga i amb la participacié del
conseller d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Oscar
Ordeig, va distingir Pep Palau, gastronom, i Salvador Garcia-Arbds,
periodista, com a Confrares d’Honor, i Meritxell Budo, alcaldessa
de la poblacio, com a Confrare de Mérit.
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Cap a quarts de dotze del mati, la plaga de
Can Dachs de la Garriga comengava a re-
bre 'arribada escalonada dels confrares,
vestits amb la capa, el barret i la medalla
que els distingien com a membres de la
Confraria del Gras i el Magre. Al seu vol-
tant, familiars, amics i simpatitzants del
mon de la carn s’hi anaven sumant en una
placa que presentava un ambient plena-
ment festiu. Les diverses activitats pro-
gramades dins la Fira de la Botifarra de la
Garriga omplien d’activitat i moviment el
centre de la vila, convertint-lo en un veri-
table punt neuralgic. Enguany, la trobada
de la Confraria s’emmarcava precisament
en aquesta cita ja consolidada, que cada
any reuneix parades de productes de
proximitat, tastos i activitats culturals i fa-
miliars. L'escenari, per tant, no podia ser
més adient per donar inici a una jornada
que combina gastronomia, ofici i tradicié
arrelada al territori.

Paral'lelament a l'arribada dels assis-
tents, alguns membres de la confraria es
trobaven ja immersos en els preparatius
d’un dels actes de la fira més caracteris-
tics del dia: la cuita de botifarres a I'olla
tradicional. Seguint el métode classic de
coccié amb aigua, el proposit es mantenir
intacta l'autenticitat i el sabor del produc-
te, sense afegits ni artificis. Aquest gest
senzill i alhora carregat de simbolisme
ret homenatge a la cultura cansaladera
del municipi i, alhora, impregna la plaga
d’una aroma inconfusible que convida to-
thom a participar de la festa.

La jornada avancava i la plaga, plena de
gom a gom, esdevenia escenari també
d’altres activitats pensades per a tots
els publics. Entre elles, el taller d’ham-
burgueses per a nens, organitzat per les
cansaladeries de la fira i amb el suport de
Carnissers Xarcuters Catalunya, atreia als
més petits, mentre que a tocar de I'espai
central, es podien veure exposats els cap-

Assistents a l'itinerari guiat "Microvisita al Modernisme" i
confrares durant la cuita de botifarres a I'olla tradicional

grossos de GremiCarn i que tothom qui ho
desitjava podia acostar-s’hi i posar-se’ls
per fer-se una fotografia. Poc abans de la
una del migdia, i un cop les botifarres van
estar al punt, es va donar inici al seu re-
partiment entre els assistents a la trobada
i alaresta de visitants de la fira i veins de
la Garriga.

Un cop finalitzat el tast, confrares i acom-
panyants van reprendre la jornada amb
un recorregut guiat per l'illa Raspall, un
dels conjunts més singulars del moder-
nisme a la Garriga. Obra de l'arquitecte
Manuel Joaquim Raspall, aquest sector
residencial il-lustra el canvi que va viure
el municipi amb l'arribada d’estiuejants a

finals del segle XIX i inicis del XX. La visita
va servir per posar en valor tant la rique-
sa arquitectonica del conjunt com el seu
paper en la transformacié de la vila.

En acabar l'itinerari, els participants es
van dirigir caminant cap a 'Hotel Termes
La Garriga, escenari previst per acollir el
moment central de la jornada, la cerimo-
nia d’'investidura dels Confrares d'Honor i
de Merit. Aquesta part de la trobada, amb
un marcat valor simbolic, suposa el reco-
neixement a trajectories personals que,
des de diferents ambits, contribueixen a
enfortir, prestigiar i donar visibilitat als
oficis relacionats amb la carn i els seus
productes. >

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 204

21



Amb la sala plena i un ambient solemne,
el Mestre de Cerimonies, Josep Dolcet,
va donar la benvinguda als assistents i
va obrir I'acte posant en relleu el sentit i
els valors que defineixen la Confraria del
Gras i el Magre. En nom del Gran Mestre
i de la Taula de Mestres, va adregar-se
als confrares i convidats recordant que
es trobaven a la "festa de la gran taula de
les carns”, un acte concebut per estrényer
llagos entre professionals i fer particips
tots aquells que comparteixen la passio
per la carn, els embotits i la gastronomia
del pais.

L'acte va comptar amb la participaci6 ins-
titucional de l'Ajuntament de la Garriga,
amb la intervencié d’Alex Valiente, regidor
de Promocié Economica, que va destacar
la importancia de lligar la tradici6 cansa-
ladera amb el dinamisme del municipi i
es va mostrar agrait per haver escollit la
Garriga com a seu de la trobada.

Enguany, la Confraria va voler distingir
tres figures molt vinculades, cadascuna
des del seu ambit, a la promoci6 de la gas-
tronomia, la cultura i l'ofici de la carn.

Salvador Garcia-Arbés, periodista i es-
criptor, és una figura imprescindible per
entendre la divulgacié gastronomica a
Catalunya. Nascut a Besalu i establert a
Girona, Garcia-Arb6s combina una solida
formaci6 técnica amb una llarga trajec-
toria als mitjans de comunicacid. Ha estat
redactor en capgaleres com El Punt, on
es va especialitzar en informaci6é agro-
pecuaria i gastronomica, i col-laborador

habitual en radio i premsa escrita. Actual-
ment, participa al programa Un restau-
rant Canibal a Berlin de Catalunya Radio,
on aporta una visio critica i ironica sobre
el mén gastrondomic. Autor de diversos
llibres i activista cultural, ha estat sempre
un gran defensor de la carnisseria com a
element clau de la gastronomia quotidia-

v

Acte d'Investidura de Confrares d'Honor i de Meérit
de la Confraria del Gras i el Magre

na. Ell mateix ho recordava amb una de
les seves frases més celebrades: "D’embo-
tits, se’n fan molts i de bons, pero no han
estat prou explotats gastronomicament.
Les carnisseries son les cel-lules elemen-
tals de la produccié gastronomica al pais.”
Amb aquest esperit, va recordar algunes
anecdotes com a jurat dels concursos or-
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ganitzats per la Fundaci6 Oficis de la Carn
i va agrair la distinci6 i va reiterar el seu
compromis amb el sector.

El segon nomenament com a Confrare
d’Honor va recaure a Pep Palau, gastro-
nom, divulgador i agitador gastronomic,
va ser el primer dels homenatjats com a
Confrare d’'Honor. La seva trajectoria és
dilatada i diversa, sempre vinculada al
mon de la cuina i del producte. Fill i net
de forners, la seva infantesa i joventut a
Osona van marcar un vincle molt espe-
cial amb la gastronomia de proximitat
i, en concret, amb els embotits. Amb el
temps, Palau ha esdevingut un dels grans
referents en l'organitzacié i promocid
d’esdeveniments gastronomics arreu del
pais. Es creador del Forum Gastronomic
de Vic —primer gran congrés culinari que
avui té replica a Barcelona i Galicia— i ha

estat impulsor de fires tan rellevants com
Origens, a Olot, on se celebra el Concurs
Nacional de Botifarra Catalana, organitzat
per la Fundacié Oficis de la Carn. El seu
compromis amb el sector també s’ha fet
visible en la seva participacié activa en
altres concursos o en l'organitzacié de la
rostida del porc a Vic. Durant I'acte, Palau
va expressar el seu agraiment subratllant
la importancia de seguir defensant els
productes artesans i l'ofici. "Estar avui
aqui és molt més que rebre un reconeixe-
ment; és reafirmar el nostre deure amb
el producte i amb les persones que el fan
possible", va dir.

Finalment, es va investir com a Confrare
de Merit I'alcaldessa de la Garriga, Meri-
txell Budo, en reconeixement a la seva
implicacié directa en la promoci6 i conso-
lidaci6 de la Fira de la Botifarra de la Ga-

rriga. Llicenciada en farmacia i amb una
llarga trajectoria politica —que inclou
haver estat Consellera de la Presidencia
i portaveu del Govern de la Generalitat—
Budo ha estat una pega clau per situar la
botifarra com a element identitari del mu-
nicipi. La seva aposta decidida per dotar
la fira de continguts i protegir la marca
Botifarra de la Garriga ha estat fonamen-
tal perqué aquesta cita s’hagi consolidat
com un referent dins el calendari de fires
gastronomiques catalanes.

En el seu parlament, 'alcaldessa va voler
compartir 'homenatge amb tots aquells
que ho han fet possible, subratllant que
darrere l'exit de la fira hi ha la feina i la
implicacié de moltes persones i entitats.
"Aquest reconeixement no és només per a
mi —va dir—, sind per a tot el poble. Com
a alcaldessa, és un orgull que la Garriga »
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La carmn i els seus oficis son part
del nostre patrimoni gastronomic
i cultural. i cal seguir reconeixent i
defensant aquesta realitat com un
clement clau de la nostra identitat

com a pais

OSCAR ORDEIG,

CONSELLER D’AGRICULTURA, RAMADERIA, PESCA |
ALIMENTACIO DE LA GENERALITAT DE CATALUNYA

sigui l'escenari d’aquesta trobada de la
Confraria, i vull agrair la col-laboracié de
tots els que any rere any fan créixer la Fira
de la Botifarra".

Un cop finalitzada la cerimonia d’investi-
dura, es va donar pas al tradicional dinar
de germanor, un espai distés que va per-
metre als confrares, autoritats i convidats
compartir taula i conversa en un ambient
més informal. L'apat va esdevenir, com ja
és tradici6, un moment clau per reforcar
els vincles entre els professionals del sec-
tor i per posar en valor la importancia de
trobades com aquesta dins el calendari
anual de la Confraria.

En acabar el dinar, la jornada va recupe-
rar el to institucional amb el parlament de
Prosper Puig, Gran Confrare i presidentde
la Fundacié Oficis de la Carn. En la seva in-
tervencid, Puig va voler destacar el paper
fonamental que desenvolupa la Confraria
en la defensa i promoci6 dels oficis carnis.
"Actes com el d’avui posen de manifest la
nostra voluntat col-lectiva de fer visible
i reconeixer l'esfor¢ de tots aquells que
mantenen viu l'ofici", va assenyalar, tot
posant émfasi en la importancia de seguir
treballant plegats per garantir-ne el futur.

La cloenda de la jornada va anar a carrec
de I'Honorable Sr. Oscar Ordeig i Molist,

conseller d’Agricultura, Ramaderia, Pes-
ca i Alimentacié de la Generalitat de Ca-
talunya. En la seva intervencié final, el
conseller va felicitar la Confraria pel seu
paper dinamitzador i va reconeixer el sec-
tor carni com a estrategic per al pais, tant
des del punt de vista econdomic com cultu-
ral. "La carn i els seus oficis son part del
nostre patrimoni gastronomic i cultural, i
cal seguir reconeixent i defensant aquesta
realitat com un element clau de la nostra
identitat com a pais", va destacar el con-
seller, que va voler emmarcar la trobada
en el context actual. "Enguany, amb Cata-
lunya reconeguda com a Regié Mundial
de la Gastronomia, actes com aquest ad-
quireixen encara més sentit, ja que posen
en valor la tradici6, I'ofici i el producte de
proximitat davant la societat”, va afegir.

La XVI Gran Trobada de la Confraria del
Gras i el Magre va concloure, aixi, amb la
sensacié d’haver complert, un any més,
amb el seu proposit essencial: posar en
valor I'ofici carni, reconeixer les persones
i institucions que I'impulsen i reforgar els
vincles que uneixen el sector. En un en-
torn immillorable com la Garriga i sota
el paraigua de la Fira de la Botifarra, la
jornada va esdevenir un fidel reflex d’allo
que defineix la confraria: tradicié, com-
promis i una vocacié compartida per pre-
servar i projectar la cultura gastronomica
del pais.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA

Visualitzeu les fotografies de la
trobada en aquest Codi QR
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Embotits tradicionals a la
Fira de la Botitarra de la Garriga

Josep Dolcet, de la Fundaci6 Oficis de la Carn, juntament amb la Mestra
Cansaladera-Xarcutera Yolanda Presseguer, van oferir un tast comentat per
posar en valor els embotits tradicionals catalans i la tasca dels artesans.

Un any més, la Fundacié Oficis de la Carn
ha estat convidada a participar a la Fira
de la Botifarra de la Garriga, un esdeve-
niment ja consolidat que posa en valor
els productes tradicionals i el treball dels
artesans del pafs. En aquesta ocasio, la
Fundaci6é va conduir un tast d’embotits
conjuntament amb la Mestra Cansalade-
ra-Xarcutera Yolanda Presseguer, propie-
taria de la reconeguda Cansaladeria-Xar-
cuteria La Perla Selecta, establerta a la
mateixa localitat.

Per al tast es van escollir alguns produc-
tes emblematics del receptari tradicional
de Catalunya, especialment arrelats a la
Garriga i a les comarques centrals: la bo-
tifarra blanca de la Garriga, la botifarra
d’ou i el bull de llengua. D’aquest darrer
embotit, es van presentar diferents va-
riants representatives de la diversitat
gastronomica catalana: un bull de llengua
elaborat amb la pega sencera, un altre
amb la llengua tallada a trossos de gani-
vet, tipics de les comarques centrals i del
Pirineu Occidental, i un tercer bull amb la
llengua picada i deixat assecar, elaboracid
propia de les zones més occidentals del
Pirineu.

L'objectiu principal del tast era apropar
aquests embotits al public, explicant-ne
no només la seva elaboracié artesanal,
sind també els seus origens, la seva evolu-
ci6 historica i la seva distribucié geografi-
ca arreu del territori. A través d'aquesta
activitat es volia posar en relleu la feina ri-
gorosa i perseverant de tots els petits pro-
ductors artesans de Catalunya, que amb el

seu esfor¢ contribueixen
a preservar la riquesa
del nostre patrimoni gas-
tronomic. A la vegada, es
va destacar com aquestes
tradicions, lluny de quedar
ancorades en el passat,
esdevenen una font d’in-
novaci6 per adaptar-se als
nous gustos i exigéncies
dels consumidors actuals.

El tast va ser tot un exit
de participaci6. La sala va
omplir-se de gom a gom,
i els assistents van poder
gaudir d’'una experiencia
sensorial completa, degus-
tant els productes presen-
tats mentre escoltaven les
explicacions sobre la his-
toria, elaboracié i particularitats de cada
elaborat artesa. La dinamica de l'acte va
afavorir la participacié activa del public,
que va intervenir amb preguntes i co-
mentaris que van enriquir notablement la
sessig, convertint-la en un veritable espai
de dialeg entre productors, experts i con-
sumidors.

v

Aquest tipus d’activitats demostren la
importancia d’organitzar tastos, xerrades
i jornades divulgatives per fer arribar al
public la qualitat i la singularitat dels pro-
ductes artesans. No només serveixen per
promocionar el treball dels professionals,
siné també per sensibilitzar sobre la ne-
cessitat de preservar una tradici6é que for-
ma part indestriable de la nostra cultura
i identitat.

Yolanda Presseguer i Josep Dolcet durant el tast d'embotits

Des de la Fundacié Oficis de la Carn, ani-
mem tots els xarcuters i artesans catalans
a organitzar o participar en actes com
aquest, ja que so6n una eina molt efectiva
i necessaria per donar visibilitat als seus
productes, acostar la seva feina a la ciu-
tadania i enfortir el reconeixement social
del sector. Aquest tipus d’iniciatives per-
meten no només promocionar la qualitat
dels elaborats artesans, sin6 també sen-
sibilitzar el public sobre el valor cultural
i gastronomic que representa mantenir
viva l'elaboracié tradicional. Cada tast,
cada xerrada o cada jornada divulgativa
és una oportunitat per explicar la historia,
el treball i la passi6 que hi ha darrere de
cada peca. Nosaltres, des de Fundaci6 Ofi-
cis de la Carn, us podem ajudar.
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DIJOUS LLARDER A VIC

Vic celebra una festa de
dijous llarder plena de tradicio i
claborats carnis artesans

La placa Major de Vic i diferents espais de la ciutat es van omplir
d'activitats gastronomiques, tastos i reconeixements als productes artesans
amb motiu del Dijous Llarder, un dels esdeveniments més esperats de I'any.

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Un any més, la Fundacié Oficis de la Carn
ha estat convidada a participar en els ac-
tes del Dijous Llarder de Vic, una de les ci-
tes gastronomiques més emblematiques
del calendari festiu catala. El Dijous Llar-
der, també conegut com a Dijous Gras, és
una jornada de gran tradici6 a la capital
d’Osona, on el porc esdevé el protagonista
principal des de la vigilia fins a la mitjanit,
marcant aixi l'inici oficial del Carnaval i
reafirmant la connexi6 entre gastronomia
i cultura popular.

La plaga Major de Vic ha estat, una vegada
més, 'escenari central de la festa, presidi-
da per la tradicional rostida de tres porcs
sencers, dirigida pel col-lectiu Osona Cui-
na, que s’han rostit de manera continuada
durant tota una nit i un mati. Al llarg de
la jornada, s’han succeit nombrosos actes
Iudics i gastronomics oberts a tot el pu-
blic: el concurs de truites, els esmorzars
a base d’entrepans de botifarra crua o ne-
gra i cansalada a la brasa, el tast d’aren-
gades salades, i els dinars populars, on la
carn rostida s’ha servit esmicolada en en-
trepans acompanyats d’una salsa per lle-
par-se’n els dits. Tot plegat, una celebra-
cié plena de sabor que ha permés seguir
degustant productes Fets a Osona fins al
sopar, moment en que es posava punt fi-

nal a la jornada festiva.

La implicacié de les enti-
tats locals, de col-lectius
com Osona Cuina i de
nombrosos professionals
del sector ha estat clau
per mantenir viu l'esperit
d’aquesta festa, que com-
bina gastronomia, tradicié
i promoci6 del producte
local. El Dijous Llarder de
Vic s’ha consolidat aixi
com una cita de referen-
cia que any rere any atrau
més visitants d'arreu de
Catalunya, reforcant el
vincle entre territori, cul-
tura i alimentacié.

Enguany, els actes del Di-
jous Llarder s’han estés v
fins al cap de setmana,
amb una programacié que
ha inclos diferents tastos,
demostracions i activitats
centrades en el moén del porc i els embo-
tits artesans.

Entre els actes més destacats, cal esmen-
tar dos moments especialment vinculats
al nostre ofici: d'una banda, el lliurament
dels premis de la segona edici6 del con-
curs "Fet a Osona: Aliments excel-lents",
que posa en valor la qualitat dels produc-
tors d'Osona i del Lluganes; i de l'altra,
una taula rodona de presentacié dels ac-
tes de cap de setmana, amb la participaci6

Taula rodona amb Isaac Gelabert, Carme Gasull, Josep Dolcet,
Joan Sola, Pep Fornell i Santi Masallera.

de diversos cansaladers de Vic.

Pel que fa al concurs "Fet a Osona: Ali-
ments excellents", tant els guanyadors
com els finalistes de les diferents catego-
ries d’embotits han estat cansaladers i so-
cis de Gremicarn, reconeixent aixf la seva
excel-léncia i compromis amb la qualitat
artesana. En la categoria de llonganissa,
la guanyadora va ser la Llonganissa Cu-
lar de Truja de la Carnisseria Colom Vila
de Manlleu, mentre que el finalista va ser
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El Dijous Llarder de Vic

reivindica la forca del

producte local i l'ofici artes
amb la rostida tradicional,

CONCUrsos, tastos i
reccongixements.

Embotits Fussimanya de Roda de Ter. En
la categoria d’embotits cuits, el premi va
ser per al Bull Blanc de la Carnisseria Co-
dina de Taradell, i el finalista, novament,
la Carnisseria Colom Vila de Manlleu.
Finalment, en la categoria d’embotits cu-
rats, el primer premi va ser per al Somalla
de la Carnisseria Colom Vila de Manlleu,
amb la Carnisseria Codina de Taradell
com a finalista.

Des de la Fundacié Oficis de la Carn felici-
tem aquests professionals per la qualitat
dels seus productes, que son un reflex de
la riquesa i la vitalitat del patrimoni gas-
tronomic de la comarca. Aquestes distin-
cions no només premien el resultat final,
siné que reconeixen també 'esfor¢ quo-
tidia, la passi6 i la dedicacié de totes les
persones que mantenen viva la tradicié
xarcutera d’Osona. Gracies a ells, el terri-
tori preserva una identitat culinaria pro-
pia, basada en el respecte per la matéria
primera i I'elaboracié artesanal.

Cap al tard es va fer la presentacid dels
actes del cap de setmana inclosos dins la
celebracio6 del Dijous Llarder. Després de
les paraules d’Isaac Gelabert, anima i res-
ponsable de I'organitzacid, es va celebrar
una petita taula rodona moderada per la
periodista especialitzada en gastrono-
mia Carme Gasull, amb la participaci6 de
Josep Dolcet, Joan Sola de Cansaladeria
Sola, Pep Fornell de Cansaladeria Forne-
11 i Santi Masallera de Cansaladeria Ca la
Teresona, tots ells de Vic. Durant la taula
rodona es van tractar aspectes d’actuali-
tat, com la situaci6 actual del sector, els

DIJOUS LLARDER A VIC

o
zim

| Generalitat
! de Catalunya

b2

o

v

Ala primera fotografia, Yolanda Presseguer durant el tast d’Embotits d’Or Catalans.
Alaa segonai tercera, els guardonats del concurs "Fet a Osona: Aliments excel-lents",
Carnisseria Colom Vila, Carnisseria Codina i Embotits Fussimanya

reptes que afronten els petits establi-
ments i les oportunitats de futur. També
es van presentar i tastar productes ela-
borats pels propis participants, mostrant
el nivell d’excel-léncia de la xarcuteria de
proximitat.

La participacié activa de cansaladers i
professionals del sector en aquests espais
de debat reforga la importancia de preser-
var l'artesania alimentaria local. Les seves
aportacions, tant en reflexions com en
tastos, demostren el dinamisme d'un sec-
tor que sap conjugar tradici6 i innovacio,
mantenint viva I'esséncia dels productes
d’elaboracié propia i adaptant-se als nous
temps i a les exigéncies d'un consumidor
cada cop més conscient.

La celebracié va continuar dissabte i

diumenge amb diverses activitats re-
lacionades amb els embotits, entre les
quals van destacar el tast d’Embotits
d’Or Catalans, on Yolanda Presseguer va
comentar alguns dels embotits premiats
en els darrers concursos de la Fundaci6;
un tast-maridatge de bombolles naturals
i embotits, conduit pel cuiner i divulga-
dor gastronomic David Sanglas; i un tast
comentat sobre farcits tradicionals dels
Paisos Catalans, a carrec del reconegut
gastronom Pep Nogué. A més, els tallers
de Petits Xefs van apropar la tradici6 als
més joves, ensenyant-los a preparar pa
amb tomaquet amb llonganissa i intro-
duint-los en la cultura gastronomica local.
Tot plegat, una programacio viva i diversa
que va dinamitzar la ciutat de Vic i va po-
sar en valor la seva tradici6 gastronomica.
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SORT | EL FACIT DE CARNAVAL

Sort reivindica el Facit
com a simbol de tradicio i
gastronomia popular

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Un any més, he tingut el plaer de ser con-
vidat als actes més gastronomics del Car-
naval de Sort, al Pallars Sobira. Ho dic aixi,
"més gastronomics”, perqué durant uns
dies Sort ha esdevingut la capital mun-
dial del Farcit (Facit, com l'anomenen al
Pallars) de Carnaval, un embotit autocton,
tradicional i popular, molt apreciat per la
gent d’aquelles contrades i encara forga
desconegut a la resta del pais.

Al Pallars Sobira, i especialment a Sort,
el Facit representa un signe d’identitat
molt arrelat a la tradicié gastronomica
i carnavalesca. Nens i nenes, pares i ma-
res, padrins i padrines s6n particips d’'una
festa que no s’entendria sense el Faciti la
calderada. Podriem afirmar perfectament
que ha esdevingut un patrimoni gastrono-
mic en majuscules, que cal preservar i as-
segurar per a les futures generacions.

La capitalitat guanyada a pols gracies a
I'esforg, la dedicaci6 i la participacié po-
pular no es redueix només al concurs o
a la calderada —que ja sén prou impor-
tants—, sind també a la feina pacient,
didactica i precisa dels membres de I'As-
sociaci6 La Xicoia. Aquesta associacio,
juntament amb I'Escola d’Hoteleria del
Pallars i diversos voluntaris particulars,
treballa intensament durant els dies —i
setmanes— previs al Carnaval. S’hi orga-
nitzen sessions de demostracié a 'alum-
nat de 'Escola Angel Serafi de Sort, tallers
a I'Escola d’Hoteleria, tallers populars
oberts a nens, joves i grans, aixi com xe-
rrades als mitjans de comunicacié. També
es duen a terme activitats de difusi6 al ca-

v

Al'esquerra, elaboracié del facit de carnaval i a la dreta, el jurat del concurs.

rrer, implicant botigues, mercats i espais
publics per fer arribar a tothom la impor-
tancia d’aquesta tradicié. Per damunt de
tot, destaca I'esforg i la il-lusié d’un poble
que es resisteix a perdre les seves arrels,
posant en valor la seva gastronomia com
un element clau de la seva identitat cul-
tural.

A consequiéncia d’aquest esforg col-lectiu,
que va molt més enlla dels dies de festa,
la tradici6 d'elaborar i menjar Facit es
redescobreix i arrela cada cop més entre
la gent de Sort i de tot el Pallars, assegu-
rant-ne la continuitat.

Un any més, els actes gastronomics del
Carnaval han culminat el dimarts amb el
tradicional concurs de Facit i la calderada
popular, on es van poder degustar els 58

Facits elaborats durant el taller popular.

Pel que fa al concurs, cal dir que la par-
ticipacié va en augment any rere any. En
aquesta edicié es van presentar vuit Fa-
cits, la majoria elaborats per particulars,
ja que només un provenia d’'una carnisse-
ria i un altre d’un restaurant.

Els Facits presentats a concurs van ser
avaluats per un jurat d’experts, format
enguany per la Sra. Amalia Maranges, vei-
na d’Areu; la Sra. Lourdes, veina de Sort;
ambdues mestresses de casa i grans co-
neixedores del producte; Zoraida Cotonat,
cuinera del restaurant Fogony de Sort;
Mariano Gonzalvo, cuiner del restaurant
Lo Paller de Coc de Surp; Dalmiro Mestre,
cuiner i professor de I'Escola d’Hoteleria
del Pallars; i jo mateix.
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En Jep i en Roc, guanyadors del concurs d'enguany

SORT | EL FACIT DE CARNAVAL

Sota la direcci6 i el suport logistic dels
membres de La Xicoia —Aleix Aytés (Cafe
Pessets, Sort), Jaume Mora (Fonda Fa-
rré, Baro) i Ramon Aytés (Hotel Pessets,
Sort)—, que preparaven, presentaven,
passaven per la planxa i servien les lles-
ques de Facit, els membres del jurat vam
dur a terme la tasca d’observar, olorar,
tastar i emetre el nostre veredicte.

Els guanyadors d’enguany han estat els
joves veins de Sort, en Jep i en Roc, que
van presentar conjuntament un Facit so-
bre el qual el jurat va destacar la fidelitata
la tradicid i a 'elaboraci6 popular. També
van ser premiats els Facits presentats per
la Monica i I'Esteve, també veins de Sort.
Tots ells podran gaudir d'un apat per a
dues persones en un dels restaurants de

La Xicoia que escullin. Enhorabona a tots!

Aquest concurs, amb molts anys d’his-
toria i un format renovat, té com a ob-
jectiu principal preservar el llegat del
Facit, encomanar als més joves la passié
per aquest producte local i donar-lo a
coneixer millor entre la poblacié del Pa-
llars, aixi com descobrir-lo als visitants
forans, tot mantenint l'esséncia d’un re-
ceptari i un saber fer popular que s6n un
veritable signe d’identitat.

Per tot aix0, us recomano visitar Sort —o
qualsevol dels pobles del Pallars— durant
el Carnaval per degustar aquest embotit
unic directament als restaurants o a les
carnisseries de la zona. Es una experién-
cia gastronomica i cultural que sens dubte
val molt la pena.

Montse Soto
Delegada Comercial Cataluiia

montse.soto(@-carrascoibericos.com



SECTOR CARNI

EL CONSUM DE CARN
FRESCA CREIX UN 2,4%

DURAN'T EL 2024

El consum de carn fresca a Espanya va ex-
perimentar un increment del 2,4% durant
el 2024, segons les dades presentades per
Kantar en el marc del 25¢ Congrés AECOC
de Productes Carnics i Elaborats, celebrat
a Lleida el febrer de 2025. Aquest creixe-
ment reflecteix que la carn fresca continua
formant part dels habits d'alimentacié de
la poblacié espanyola. Aquest creixement
situa la carn fresca com un dels aliments
que manté una demanda estable dins dels
habits de compra dels consumidors es-
panyols.

La recuperaci6 en el consum de carn fres-
ca s'ha produit en un context marcat per
I'interés creixent dels consumidors per
la qualitat dels aliments, el seu origen i el
seu valor nutricional. L'informe de Kantar
apunta que aquests factors sén determi-
nants a I'hora d'escollir productes carnis,
especialment en les compres realitzades
en establiments especialitzats. Aquestes
dades confirmen que la carn fresca conti-
nua ocupant un lloc central a la dieta de la
major part de la poblaci6, en un mercat on
la confiancga en el producte i la tragabilitat
son aspectes valorats de manera creixent.

Els productes que impulsen
el creixement

L'analisi de Kantar presentada al 25¢ Con-
grés AECOC de Productes Carnics i Elabo-
rats identifica quins tipus de carn fresca
han contribuit de manera més destacada
a l'augment global del consum registrat
durant el 2024.

Els productes que han experimentat in-
crements més importants son el pit de po-
llastre sencer, amb un creixement del 32%

e
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SECTOR CARNI

Els productes que han registrat
increments més importants han
estat: ¢l pit de pollastre sencer
(32%), la costella de porc (27%)

i el cap de llom (12%).

El 52,5% de la poblacio afirma
consumir carn entre dues i tres
vegades per setmana, mentre que
un 28.5% declara fer-ho amb una

freqiicncia superior.

respecte a l'any anterior; la costella de
porc, amb un increment del 27%; i el cap
de llom, amb una pujada del 12%.

Aquestes dades confirmen que les peces
de carn fresca més accessibles i versatils
continuen essent les preferides pels consu-
midors, tant per les seves caracteristiques
culinaries com pel seu preu més assequi-
ble en comparacié amb altres opcions dis-
ponibles al mercat. La facilitat de prepara-
cid i la possibilitat d'adaptar-se a diferents
receptes expliquen també l'increment de
la demanda d'aquestes varietats.

A més d'aquestes peces concretes, l'infor-
me assenyala que productes com el po-
llastre, el baco, el xorico i el fuet sén els
Unics que han mantingut una tendéncia
de creixement sostingut tant a curt com a
llarg termini.

Finalment, l'informe de Kantar també
destaca que, dins les diferents categories
de carn fresca, el pollastre continua sent
el producte de referencia per volum de
compra, seguit de prop per la carn de porc.
Aquesta jerarquia es manté estable i con-
firma el predomini d'aquestes varietats a
les llars espanyoles.

La preséncia de la carn dins la
dieta de la poblacio es manté
elevadai estable.

Els habits de consum de carn a Espanya
continuen mostrant una forta implantacié
entre la poblacié.

Els habits de consum de carn a Espanya
continuen mostrant una forta implantacié
entre la poblaci6. Segons I'estudi elaborat
per Sigma Dos per al Foro Ganadero-Car-
nico, presentat a Madrid el 5 de marg¢ de
2025, el 52,5% de la poblacié afirma con-
sumir carn entre dues i tres vegades per
setmana, mentre que un 28,5% declara
fer-ho amb una freqiiencia superior.

El mateix estudi assenyala que un 12,6%
de la poblacié en consumeix almenys una
vegada a la setmana, mentre que només
un 1,5% manifesta no consumir carn.

Aquestes xifres evidencien que la carn
fresca forma part de I'alimentaci6 habitual
de la gran majoria de ciutadans, mante-
nint un nivell de consum similar al d'anys
anteriors.

La importancia de l'origen del producte
també es reflecteix en els resultats de l'en-

questa: el 78,3% dels enquestats assegura
que dona molta o bastant importancia al
fet que la carn que adquireix sigui d'origen
nacional o local. Aquesta preferéncia per
productes de proximitat s'inscriu en una
tendencia general cap a la valoracié de la
tracabilitat i les condicions de producci6
dels aliments.

Laimportancia de l'origenila
proximitat

La procedencia de la carn és un factor
cada vegada més decisiu en el moment de
compra per a la major part dels consumi-
dors espanyols.

Segons dades de 'estudi elaborat per Sig-
ma Dos per al Foro Ganadero-Cérnico, un
78,3% dels enquestats considera molt o
bastant important que la carn que adqui-
reixen sigui d'origen nacional o local.

Aquesta preferencia s'explica per diversos
motius. En primer lloc, la percepcié de
qualitat vinculada a la produccié nacional
continua sent elevada. Els consumidors
associen la carn d'origen local a un major
control sanitari, a condicions de produc-
cié més estrictes i a una millor tragabilitat.

En segon lloc, la proximitat geografica es
relaciona amb criteris de sostenibilitat, ja
que redueix els desplagaments i, per tant,
I'impacte ambiental del transport.

Linterés creixent per conéixer l'origen
dels aliments s'emmarca dins una tenden-
cia més amplia cap al consum conscient.
Cada vegada més, el comprador vol saber
d'on prové el que menja, com s'ha pro-
duit i sota quines condicions. En aquest
context, la carn fresca d'origen nacional
es percep com una opcio fiable i alineada
amb aquestes noves demandes.

Aquestes preferéncies fan que la infor-
maci6 disponible al punt de venda -sobre
l'origen i la qualitat del producte- tingui
un paper cada vegada més rellevanta I'ho-
ra de decidir la compra.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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Demanem frenar la reduccio
de jornada per protegir ¢l
comer¢ de proximitat

La Federacio6 Catalana de Carnissers i Cansaladers - Xarcuters i altres
gremis del comerg alimentari catala ens reunim amb el grup parlamentari
de Junts per alertar que la mesura plantejada pel Govern espanyol suposa-

ria un fort impacte per a negocis com les carnisseries i xarcuteries.

Des de la Federaci6 Catalana de Carnis-
sers i Cansaladers - Xarcuters, treballem
cada dia per defensar el nostre sector da-
vant les mesures que poden posar en risc
la viabilitat de les nostres empreses. Les
carnisseries i xarcuteries s6n comergos
essencials de proximitat que requereixen
personal format i un servei atent i cons-
tant. Es per aquest motiu, i com bé mostra
el I'editoral del nostre president, Prosper
Puig, en les primeres pagines de la revista,
veiem amb preocupacié I'impacte que pot
tenir la Llei de reduccié de jornada que
s'esta plantejant des del Govern espanyol.

En un context marcat per l'encariment
de les matéries primeres, I'energia, els
lloguers i els costos laborals, aquesta pro-
posta suposa una pressid afegida per ales
petites i mitjanes empreses. Fa anys que
el nostre sector afronta dificultats, i I'ex-
periencia ens demostra que reduir hores
sense una planificacié realista pot tenir
conseqiiéncies greus: manca de profes-
sionals, dificultat per cobrir horaris i pér-
dua de competitivitat.

Per tot plegat, els gremis que formen part
de la federaci6 i altres gremis del comerg
alimentari catala, hem traslladat aquesta
preocupacidé a diferents institucions del
nostre pais i el passat mes de marg, vam
reunir-nos amb Junts per Catalunya per
expressar de primera ma les dificultats
que comportaria la mesura. Fruit d’aques-

ta trobada, hem fet
arribar una carta con-
junta a aquest grup
parlamentari i pro-
perament també a la
resta de formacions
amb representaci6 al
Congreés.

En aquesta carta ma-
nifestem el nostre
rebuig a la reforma
legislativa.  Conside-
rem que s’ha impulsat
sense tenir en compte
I'impacte que pot te-
nir sobre les persones
autonomes i les peti-
tes empreses, sense
valorar les particularitats de cada sector
i menystenint la lliure empresa i la nego-
ciaci6 col-lectiva. També assenyalem que
el mercat laboral té mancances greus i
urgents que caldria prioritzar, com l'ele-
vat absentisme, la gestio de les baixes,
la manca de professionals qualificats i la
necessitat d'impulsar la productivitat i la
formacio6.

v

A més, creiem que la reduccié de jornada
no és una demanda prioritaria del mercat
laboral. En sectors on ha estat viable, ja
s’ha negociat i recollit en convenis col-lec-
tius. La proposta actual, en canvi, no té
en compte criteris econdomics ni socials i

Representants dels gremis d'alimentacié i del grup
parlamentari de Junts durant la reuni6.

tindria un fort impacte negatiu sobre au-
tonoms, pimes i sectors com el nostre.

Des de la federaci6 juntament amb la
resta de gremis d'alimentaci6 estem con-
venguts que aquesta mesura afectara es-
pecialment els negocis més petits, que sén
precisament els que sostenen el model de
pais i de societat que volem preservar. Per
tot aixo, demanem als partits politics que
s’oposin a I'aprovaci6 d’aquesta llei.

ara[m]
: Podeu llegir la carta als partits
parlamentaris en aquest Codi QR
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Carnissers Xarcuters Catalunva
amb la Regio Mundial de la
Gastronomia 2025

Catalunya ha estat reconeguda com a
Regié Mundial de la Gastronomia 2025,
un titol que posa en relleu I'excel-léncia
culinaria, la diversitat cultural i el com-
promis amb la sostenibilitat i la produc-
ci6 local. Aquesta distinci6 internacional,
atorgada per I'Institut Internacional de la
Gastronomia, la Cultura, les Arts i el Turis-
me (IGCAT), ofereix una oportunitat tinica
per projectar el potencial gastronomic del
territori i donar visibilitat als seus actors
més arrelats.

En aquest context, des de Carnissers Xar-
cuters Catalunya, la marca de la Federa-
ci6 Catalana de Carnissers i Cansaladers
- Xarcuters, hem decidit sumar-nos ac-
tivament a aquesta celebracié per posar
en valor 'ofici de carnisser i xarcuter i el
paper que juguem dins la cuina catalana.

El nostre sector forma part essencial de
la gastronomia del pais. Amb una llarga
trajectoria que combina tradici6, tecni-
ca i respecte pel producte, som artesans
que aportem valor a la taula catalana amb
productes carnis frescos i elaborats que
connecten territori i cultura.

Per reforcar aquest missatge, hem llangat
I'eslogan "Som artesans, som gastrono-
mia" que acompanyara durant aquest any
totes les campanyes promocionals de Car-
nissers Xarcuters Catalunya i dels gremis
territorials, i que vol transmetre la impor-
tancia de la feina acurada i apassionada
dels professionals del sector. L'objectiu
és reivindicar que, darrere de cada tall de

SOM ARTESANS

SOM GASTRONOMIA

carn o de cada elaborat, hi ha un ofici que
cuida cada detall per oferir productes de
qualitat que formen part del nostre patri-
moni gastronomic.

A més, amb el bon temps, impulsem "La
ruta dels Sabors Catalans", una campanya
de comunicacié que recorrera una vinte-
na destinacions de tot el territori. Amb
aquesta ruta es vol descobrir i compartir
les carns i elaborats carnis més repre-
sentatius de cada zona, posant en valor
la diversitat i la riquesa gastronomica ca-
talana. Volem que sigui una finestra per
donar a coneixer la feina dels carnissers
i xarcuters de tot Catalunya i reforcar la
connexi6 entre territori, artesania i gas-
tronomia.

REGIO MUNDIAL DE LA GASTRONOMIA
CATALUNYA 2025

<
S

Amb aquestes accions, des de la Federa-
cié no només volem visibilitzar el nostre
sector, sin6 també reivindicar que som
part fonamental d'un model de produc-
cié i consum que aposta per la proximi-
tat, la sostenibilitat i la qualitat. Tot i que
els nostres productes s’elaboren seguint
receptes tradicionals, hem sabut adap-
tar-nos a les demandes actuals sense
perdre I'esséncia ni el valor que la tradi-
ci6 ens aporta. Aprofitar 'aparador de la
Regié Mundial de la Gastronomia 2025 és,
per a nosaltres, una oportunitat per en-
fortir la identitat del sector, donar suport
als nostres agremiats i seguir defensant
el patrimoni gastrondmic que entre tots
construim i preservem cada dia.

DESCOBREIX EL MON DE CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA AL NOSTRE INSTAGRAM

(@carnissersxarcuterscat
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EL CONSULTORI

Plans de pensions:

quan contractar-nc i

com aprofitar-ne ¢ls avantatges fiscals

Parlem amb José Angel, responsable del
departament dAssegurances de Gremi-
Carn, per entendre com funcionen els
plans de pensions, quan és interessant
contractar-ne i com aprofitar-ne tots els
avantatges fiscals. Una guia imprescindi-
ble per planificar el dema amb seguretat.

José Angel, qué sén exactament els
plans de pensions?

Els plans de pensions sén un sistema d'es-
talvi previsional dissenyat per constituir
un fons que complementi els ingressos
de la jubilacié. L'objectiu principal és acu-
mular un capital mitjangant aportacions
periodiques o puntuals, que permetin
mantenir el nivell de vida en el moment
de retirar-se de la vida laboral activa.
Aquests productes estan supervisats per
la Direccié General d'Assegurances i Fons
de Pensions, organisme que en garanteix
el correcte funcionament i protegeix els
drets dels particips.

Tot i que la finalitat principal és I'estalvi
per alajubilacié, la normativa també con-
templa altres contingencies cobertes, com
la incapacitat laboral o la dependencia, i
suposits excepcionals de liquiditat, com
ara la malaltia greu o l'atur de llarga du-
rada. Aquesta flexibilitat permet que els
plans de pensions s’adaptin a diferents
situacions personals, oferint seguretat
economica en moments de necessitat

Quan consideres que val la pena con-
tractar un pla de pensions?

Els plans de pensions permeten deduir
fiscalment les aportacions fins a un cert
limit. Sense tenir en compte la rendibilitat
financera —que hi és—, sén especialment
atractius per a rendes mitjanes o mitja-
nes-altes. En aquests trams, les reten-
cions a larenda poden arribar fins al 45%
en algunes comunitats autonomes, i els
plans ajuden a reduir aquestes carregues
sobre els rendiments del treball, cosa que
pot suposar un estalvi molt significatiu a
mitja i llarg termini.

I aquest motiu és suficient
per contractar-ne un? Hi
ha qui diu que, per la seva
tributacié final, no val la
pena. Queé en penses?

Crec que si, que és un motiu
suficient. Avui dia no hi ha
cap altre sistema que perme-
ti reduir la base imposable
amb aquestes xifres tan favo-
rables. Aquest estalvi fiscal es
pot aprofitar de manera im-
mediata, i, si tenim la previ-
si6 d’estalviar aquesta quan-
titat any rere any, podriem
aconseguir una xifra acumu-
lada realment important.

A més, cal no oblidar la
rendibilitat financera que
ofereixen molts plans. Per
exemple, el pla mixt de San-
talucia ha assolit una rendi-
bilitat mitjana propera al 5% en més de
20 anys, amb menys d'un 30% d'inversié
en renda variable, cosa que reflecteix una
gesti6 conservadora pero efectiva. Treba-
llem Gnicament amb gestores de primera
linia; Santalucia, per exemple, gestiona
4.200 milions d’euros, dels quals un 63%
en plans de pensions, i ha obtingut nom-
brosos premis i reconeixements pel seu
bon fer.

Pel que fa a la tributaci6 final, és cert que
els plans tributen com a rendiments del
treball, pero amb un bon assessorament
fiscal es poden trobar les millors estrate-
gies de cobrament. Es tracta de planificar
el rescat en el moment en qué el nostre
tipus impositiu sigui inferior al de I'etapa
activa, cosa que pot suposar un estalvi
considerable. També cal destacar ue els
plans de pensions sén vitalicis: no estem
obligats a rescatar-los, i fins i tot es poden
transmetre als beneficiaris o hereus, sem-
pre tributant de manera favorable.
Finalment, el cobrament es pot fer en
forma de capital, de renda periodica o bé

d’'una combinacié de totes dues opcions,
adaptant-se sempre a les necessitats per-
sonals de cada estalviador.

Quins sén els limits d'aportacié als
plans de pensions?

Actualment, la quantitat maxima anual
que es pot aportar a un pla de pensions
del sistema individual és de 1.500 euros,
amb el corresponent dret a deduccié en
la declaracié de la renda. No obstant aixo,
per als treballadors autonoms s’han creat
plans especifics que permeten aportar
4.250 euros addicionals, sempre que es
compleixin determinats requisits, de ma-
nera que poden arribar a desgravar fins a
5.750 euros anuals.

Aquesta diferéncia suposa una oportu-
nitat important per maximitzar 'estalvi
fiscal, especialment per a aquells profes-
sionals que vulguin complementar la seva
futura pensié publica. Es fonamental do-
nar a coneixer aquestes possibilitats, ja
que molts treballadors desconeixen els
avantatges que ofereixen els plans de pen-
sions adaptats a la seva situaci6 laboral.
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Es pot desgravar tot el que aportem als
plans de pensions?

Si, sempre que no se superi el limit del
30% dels rendiments nets del treball i de
les activitats econdmiques. Aquesta limi-
tacié busca garantir que les aportacions
siguin proporcionals als ingressos del par-
ticip.

En cas que es faci una aportacié superior
a aquest percentatge, la normativa actual
permet traslladar I'excés pendent de de-
duir als cinc exercicis fiscals segiients.
D’aquesta manera, es preserva el dret a la
desgravacio6 i s’evita la perdua dels avan-
tatges fiscals associats a les aportacions,
sempre que es compleixin les condicions
establertes en cada perfode impositiu.

o

adaptada a la nova

Es pot ser particip de diversos plans de
pensions alhora?

Si, no hi ha cap limitacié pel que fa al
nombre de plans que es poden contractar.
L'lnica restricci6 és que la suma de totes
les aportacions anuals no pot superar el
limit maxim permes. Diversificar entre
diversos plans pot ser molt ttil per com-
binar diferents estrategies d'inversio i re-
duir riscos.

Abans ens comentaves que existeixen
altres situacions que permeten resca-
tar el pla abans de la jubilacié. Ens les
pots recordar?

A part de la jubilaci6, els plans de pen-
sions permeten rescatar el capital en ca-

losat, gesti6 integral.

sos d’incapacitat permanent, dependen-
cia severa o gran dependéncia. També es
pot rescatar en cas de defuncié del titular,
passant els drets als beneficiaris o hereus
legals.

La normativa també contempla suposits
excepcionals de liquiditat, com la malal-
tia greu o l'atur de llarga durada. A més,
des de I'1 de gener de 2025, es permetra
rescatar aportacions amb una antiguitat
minima de deu anys, ampliant aixi les
opcions d'accés als estalvis abans de la
jubilacié.
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Prosper Puig, president
de GremiCarn, participa a
Brussel-les en la trobada
sobre la competitivitat
del comerg europeu

Prosper Puig, president de GremiCarn i
Barcelona Comerg, va assistir a la reunié
organitzada per !'Institut de Retail Eu-
ropeu (IRE) i el Parlament Europeu per
avaluar la situacié del comer¢ de proxi-
mitat a Europa i traslladar les principals
demandes del sector.

La trobada, celebrada a la seu del Parla-
ment Europeu a Brussel-les, va comptar
amb la participacié de parlamentaris de
I'intergrup SME Connect, encarregat de
canalitzar les peticions de les pimes en
el marc legislatiu de la UE, aixi com de
representants de diverses cooperatives
i associacions de comer¢ independent
europeu.

En resposta, els parlamentaris presents
es van comprometre a treballar per re-
duir i simplificar les normatives euro-
pees amb l'objectiu de fomentar la com-
petitivitat del comer¢ de proximitat.

A més, durantla trobada es va destacar la
importancia de promoure mecanismes
que facilitin el relleu generacional en el
comerg local, una demanda que tant les
entitats Barcelona Comer¢ i GremiCarn
han defensat com a fonamental per ga-
rantir la continuitat del comerg local.

Participacio dels gremis d'artesania
a la Taula Rodona sobre productes artesans
al Forum del Formatge artesa i catala.

El passat 16 de marg, en el
marc del Forum Formatge,
es va celebrar una Taula Ro-
dona dedicada als productes
artesans catalans i als gremis
que els representen. L'esde-
veniment va comptar amb la
participaci6 activa de diversos
sectors de l'artesania, posant
en relleu la importancia de
preservar, potenciar i dignifi-
car aquestes produccions tra-
dicionals, que formen part del
patrimoni cultural i gastrono-
mic catala.

La trobada va reunir represen-
tants de diferents gremis, pro-
ductors i professionals vincu-
lats al mon artesa, en un espai
de debat on es van analitzar
els reptes actuals i les oportu-
nitats de futur. Es va destacar
la necessitat d’adaptar-se a les
noves demandes del consumidor sense
perdre I'essencia i I'autenticitat que ca-
racteritzen aquests productes.

En representaci6 de la Federaci6 de Car-
nissers, el president del Gremi de Carnis-
sers i Xarcuters de les comarques giro-
nines, Toni Vila, va intervenir per posar
de manifest diversos aspectes clau. Vila
va destacar la qualitat dels productes
carnis actuals, la professionalitzacié del
sector en l'elaboraci6 d’embotits i altres
especialitats i les grans expectatives de
futur gracies a la demanda creixent de
productes de proximitat i de confianga.
També va insistir en la importancia de
defensar l'autenticitat de cada producte
i de mantenir una relaci6 directa amb el
consumidor, com a factor diferenciador

ESPAL
TURDHL

davant la produccié industrial.

Un altre dels temes centrals de la jorna-
da va ser la reivindicacié de l'origen de
la matéria primera. Es va posar en valor
la necessitat de preservar la ramaderia
local com a garantia de qualitati sosteni-
bilitat, aixi com element fonamental per
mantenir la vitalitat economica i social
del territori. La col-laboracié entre gre-
mis artesans també es va destacar com
un element essencial per enfortir el sec-
tor i assegurar la seva pervivencia en el
futur.

Iniciatives com aquesta, contribueixen
a reforcar la connexié entre productors,
gremis i consumidors, consolidant el
compromis amb la qualitat, la tradicié i el
futur de I'artesania alimentaria catalana.
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GremiCarn present a la Fira de Ia Botifarra de la Garriga

Els dies 15 i 16 de marg, la Garriga es va
tornar a convertir en l'epicentre de la
gastronomia amb motiu de la Fira de la
Botifarra, un esdeveniment que any rere
any posa en valor la riquesa artesanal
d’aquest producte emblematic del munici-
pi. GremiCarn hi va participar activament
coorganitzant diverses activitats al costat
de les carnisseries i xarcuteries locals.

Durant tot el cap de setmana, centenars
de visitants van passejar entre parades,
tastos i activitats pensades per a totes
les edats, reafirmant la fira com una cita
imprescindible del calendari gastronomic
catala. Un dels moments més destacats va
ser la tradicional coccié de botifarra amb
aigua termal, que enguany va comptar
amb la preséncia institucional d’Oscar
Ordeig, conseller d’Agricultura, Ramade-
ria, Pesca i Alimentacid; Meritxell Budo,
alcaldessa de la Garriga; Prosper Puig,
president de GremiCarn; Cristina Mas-
sot, secretaria general del Departament
d’Agriculturai Alimentacio; Alex Valiente,
regidor de Promocié Economica, Comerg,

TARRAGONA
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Mobilitati Accié Climatica, i Yolanda Pres-
seguer, xarcutera de la Garriga i membre
de la junta del gremi.

Al llarg del cap de setmana, els visitants
també van tenir 'oportunitat de desco-
brir els capgrossos de GremiCarn, unes
figures emblematiques que simbolitzen
la historia i els valors del nostre ofici.
Aquesta activitat va conviure amb pro-
postes pensades per als més petits, com el
taller d’elaboracié d’hamburgueses, con-
duit per Yolanda Presseguer juntament
amb altres professionals de la poblacio,

que va despertar molta curiositat i parti-
cipaci6. Paral-lelament, es va dur a terme
un tast comentat d’embotits tradicionals,
liderat per Josep Dolcet, de la Fundacio
Oficis de la Carn, i la mateixa Presseguer,
que van aprofitar I'ocasié per compartir
coneixements, divulgar l'ofici i posar en
valor l'expertesa del sector.

Des de GremiCarn valorem molt positiva-
ment l'interes mostrat per la ciutadania
tant en la fira com en les activitats orga-
nitzades, i reiterem el nostre compromis
de continuar treballant en aquesta.

Ca la Cova és premiada amb la millor Botifarra Trufada de Catalunya 2025

TRUFFORUM

MILLOR PRODUCTE

TRUFAT

DE CATALUNYA

El passat 8 de febrer, la carnisseria-xarcu-
teria Ca la Cova, de Vimbodi i Poblet, va
aconseguir un important reconeixement
en ser guardonada amb el premi a la Mi-
llor Producte Trufat de Catalunya 2025. El
certamen va tenir lloc en el marc del Tru-
fforumVic, que enguany es va celebrar al
recinte firal El Sucre de Vic.

La proposta de Ca la Cova va destacar
per la seva originalitat i per I'harmonia
aconseguida entre la tradici6 i I'alta gas-
tronomia. El jurat va valorar especialment
la combinacid de la recepta classica de la
botifarra blanca del perol, amb més de

vuitanta anys d’historia a la casa, i la to-
fona negra Tuber Melanosporum, que li
aporta un toc aromatic i distintiu sense
perdre I'essencia del producte.

Aquest és el primer any que el Trufforum-
Vic acull el concurs del millor producte
trufat de Catalunya, una iniciativa que
busca promoure i posar en valor l'ex-
cellléncia i la creativitat en 'elaboracié
amb tofona negra. La cita va reunir di-
verses propostes gastronomiques que
van ser avaluades per un jurat format per
professionals del mén gastronomic i pe-
riodistes especialitzats.

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 204
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L’advocat Tomas Segura nou responsable del
Departament Juridic de GremiCarn

Des d'inicis d'aquest any, el servei d’as-
sisténcia juridica de GremiCarn es pres-
tat per 'advocat Tomas Segura, qui ha
assumit les funcions d’assessor juridic
de GremiCarn. Aquest servei continua
oferint atencidé presencial a les oficines
del Gremi.

L'advocat Miquel Pregonas ha deixat de
prestar serveis per a GremiCarn pero
aquells socis que tinguin gestions en tra-
mit amb ell, poden posar-se en contacte
amb el Gremi, on se’ls facilitara les seves
dades de contacte.

El lletrat Tomas Segura, advocat col-le-

giat als Col'legis d’Advocats de Barcelona
i de Matar6, compta amb més de 25 anys
d’experiencia en dret mercantil, civil, ad-
ministratiu i contractacié publica. Es un
professional especialitzat en 'assessora-
ment integral a societats mercantils, cor-
poracions de dret public, associacions i
fundacions.

També destaca per la seva experiéncia
en 'assessorament i assistencia juridica
en la defensa de drets i interessos de ciu-
tadans i entitats privades i del sector pu-
blic, especialment en I'ambit contenciés
administratiu i civil.

Taller de cuina a Ulidecona

Divendres 25 d'octubre es va celebrar
un taller de cuina de Nadal a Ulldecona,
a l'obrador de la pastisseria Xocolat, a
carrec del nostre mestre artesa cansa-
lader-xarcuter Pere Xavier Lafont i Bort,
d’Amposta. Durant la sessi6, va ensenyar

a elaborar canelons de Nadal amb dife-
rents carns i foies, farcits nadalencs i,
tot mostrant 1'ofici, també sobrassades
i botifarres tipiques del nostre pais. La
formaci6 va ser tot un éxit i I'experiencia
viscuda, un plaer compartit!

sessio formativa a
I'Escola d'Hostaleria
de Sitges

El passat 14 de gener vaig tenir el plaer
d’impartir una sessi6 formativa sobre
xarcuteria i carnisseria als alumnes de
I'Escola d'Hostaleria de Sitges.

Amb 1'objectiu de fomentar I'ofici i ani-
mar el jovent a apropar-se al sector, vaig
acceptar la convidada d'aquest institut,
on molts joves cursen el modul de cuina,
per aportar coneixements basics sobre
la carn i reforcar-ne el respecte dins el
seu programa de formacio.

Les instal-lacions, molt ben equipades,
van acollir una cinquantena d’alumnes.
Vaig portar xai, pernil dolg, botifarra i
salsitx6 per fer una demostracié practica
de I'especejament de 1'animal i explicar
les diferents elaboracions dels produc-
tes.

No era la primera vegada que col-labo-
rava en aquest tipus d’iniciatives, ja que
en anteriors ocasions havia participat
també a I'Escola d'Hostaleria de Cambri-
Is. La reacci6 a les xarxes va ser d'una fe-
licitacié constant cap al seu esforg i bon
treball diari.

v

Josep Maria
Xarcuteria Llorens, Falset
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Carnisseria Can Pruja: 50 anys d'historia i un guardd merescut

La Carnisseria Can Pruja de Sant Antoni
de Calonge ha estat recentment guardo-
nada amb el distintiu d'Establiment His-
toric" per la Cambra de Comerg i el Tallant
del Gremi de Carnissers i Xarcuters de les
comarques gironines. Aquest reconeixe-
ment arriba en el marc de la celebracié
del seu 50¢& aniversari, un esdeveniment
que posa en valor mig segle de dedicacio i
passi6 per |'ofici.

En Jordi Pruja Mach, actual responsable
de l'establiment, va rebre aquest guardd
amb gran emocid, destacant que el pro-
jecte iniciat pels seus pares als anys 70 ha
arribat als nostres dies consolidat i amb
una gran projeccié de futur. "Que avui
dia puguem continuar al capdavant del
negoci, elaborant cada dia productes per

als nostres clients, és un exit no només
personal, sin6 també pel municipi”, va
afirmar.

Durant l'acte de lliurament del distintiu,
en Jordi va voler posar en relleu 1'esforg
i la implicacié de la seva dona, la Mar, qui
juntament amb ell lidera el dia a dia de
Can Pruja. A més, va destacar que aquest
exit no seria possible sense la dedicacio,
la bona actitud i el somriure de tot I'equip
de la carnisseria, qui treballa incansable-
ment per oferir la millor qualitat i servei
als seus clients.

Aquest guardé representa un merescut
reconeixement a una trajectoria de cin-
quanta anys d'esforg, compromis i estima
per la professid, consolidant Can Pruja
com un referent indiscutible en el sector.

BARCELONA LLEIDA TARRAGONA

GremiCarn i Amec sumem esforgos per fer créixer el sector detallista de la carn

A GremiCarn hem establert un acord de
col-laboraci6 amb Amec, ’Associacié Mul-
tisectorial d’Empreses, una entitat que
agrupa empreses industrials internacio-
nalitzades i que treballa per la seva com-
petitivitat i innovaci6.

Aquest acord té com a objectiu reforcar la
relacié entre la industria de la maquinaria
per a l'alimentaci6 i el sector carni, dos
ambits que sempre han estat estretament
vinculats. A través d’aquesta col-laboracio,
aproparem als nostres agremiats coneixe-
ment clau i eines innovadores que poden
ser determinants per al futur del sector.
L'acord preveu organitzar jornades con-
juntes, explorar projectes d’alt impac-
te i facilitar la participacié en activitats
d’ambdues entitats. Aix0 permetra que
els nostres associats estiguin en contac-

te amb les ultimes tendéncies i
novetats tecnologiques que po-
den ajudar-los a millorar la seva
competitivitat. A més, es creara
un comite de treball format per
representants de GremiCarn i
Amec, que es reunira com a mi-
nim dues vegades I'any per fer un
seguiment de I'acord, avaluar-ne
els resultats i definir noves linies
d’accié conjuntes. També s’ha es-
tablert un compromis de difusié
mutua d’activitats i serveis per
tal que els membres de cada entitat pu-
guin beneficiar-se del coneixement i les
oportunitats que ofereixen conjuntament.
Amb aquest acord, des de GremiCarn fem
un pas més en el nostre compromis de
dotar els nostres agremiats d’eines i con-

GREMICARN |

Positive Indust”
i

nexions que els permetin créixer i adap-
tar-se a un sector en constant evolucio.
Seguirem treballant per oferir més espais
de trobada, formaci6 i col-laboracié que
ajudin a potenciar les carrnisseries i xar-
cuteries del nostre territori.
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M. Angels Fusté, de Ia Tocineria Cal Silo, escollida pregonera de Ia
Festa Major de Vimbodi i Poblet coincidint amb el centenari de la botiga

A petici6 de I'Ajuntament de Vimbodi i Po-
blet, la Tocineria Cal Silo va tenir 'honor
de fer el preg6 de la Festa Major el pas-
sat 5 d’agost, en motiu de la celebracié
del seu centenari. M. Angels Fusté Coch,
quarta generacié de 'establiment, va ser
I'encarregada d’explicar la historia de la
botiga davant de tots els assistents.

En els seus inicis, Cal Silo venia embotits,
pesca salada, llegums, verdures, produc-
tes d’adrogueria i perfumeria, i fins i tot
cistells, eines de pagés i espardenyes.

Durant el pregé, M. Angels també va re-
cordar anecdotes com la de quan anaven
a peu a buscar el porc a l’estacié del poble
per sacrificar-lo, i com el "mondongo" du-
rava tot el dia perqué no hi havia maqui-
nes per embotir ni per picar la carn. Una
de les histories més curioses va ser la de
la mula de la casa, anomenada Castanya,
que entrava fins a l'estable situat al fons
de la botiga. Quan aix0 passava, les clien-
tes ja sabien que s’havien d’apartar per
deixar-la passar, i I'animal aprofitava per
menjar-se alguna cosa del que trobava al
seu pas.

Quan els avis de M. Angels portaven el

negoci, la botiga era completament de
fusta: les estanteries, les portes, la cam-

bra frigorifica... fins i tot el taulell, ja que
el seu padri era fuster. Més endavant, la
seva mare, Angelina, va continuar amb
la botiga I'any 1982, dedicant-s’hi uns 25
anys. L'any 1995 es va fer una gran refor-
ma: es van enrajolar els espais, instal-lar
nova maquinaria i renovar el taulell, apro-
fitant que el pare de M. Angels era paleta.
La seva propia etapa va comencar el 2008,
heretant un llegat que tres generacions
anteriors havien treballat amb esforg i
dedicacié. Un ofici iniciat pel seu besavi,
Josep Mestres Plassa, que s’ha mantingut
viu dins la familia, amb una manera d’en-
tendre la vida tan arrelada que els budells
es rentaven a la cuina i el porré es guarda-
va a la cambra.

M. Angels també va voler agrair a totes
les dones que han format part d’aquesta
historia: clientes que ja no hi sén, pero
que van ser tan importants com les que
han estat darrere el taulell; i també totes
aquelles que ajudaven amb les feines del
"mondongo” o en les tasques de neteja.

Finalment, es va posar en valor la impor-
tancia de les petites botigues de poble,
que no només donen servei als veins, sind
que també son espais de comunitat i con-
vivéncia als petits municipis.

T

Dijous Gras
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Ca la Cova és premiada amb la millor
Botifarra Trufada de Catalunya 2025

Catalunya ha estat reconeguda com a Re-
gi6 Mundial de la Gastronomia 2025, un
titol que posa en relleu I'excel-léncia cu-
linaria, la diversitat cultural i el compro-
mis amb la sostenibilitat i la produccié
local. Aquesta distincié internacional,
atorgada per I'Institut Internacional de
la Gastronomia, la Cultura, les Arts i el
Turisme (IGCAT), ofereix una oportuni-
tat Unica per projectar el potencial gas-
tronomic del territori i donar visibilitat
als seus actors més arrelats.

En aquest context, des de Carnissers Xar-
cuters Catalunya, la marca de la Federa-
cié Catalana de Carnissers i Cansaladers
- Xarcuters, hem decidit sumar-nos acti-
vament a aquesta celebracié per posar
en valor 'ofici de carnisser i xarcuter i el
paper que juguem dins la cuina catalana.

Perreforcar aquest missatge, hemllangat
I'eslogan "Som artesans, som gastrono-
mia" que acompanyara durant aquest
any totes les campanyes promocionals
de Carnissers Xarcuters Catalunya i dels
gremis territorials, i que vol transmetre
laimportancia de la feina acurada i apas-
sionada dels professionals del sector.
L'objectiu és reivindicar que, darrere de

cada tall de carn o de cada elaborat, hi ha
un ofici que cuida cada detall per oferir
productes de qualitat que formen part
del nostre patrimoni gastronomic.

A més, amb el bon temps, impulsem "La
ruta dels Sabors Catalans”, una campan-
ya de comunicacié que recorrera una
vintena destinacions de tot el territori.
Amb aquesta ruta es vol descobrir i com-
partir les carns i elaborats carnis més
representatius de cada zona, posant en
valor la diversitat i la riquesa gastrono-
mica catalana. Volem que sigui una fi-
nestra per donar a coneixer la feina dels
carnissers i xarcuters de tot Catalunya i
reforgar la connexio entre territori, arte-
sania i gastronomia.

Amb aquestes accions, des de la Federa-
cié no només volem visibilitzar el nostre
sector, sin6 també reivindicar que som
part fonamental d’'un model de produc-
cié i consum que aposta per la proximi-
tat, la sostenibilitat i la qualitat. Tot i que
els nostres productes s’elaboren seguint
receptes tradicionals, hem sabut adap-
tar-nos a les demandes actuals sense
perdre I'esséncia ni el valor que la tradi-
ci6 ens aporta.

BARCELONA

GremiCarn Barcelona

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

Gremi de Carnissers i
Xarcuters de les comarques
Gironines

Finca Camps i Armets, s/n - Monells
972 63 04 06

info@gremicarn.com
www.gremicarn.com

GremiCarn Tarragona

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

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

Espanya lidera la produccio ecoldgica europea,
pero el consum @s inferior a altres mercats de Ia UE

Espanya és ja el primer productor ecolo-
gic europeu, amb gairebé 3 milions d’hec-
tarees certificades i més de 58.500 pro-
ductors, molts dels quals vinculats a la
ramaderia ecologica. Tot i aix0, el consum
intern encara és baix, amb una quota del
3,5%, molt per sota de paisos com Franca
o Alemanya.

Per impulsar aquest mercat, Ecovalia i
Asobio han presentat el primer Decaleg
del sector ecologic, que recull més de 20
mesures per garantir el futur del sector i

reduir la seva petjada de carboni fins a un
60%. L'objectiu és que, el 2030, un de cada
deu productes consumits sigui ecologic.

Entre les propostes destaquen la reducci6
de I'IVA als productes ecologics, incentius
fiscals als punts de venda amb més oferta
ecoicampanyes per combatre el greenwas-
hing i posar en valor la certificacié oficial
europea. També es reclama un pla nacio-
nal per promoure el consum intern, amb
mesures com la inclusié d’aliments eco en

menjadors escolars i hospitals.

La fira Meat Attraction 2025, tanca la seva
sisena edicio amb un increment del 16,7% en
visitants respecte a I'any anterior

La fira internacional Meat Attraction
2025, celebrada a IFEMA Madrid i coor-
ganitzada per ANICE, va tancar la seva si-
sena edicié amb un increment del 16,7%
en visitants professionals respecte a
I'any anterior. L'esdeveniment va reunir
compradors de 64 paisos i gairebé 300
empreses expositores, fet que va reforgar
el seu paper clau dins del sector carnic.

L'espai expositiu es va organitzar en
dues arees destacades: I'Area de Produc-
te, amb el 70% de l'oferta, i la d'Indus-
tria Auxiliar, amb el 30%. La preséncia
internacional va ser molt notable, amb
assistents procedents de mercats estra-
tégics com Portugal, Italia, Regne Unit,
Alemanya o Franga.

Un dels grans protagonistes va ser el
programa B2Meat, que, amb el suport de

I'ICEX, va facilitar més de 1.000 reunions
de negoci entre compradors internacio-
nals i empreses espanyoles. Aquestes
trobades van impulsar I'estrategia d’in-
ternacionalitzacié del sector.

Meat Attraction 2025 també va esdeve-
nir un espai per al coneixement. Jornades
com #Distrimeat, sobre els canvis globals
en la comercialitzacid, o MeaTIC, dedica-
da alaintelligéncia artificial en la cadena
carnia, van tenir molt bona acollida.

L'ambit gastrondomic també va tenir pro-
tagonisme a Factoria Chef, amb demos-
tracions en viu de productes com xali,
cabrit, embotits, ibérics o aus. A més,
la innovaci6 va ser reconeguda amb els
Premis Innovation Hub, que van desta-
car empreses capdavanteres tant en pro-
ducte com en industria auxiliar.

El sector també aposta per fomentar
I'economia local i el relleu generacional.
El 87% dels llocs de treball ecologics es
creen en municipis petits i es volen po-
tenciar amb formacié i digitalitzaci6 per
atraure nous professionals.

Malgrat que el consum ecologic ha cres-
cut en els darrers anys, encara hi ha molt
recorregut. El sector assegura que esta
preparat per créixer i consolidar-se com
un pilar de la producci6 i consum respon-
sable de I'estat.

Catalunya simplifica
tramits per afavorir el
sector ramader

El Govern ha aprovat un pla per simplifi-
car la burocracia en la ramaderia i l'agri-
cultura, amb especial atencié a les peti-
tes explotacions familiars, que tindran
ara una categoria propia i ajuts especi-
fics per reforcar-ne la viabilitat i afavorir
el relleu generacional.

Entre les mesures destaquen I'elimi-
naci6 de traves com la declaraci6é anual
de gestié de deyeccions, 'exempci6 del
llibre de fertilitzants amb quaderns digi-
tals i la digitalitzacié del Registre d’Ex-
plotacions. També es facilitara 1'is agri-
cola dels residus ramaders.

Aquesta aposta per reduir la carrega ad-
ministrativa vol protegir el model agra-
ri familiar i assegurar la sostenibilitat
d’una activitat clau per a la cadena car-
nia i el territori.
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Interovic aposta per acostar el consum de
corder al dia a dia amb una nova campanya

La Interprofessional Agroalimentaria
de I'Ovi i el Cabrum, Interovic, ha pre-
sentat la seva nova campanya ‘Celebra
el quotidia amb corder sostenible’, amb
I'objectiu de trencar topics i promoure
el consum habitual de la carn de corder
i cabrit, tradicionalment reservada a fes-
tes i dates assenyalades.

La iniciativa, que tindra tres anys de du-
rada, busca fer visible la sostenibilitat i
versatilitat d’aquestes carns, produides
de manera respectuosa amb el medi am-
bient i arrelades al territori. Per arribar a
nous publics, Interovic desplegara un am-
pli ventall d’accions. Entre les més desta-
cades hi ha la col-laboracié amb el cone-
gut cuiner Alberto Chicote, que ha creat
receptes innovadores amb corder per in-
troduir-lo en el consum diari. També tor-
nara la ja consolidada Ruta del Paquito,
el famos entrepa de corder que triomfa
cada any en més bars i restaurants.

Una altra linia de treball sera la introduc-
cié de plats preparats amb corder per
facilitar-ne la disponibilitat a la distribu-
ci6 i apropar el producte al consumidor
quotidia. A més, la campanya preveu la
preséncia en esdeveniments com el Sa-
16n de Gourmets, festivals gastronomics
amb food trucks, o esdeveniments es-
portius com la Eurocopa femenina, on
el corder es presentara com una opcid
saborosa i informal per a dies de partit.

Interporc impulsa una
alimentacio equilibrada
als GenZ Awards

La Interprofessional Agroalimentaria
del Porci de Capa Blanca (Interpoc) ha
reforgat el seu compromis amb la pro-
moci6 d’habits saludables entre la joven-
tut participant en els GenZ Awards, on ha
patrocinat la categoria ‘Health & Sport.
El guardd, adrecat a creadors de contin-
gut que inspiren habits saludables, ha es-
tat per a Cocé Constans, una de les veus
més influents entre els joves per pro-
moure un estil de vida actiu i equilibrat.
També han estat finalistes altres influen-
cers per apostar per la salut i l'esport.

La presencia d'Interporc en aquest esde-
veniment —amb més de 500 assistents
i gran resso mediatic, inclosa I'emissio
en directe per Divinity i en diferit per
Telecinco— ha estat clau per apropar el
sector porci al public jove, que cada cop
valora més la nutricio i el benestar.

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'alimentacié i I'aigua que compréen des de I'auditoria
fins a la prevencié en matéria de seguretat alimentaria.

©

Assessoria

aconsa® h—x

Formacio

[ [’

Auditories

A

Controls analitics

Av. Pla del Vent 11, Local - 08970 Sant Joan Despi

934342124

comercial@aconsa-lab.com www.aconsa-lab.com



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 ven:

Per jubilacié. Carnisseria en la
Granja (Barri de Tarragona)

En ple funcionament i totalment
equipada, amb obrador, 70 m2
Mobil 615.02.11.79

Interessats preguntar per Imma

PETITS ANUNCIS

» Esven o traspassa

Per jubilaci6 carnisseria-
xarcuteria a Figueres, local
totalment equipat i en ple
funcionament.

Interessats contactar amb el Sr.
Quim al mobil 607 544 547 de les
19h en endavant.

Es ven:

Nau industrial del Castellar del
Vallés

Ubicacién estratégica.
Instalaciones listas para uso.
Alta eficiencia energética.
Superficie total de 471,44 m?
(distribuidos en dos plantas).
Precio: 375.000 € (condiciones
de pago negociables).

Registro Sanitario y autorizacion
para actividad industrial
alimentaria vigentes.
Distribucion del espacio:

Planta baja (272,42 m?): zona
de carga y descarga, obrador,
camaras frigorificas, congelador,
sala de coccidn, vestuarios y
patio.

Planta superior (199,02 m?):
oficinas, almacén, sala de
envasado, archivo y camara
frigorifica para producto
acabado.

Ubicada en un poligono
industrial consolidado, con

facil acceso para transporte y
distribucion.

Gran oportunidad para empresas
del sector alimentario o
industriales que buscan una nave
lista para operar con eficiencia
energética y permisos en vigor.
Preguntar per Anna
annasamsov@gmail.com

Mobil 619 740 061

Es ven o traspassa

per jubilacié carnisseria a
Figueres, un establiment

amb anys d'historia i clients
fidelitzats. Busca relleu que
vulgui continuar el seu negoci,
aquesta és una excel-lent
oportunitat per a professionals
del sector que vulguin continuar
amb un negoci consolidat, o
algun emprenedor que vulgui
iniciar-se sota la seva tutela.

Si estas interessat contactar amb
el Sr. Joan Vila al 696 69 45 57.

Es ven:

Per jubilaci6 de la encarregada i
jo estic fora de Catalunya.
Negoci en Mercat privat Ciutat
Cooperativa Sant Boi LLobregat
Llicencia per carns de porc,

en ple funcionament, es ven
tota la maquinaria (picadores,
talladores, balances, maquina al
buit, etc.)

Rentable des de el primer dia
Preguntar per José Antonio
Mobil 630.40.10.99

Es ven:

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

Consta de 4 cambres frigorifiques,
congelador, sala d’especejament i
sala de cocci6.

Poligon Blancafort de Reus
Interessats demanar pel Salva al
609482295
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Locals

Traspassos

» Es traspassa:

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

amb taulell de 10 m2, 25 m2
d’obrador, 2 cameres de 10 m2,
cuina, maquinaria de carnisseria
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, degustaci6. 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’elaboracio.
120 m? cadascuna.

Telefon: 650447115.

Preguntar per Silvia

Es traspassa:

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 -
Carnisseria

Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Mobil 691.764.568

Preguntar pel Leonard

PETITS ANUNCIS

» Es traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria al Mercat
de Provengals
En ple funcionament i clientela fixa
Mobil 637.845.092

» Es traspassa:
Per jubilaci6, en Lluis Comas
ofereix el traspas de la seva
carnisseria, un establiment amb
anys d'historia i clientela fidel a
Girona. Situada al barri de German
Sabat, busca relleu que vulgui
continuar el seu negoci, aquesta
és una excel'lent oportunitat per
a professionals del sector que
vulguin continuar amb un negoci
consolidat, o algun emprenedor
que vulgui iniciar-se sota la seva
tutela.
Si estas interessat o vols més
informacio, truca al 629 40 12 02.

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

» Es traspassa:
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 jubilacio
Xarcuteria - Cansaladeria
Mercat Sant Antoni (4 parades)
Enn ple funcionament, a prop
entrada - ben situada
Mobil 615.12.83.93 - 93.424.61.93
Preguntar per Mari Laureano

» Es traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria al Mercat
de Provencals
En ple funcionament i clientela fixa
Mobil 637.845.092

Varis
Es busca

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

NECROLOGICA

Rossend Martell i Grau

Mori 25 de marg a I'edat de 91 anys

Donem el nostre més sentit condol a les filles Anna
Maria i Montserrat i demes familiars.

Descansi en Pau
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Varis
Vendes

» Esven:
Per canvi d’activitat es venen
Arcons d’autoservei per congelats,
tapa corredera transparent.
En molt bon estat.
170 cm. x 90cm., 5 unitats: 400€
220 cm. x 90 cm., 8 unitats: 600€
Mes informacio al tel. 977236313
Preguntar per Fernanda

» Esven:
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, Maquina d’esmolar
ganivets, cuina (Fagor) 4 focs i
forn, rostidor per pollastres alast +
armari amb 4 barres.
Mobil: 620.274.441 (Dolors)

PETITS ANUNCIS

Es ven:

Premsa de llardons automatica
Batedor per remenar llar
Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi

Es ven:

Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dol¢ 20 unitats)

Molt bon preu

Mobil 691.65.81.72 (Daniel)

Es ven:

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

Es ven:

Cutter marca Mainca model PM21
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

COMERCIAL INSA

30 anys amb el professional de la industria carnia

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

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

Es ven:

Balan¢a MICRA, amb bateria,
Balanca DINA, Amassadora,
Congelador CONSTAN, Maquina
d’embotir, Talladora d’ossos,
Teléfon 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

Es ven:

Talladores d’embotits i bistecs,
Embotidora, Serra Guardiola,
Carros Inox., Aigtiera, Lligadora de
Ferradura, Rentadora d’estris,
Magquina al buit gran, Motllos,
Ganxos, Taula de desossar pernil i
altres.

Mobil 609.48.22.95

Preguntar per Salvador

“roId] Hroperties udj

DISTRIBUIDOR DE

S
CATALINA

Food Solutions.

EL PALMAR (MURCIA)
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Elaboracié propia artesanal
_des de 1977

Contacte comercial

Disseny i interiorisme T.93546 8111

Reforma integral de locals comercials - M.6619324 88
Fabricacio de vitrines frigorifiques a mida info@singularshop.es

www.singularshop.es

Muntatge d'installacions frigorifiques f © sequeixnos




CUINEM pER A TY

T 972 396 561 contacte@cuinatsjotri.cat www.cuinatsjotri.cat @cuinatsjotri



