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Un any més us presentem I'adhesiu de Carnissers Xarcuters Cata-
lunya corresponent a I'any 2026. Aquest adhesiu és la identificacio
de la nostra professid, és la imatge amb la qual volem ser coneguts,
reconeguts, apreciats i valorats per la societat. Un distintiu que se
suma a la imatge i el bon nom que cada un de nosaltres tenim en el
nostre entorn meés proper.

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

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

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

Es per aixd que us animem que enganxeu I'adhesiu a lentrada del
vostre establiment i aixi els vostres clients i veins us relacionin amb la
marca que ens uneix a tots: Carnissers Xarcuters Catalunya.
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Us presentem un nou nimero de la revista Carnissers
Xarcuters Catalunya, que recull alguns dels contin-
guts més rellevants que han marcat I'actualitat recent
del sector. Obrim aquestes pagines amb I'editorial de
Prosper Puig, una reflexi6 sobre la realitat del sector,
la convivencia entre carnisseria i xarcuteria i els reptes
que afronta l'ofici en un context de canvi en els habits
de consum.

Aquest nimero posa el focus en diversos esdeveni-
ments i reconeixements destacats, comengant pel Con-
curs Nacional de Botifarra Catalana, que torna a situar
el producte al centre i a posar en valor I'excel-léncia
dels professionals del sector. També hi trobareu el re-
coneixement al millor canelé de Catalunya, aixi com
un repas a una tardor plena de fires on els embotits
tradicionals han tingut un paper protagonista. Aquest
bloc es completa amb la preséncia del sector a la Nit de
I'Artesania Alimentaria i amb iniciatives que reforcen la
visibilitat i el reconeixement de I'ofici.

En 'ambit dels continguts d’aprofundiment, la revista
inclou un article sobre la influencia de I'alimentacid i la
maduracié en el perfil sensorial de la carn, que analitza
els factors que determinen la qualitat final del produc-
te. També hi trobareu un ampli reportatge sobre nutri-
ci6 i envelliment, que posa en relleu el paper essencial
de la carn en la salut, especialment en la prevencié de
la perdua de massa muscular i en el manteniment de la
qualitat de vida.

Finalment, el nimero es completa amb continguts vin-
culats a la formacid i al futur del sector, com la presén-
cia de la xarcuteria artesana a les aules del CETT, aixi
com una reflexi6é sobre el paper dels oficis de la carn
dins el relat gastronomic de Catalunya. Tanquem amb
les seccions habituals d’actualitat gremial i els petits
anuncis. Gaudiu de la revista!

Aquest numero de la revista s’ha distribuit amb

un retard per motius aliens a la Federacié.

Us agraim la comprensié i continuem treballant

per garantir la normalitat en els propers enviaments.
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L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS - CANSALADERS XARCUTERS

ARTESANIA, OFICI I FUTUR
DEL NOSTRE SECTOR

Som un sector amb dos oficis que
conviuen i es complementen: la
carnisseria i la xarcuteria. Dos
ambits que comparteixen arrels,
coneixement i tradicid, pero que
alhora tenen dinamiques, reptes
i realitats especifiques que cal
saber llegir i gestionar amb res-
ponsabilitat.

En els darrers anys, la carnisseria ha viscut moments
complexos. El debat sobre el consum de carn, la nutri-
cid i els nous habits alimentaris ha estat intens i, en al-
guns moments, polaritzat. Sovint s’ha simplificat una
qliestié que és molt més rica i matisada. Avui, pero,
podem afirmar que aquest debat s’ha anat situant: la
carn continua formant part d’'una dieta equilibrada i
saludable, aportant proteina d’alta qualitat i nutrients
essencials, sempre que el seu consum es faci amb cri-
teri, informaci6 i coneixement. El paper del professio-
nal carnisser és clau, no només com a venedor, sin6
com a prescriptor i garant de qualitat.

La xarcuteria, per la seva banda, viu un moment es-
pecialment favorable. Els elaborats carnis han recu-
perat protagonisme i prestigi, i han sabut connectar
amb nous publics sense perdre I'esséncia. La mirada
de cuiners, gastronoms i divulgadors ha estat deter-
minant per posar en valor una feina que combina
técnica, creativitat i respecte pel producte. Aquest
reconeixement ha ajudat a reforcar la visibilitat dels
xarcuters i a situar els elaborats carnis com a peces
clau del nostre patrimoni gastronomic.

En aquest context, la designacié de Catalunya com a
Regi6é Mundial de la Gastronomia ha estat un impuls
determinant. Ha permeés entendre la gastronomia
com un ecosistema complet, que va molt més enlla de
la restauracio i que inclou tots els professionals que
fan possible la nostra cultura alimentaria: des del sec-
tor primari fins als artesans elaboradors i el comerg
especialitzat. Aquest reconeixement internacional ha
ajudat a situar els nostres oficis al lloc que els corres-
pon, com a baula imprescindible d'una cadena que
connecta territori, producte i tradici6.

Tanmateix, aquest moment de visibilitat també ens
obliga a fer una reflexié profunda sobre el concepte
d’artesania. La paraula “artesa” hauria de ser un reco-
neixement real, una distincié positiva que identifiqui
aquells professionals que treballen amb una formacid
reglada, amb rigor técnic i amb un saber fer transmes
de generacié en generacié. Malauradament, aquest
concepte no sempre arriba a la societat amb la forca
i la claredat que mereix. Sovint no es percep tot el
coneixement, 'experiencia i I'ofici que hi ha darrere
d’un producte realment artesa.

[La carnisseria i la xarcuteria
soOn oficis amb identitat, saber
fer i responsabilitat cultural,
essencials per preservar la
nostra gastronomia i afrontar
amb criteri els reptes de futur
del nostre sector.

Aquesta confusi6 s’agreuja quan la gran industria fa
un Us indiscriminat del terme “artesa” per descriure
productes que no responen a aquest model. Quan
tot és artesa, res no ho és. Lluny de dignificar I'ofici,
aquest Us banal en desdibuixa el significat i perjudica
aquells professionals que treballen amb criteris d’ex-
cel-léncia, proximitat i responsabilitat.

Per tot aixo0, com a sector tenim el deure i la respon-
sabilitat de reivindicar el valor real de I'artesania. Cal
explicar millor que fem, com ho fem i per que és im-
portant. Cal compartir el nostre coneixement, defen-
sar la qualitat i posar en relleu allo que ens fa unics.
Som dipositaris d'una cultura gastronomica que for-
ma part del nostre patrimoni col-lectiu, i preservar-la
no és només una qiiestié de passat, sind una aposta
clara pel futur del nostre ofici i del nostre pais.
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4T CONCURS NACIONAL DE BOTIFARRA CATALANA

El 4t Concurs Nacional de
Botifarra Catalana consolida
['excel-lencia del producte
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4T CONCURS NACIONAL DE BOTIFARRA CATALANA

En la quarta edici6 del Concurs Nacional de Botifarra Catalana, celebrada en

el marc de la Fira Origens d’Olot, Ramon Hernando, de Xarcuteria Hernando
(Barcelona), s’ha proclamat guanyador amb la millor botifarra catalana del
2025. La segona posicié ha estat per a Enric Rosell, de Ca I'Estevet (Ordal, Alt
Penedes), mentre que la mencid del jurat ha recaigut en Urbici Escudé, de
Casa Oms (Els Hostalets de Balenya, Osona).

La botifarra catalana continua consoli-
dant-se com un dels grans referents de la
xarcuteria del nostre pafis. Any rere any, el
seu nivell d’elaboracié creix de la ma dels
professionals que, des dels seus obradors,
treballen per mantenir viu un producte
essencial de la nostra cultura gastrono-
mica. Aquesta evolucié es va tornar a
evidenciar el passat 23 de novembre, en
el marc de la Fira Origens d’Olot, amb la
celebracio de la quarta edici6 del Concurs
Nacional de Botifarra Catalana.

Impulsat per la Fundaci6 Oficis de la Carn
i la Confraria del Gras i el Magre, el cer-
tamen té com a objectiu posar en valor
I'ofici, fomentar la qualitat i contribuir a
la millora continua dels productes carnis
tradicionals. En aquest sentit, el president
de la Fundaci6 Oficis de la Carn, Prosper
Puig, posa I'accent en la funci6 que tenen
aquests certamens dins del sector: «els
concursos no sén només per guanyar, sind
per ajudar a perfeccionar la qualitat i re-
forgar la cultura gastronomica del pais».
Una visié que connecta amb 'esperit del
concurs, entés no només com una com-
petici6, siné com una eina per impulsar
'excel-léncia, compartir coneixement en-
tre professionals i continuar dignificant
I'ofici de cansalader-xarcuter.

El concurs ha comptat amb la participacié
de 19 elaboradors provinents d’11 comar-
ques catalanes, una xifra que confirma
tant la diversitat territorial com l'interes
creixent per aquest tipus d’iniciatives
dins del sector. En concret, hi han parti-
cipat professionals d’Osona (6), Moianés

v

Els membres del jurat durant la deliberacié a la Fira Origens

(3), Barcelones (3), aixi com de I'Alt Urge-
11, 'Alt Penedés, el Vallés Oriental, el Pla de
I’Estany, el Maresme, la Conca de Barbera
i el Priorat, mostrant una representacid
amplia del territori.

Aquest certamen és obert a professionals
de cansaladeries, xarcuteries i petits es-
tabliments amb autoritzacié per elaborar
productes carnis, sempre que es tracti de
micro o petites empreses. El jurat, for-
mat per mestres artesans, especialistes
en producte carni, periodistes i profes-
sionals del sector, ha coincidit a destacar
I'alt nivell de les botifarres presentades,
amb una millora notable en les caracteris-
tiques tecniques i sensorials, fet que evi-
dencia I'evolucié constant del producte i
del conjunt del sector.

Un nivell altissim i molt ajustat

El tast de deliberacio es va celebrar el dis-
sabte 22 de novembre, en un dels espais
de la Fira Origens d’Olot, on el jurat es va
reunir per analitzar les botifarres pre-
sentades. Integrat per mestres artesans
cansaladers-xarcuters, gastronoms, pe-
riodistes i professionals del sector carni,
el jurat va seguir un sistema de valoracid
rigoros estructurat en dues fases: una pri-
mera ronda per seleccionar les peces amb
millor puntuacié i una segona per deter-
minar el veredicte final.

Els criteris d’avaluacié van tenir en comp-
te tant l'aspecte exterior —color, con-
sisténcia i presentaci6— com l'interior
—tall, textura i lligat—, aixi com el gust i
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MILLOR BOTIFARRA CATALANA
RAMON HERNANDO

“Busquem l'equilibri
perfecte entre tradicio

i tecnica, respectant

al maxim la recepta
classicai cuidant

cada detall del procés
delaboracio, des de la
seleccio dela carn fins a
la coccio final”

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
referencia 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 tradicié
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

SEGONA POSICIO
ENRIC ROSELL

“Participar és posar-te a
mans dexperts. El valor
no és només el resultat,
sino el procés que obliga
arevisar el producte

i abuscar els petits
detalls que marquen la
diferéncia.”

Ca I'Estevet és un obrador familiar
amb una llarga trajectoria iniciada
I'any 1895, que ha sabut mantenir
viva la tradici6 al llarg de diverses ge-
neracions. La seva activitat combina
I'elaboracié d’embotits classics amb
receptes propies, incorporant també
propostes innovadores que amplien el
seu ventall de productes. El seu treba-
1l es basa en I'is de matéries primeres
de qualitat i en processos d’elabora-
cié naturals, amb una clara voluntat
de preservar el sabor auténtic del
producte i el respecte per I'ofici.

v

Ca l'Estevet
Av. Barcelona, 18 - Ordal

MENCIO DEL JURAT
URBICI ESCUDE

“El secret és molta
feina i molta paciéncia.
Seleccionem les carns,
les treballem amb cura
i respectem els temps
perque el producte
tingui I'equilibri que
busquem.”

Casa Oms és una empresa artesana
situada als Hostalets de Balenya, en
una zona tradicionalment vinculada
al’elaboracié d’embotits. Des del seu
obrador, treballen amb aposta pels
processos artesanals, seleccionant
les carns, treballant-les manualment
i respectant els temps d’elaboracid
per garantir el resultat final. La seva
manera de fer posa 'accent en el
control de cada fase del procés per
aixi aconseguir productes equilibrats,
amb textura i sabor definits.

v

Casa Oms

C. Sant Fruit6s, 14

Els Hostalets de Balenya
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I'aroma, elements clau en una elaboracié
que exigeix precisi6 i equilibri. Durant la
deliberacié es va posar de manifest I'alt
nivell general de les botifarres presenta-
des, amb diferéncies molt ajustades entre
diverses de les peces finalistes.

Tal com va destacar, Josep Dolcet, secre-
tari del jurat i membre del Patronat de la
Fundaci¢ Oficis de la Carn, «enguany hem
vist una millora molt notable de la quali-
tat; el nivell era altissim i, en molts casos,
molt igualat, fet que ha dificultat I'elec-
cié». Una realitat que reflecteix 1’evolucié
técnica dels elaboradors i el seu com-
promis constant amb I'excel-léncia. L'en-
dema, diumenge 23 de novembre, 'Aula
Cuina de la Fira Origens va acollir I'acte
de proclamacié dels guanyadors, conver-
tint-se, un any més, en un espai de reco-
neixement per al conjunt del sector i per
a la feina diaria dels professionals de la
xarcuteria artesana.

Els guanyadors del Concurs

La botifarra catalana guanyadora
d’aquesta quarta edici6 ha estat la de Ra-
mon Hernando, de Xarcuteria Hernando
de Barcelona, que va obtenir la maxima
puntuacié del jurat en el tast de delibe-
racid. La seva proposta destaca per una
interpretaci6 fidel a la recepta classica
que, segons el mateix Hernando, «busca
I'equilibri perfecte entre tradicid i técni-
ca, respectant al maxim la recepta i cui-
dant cada detall del procés d’elaboracio,
des de la seleccid de la carn fins a la coc-
ci6 final». Un plantejament que reflecteix
una manera de treballar basada en el
control del procés, el coneixement de la
materia primera i la millora constant.

La recepta, explica, prové del seu pare,
que al seu torn I'’havia heretada del seu
mestre, i s’ha anat enriquint amb 'ex-
periencia acumulada al llarg dels anys.
Hernando defensa que «la botifarra cata-
lana és un conjunty, i posa I'accent en la
importancia de la qualitat de la matéria
primera, el tractament de les espeécies i el
respecte pel producte en totes les fases
d’elaboracid. Una visié que resumeix bé
'exigeéncia d'un producte on I'equilibri és
determinant i on cada decisi6 en el pro-
cés es reflecteix en el resultat final.

Per a Hernando, aquest reconeixement

oo 9

VOLEM MILLORAR EL PRODUCTE
ANY RERE ANY I POSAR EN VALOR
LA GRAN FEINA DELS NOSTRES
ARTESANS. ELLS CONCURSOS NO
SON NOMES PER GUANYAR, SINO
PER AJUDAR A PERFECCIONAR LA
QUALITAT I REFORCAR LA CULTURA
GASTRONOMICA DEIL PAIS.

PROSPER PUIG,
PRESIDENT DE LA FUNDACIO
OFICIS DE LA CARN

«és un orgull enorme per al nostre equip,
perque posa en valor la feina constant, la
dedicaci6 i la voluntat de mantenir viu
un producte que és essencial en la nos-
tra xarcuteria». Aquest guardé, a més, no
arriba de manera aillada. Enguany, també
ha estat distingit en el Concurs Nacional
de Botifarra d’'Ou Artesana, amb el pri-
mer premi en la categoria tradicional
i el segon en la categoria singular, uns
reconeixements que consoliden la seva
trajectoria i reforcen la seva aposta per
I'excel-lencia.

La segona posici6 d’aquesta edicié ha
estat per a Enric Rosell, de Ca I'Estevet
(Ordal, Alt Penedes), un establiment fa-
miliar fundat el 1895 amb una trajectoria
consolidada que manté la participacié en
el concurs com una aposta continuada.
No és el primer any que s’hi presenta i,
segons explica, formar part del certamen
és una manera d’exigir-se i de continuar
avancant. «Participar és posar-te a mans
d’experts», afirma, i afegeix que «el valor
no és només el resultat, siné el procés
que obliga a revisar el producte i a bus-
car els petits detalls que marquen la di-

feréncia». Rosell defensa que aquesta exi-
géncia constant és la que permet créixer
professionalment i millorar any rere any
I'elaboracié.

Pel que fa a la seva botifarra catalana, en
destaca la qualitat de la materia primera
i el respecte pel producte durant la cocci6
per aconseguir una pega «lleugera i suau,
apta per a tots els publics».

La mencid del jurat d’aquesta edicié ha
estat per a Urbici Escudé, de Casa Oms,
d’Els Hostalets de Balenya (Osona), un
establiment que ha convertit I'elaboracié
tradicional en el centre del seu projecte.
No és la primera vegada que hi partici-
pen; aquesta ha estat la tercera i, segons
explica, formar part del concurs és gai-
rebé una cita fixa dins la seva planifica-
cié anual. «Participar en un concurs és
posar-te el mirall al davant», afirma. Per
a Casa Oms, el valor no és només el re-
coneixement, sind el retorn professional
que permet revisar processos i continuar
millorant.

Pel que fa a la seva botifarra catalana, Es-
cudé assegura que «és molta feina i molta
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paciéncia». Explica que seleccionen les
carns, les tallen a ganivet i les deixen en
maceracio abans de la cocci6. Després les
emboteixen en tripa col'lar de la comarca
i les deixen reposar fins a aconseguir la
melositat justa. «Al final, gairebé sempre,
tot és qiiesti6 de paciencia».Pel que fa a la
seva botifarra catalana, en destaca la qua-
litat de la materia primerai el respecte pel
producte durant la coccié per aconseguir
una pega «lleugera i suau, apta per a tots
els publics».

Els jurat d’aquesta quarta edicio

Les 19 botifarres presentades en aquesta
quarta edicié van ser sotmeses a un tast
rigor6s per part del jurat, seguint un sis-
tema de dues fases. En una primera ron-
da es van seleccionar les deu peces amb
millor puntuacid, que posteriorment van
passar a una segona deliberacié conjun-
ta per determinar el veredicte final. Un
procés que garanteix criteri, coheréncia
i maxima exigéncia en la valoracié. Els
productes es van analitzar a partir de

criteris técnics i sensorials molt definits:
I'aspecte exterior —color, consistencia i
presentacié—, l'interior —tall, gra, lligat i
textura— i, finalment, el gust i 'aroma. El
jurat va posar especial atencié en 'equili-
bri global de cada peca i en el control del
procés d’elaboracio, factors determinants
en un producte que no admet desviacions.

El jurat d’aquesta edici6 ha estat integrat
per Prosper Puig, mestre artesa cansa-
lader-xarcuter, president de la Fundacié
Oficis de la Carn i gran mestre de la Con-
fraria del Gras i el Magre; David Sanglas,
cuiner i divulgador gastronomic; Jacint
Arnau, doctor en veterinaria i especia-
lista en productes carnis; Teresa Colell,
dinamitzadora del Pla Estrategic de 1'Ali-
mentacié a Catalunya; Josep Terradellas,
mestre artesa cansalader-xarcuter; Salva-
dor Garcia Arbés, periodista, gastronom i
escriptor; Antoni Vigo, mestre artesa can-
salader-xarcuter i guanyador de l'edicié
2024; Ricard Josep Lavallol, membre de
la Confraria del Gras i el Magre; Lluis Co-
lomer, distribuidor i expert en productes
gourmet; i Fermi Corominas, productor

v

Imatges de la deliberaci6 del jurat

de porci i cansalader-xarcuter.

La Fundaci6 Oficis de la Carn i la Confra-
ria del Gras i el Magre han volgut agrair
la implicacié de tots els elaboradors par-
ticipants, aixi com la tasca del jurat i la
col-laboracié de la Fira Origens, elements
clau per fer possible una nova edicié del
concurs i continuar impulsant la qualitat i
el reconeixement de la xarcuteria artesa-
na al nostre pais.

En paral-lel, el concurs també posa de ma-
nifest la vitalitat de la xarcuteria artesana
i la capacitat dels elaboradors per adap-
tar-se sense perdre 'essencia del produc-
te. La combinaci6é de coneixement tradi-
cional, técnica i exigéncia en la matéria
primera es tradueix en elaboracions cada
vegada més afinades, que responen tant
a la fidelitat a la recepta com a la volun-
tat de millora constant. Un equilibri que
explica, en bona part, el moment de ma-
duresa que viu avui la botifarra catalana
dins del conjunt del sector.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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El millor canelo de Catalunya
¢s de Can Pericus (Banyoles)

Al concurs del Millor Caneld de Catalunya 2025, ¢l jurat tamb¢ va
distingir Nadal Artesans, de Sarria de Ter, amb el segon premi, i la
Carnisseria Cal Xevi, de Girona, amb una mencio especial.

Aquest 2025, els canelons han estat ele-
gits el Plat Favorit dels Catalans, reafir-
mant el seu paper com un dels plats més
emblematics del receptari catala i la seva
presencia constant a la cuina domestica i
de celebracié. Aquesta vigéncia es reflec-
teix també en la segona edici6 del concurs
del Millor Canel6é de Catalunya, en que
Can Pericus, de Banyoles (Pla de 'Estany),
s’ha algat amb el primer premi gracies a
una proposta d’elaboracié artesanal i sa-
bor reconeixible. El segon premi va ser
per a Nadal Artesans, de Sarria de Ter,
mentre que la Carnisseria Cal Xevi, del ba-
rri de Sant Narcis de Girona, va rebre una
menci6 especial del jurat.

El concurs

Organitzat pel Gremi de Carnissers i Xar-
cuters Artesans de les Comarques Giro-
nines, amb el suport de la Diputacié de
Girona i la col-laboraci6 de I'Escola d’'Hos-
taleria de Girona, Girona Excel-lent i Fira
de Girona, el concurs del Millor Caneld
de Catalunya ha celebrat la seva segona

edicié consolidant-se com una cita de re-
feréncia dins el sector.

En la seva segona edici6, el concurs s’ha
consolidat com un espai de reivindicacié
del canel6 com a plat tradicional estreta-
ment vinculat a I'ofici carnisser-xarcuter,
lluny de reinterpretacions for¢ades o lec-
tures excessivament creatives. El jurat,
format per Pep Nogué, cuiner i divulgador
gastronomic; Abraham Simon, president
del col'lectiu Girona Bons Fogons; Jordi
Parés, en representacio de 'Escola d’'Hos-
taleria de Girona; Jaume Colls, Mestre Ar-
tesa Xarcuter, i Antoni Vila, president del
Gremi de Carnissers i Xarcuters Artesans
de les Comarques Gironines, va avaluar
aspectes com la qualitat del farcit, la tex-
tura i el punt de coccid de la pasta, la pre-
sentacid i 'equilibri dels sabors, partint
de la idea que en una elaboracié aparent-
ment senzilla cada detall és determinant.

Els membres del jurat han subratllat la
dedicacié dels professionals que conti-
nuen elaborant els canelons de manera
tradicional, peca a pe¢a, mantenint viu

'esperit d’ofici i 1a passi6 per la feina ben
feta. Un gest que representa la continuitat
d’'una manera de treballar que posa per
davant la qualitat, el temps i 'autenticitat.

En aquest sentit, Antoni Vila, president
del Gremi de Carnissers i Xarcuters Arte-
sans de les Comarques Gironines, ha des-
tacat que “el concurs del millor canel6 és
un reconeixement a la feina ben feta dels
nostres carnissers i xarcuters artesans,
que mantenen viva la tradici6 i la qualitat
de la nostra gastronomia”.

El canelo de Can Pericus

El canel6 premiat de Can Pericus respon a
una elaboracid basada en el coneixement
del producte i en una aplicacié rigorosa
de la tecnica. No és una recepta puntual
ni pensada exclusivament per a la compe-
ticié, sind una elaboracié que forma part
del treball habitual de I’establiment i que
s’ha anat ajustant amb el temps. La carn,
seleccionada i treballada amb criteri, pre-
senta una textura homogenia i una inten-
sitat de sabor equilibrada.

12
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CONCURS MILLOR CANELO DE CATALUNYA 2025

L'actual propietari de Can Pericus, David
Roca, s’ha mostrat orgullds pel reconeixe-
ment, que valora una manera de treballar
un plat tradicional com el canelé que ela-
boren des de fa més de quaranta anys. En
aquest sentit, Roca destaca que el premi
“és un orgull, tant per I'empresa com per
als treballadors”, i subratlla la importan-
cia de “fer un canel6 de maxima qualitat i
amb el gust que la gent espera”, tenint en
compte que es tracta d’'un plat molt tra-
dicional i que “cadascu té la seva manera
de fer-lo”. El fet que el jurat hagi escollit la
seva proposta com la millor, afegeix, “ens
fa molt contents”.

Segons el jurat, la proposta de Can Pericus
s’ajusta al plantejament del concurs, des-
tacant la integracié equilibrada del farcit
amb la beixamel i un gratinat que comple-
ta el conjunt sense alterar-ne l'equilibri.
Fundada I'any 1899, Can Pericus és una
carnisseria - xarcuteria amb una trajec-
toria centenaria que ha sabut mantenir
la continuitat de I'ofici al llarg de diverses
generacions. Al llarg del temps, I'establi-
ment ha consolidat una manera de treba-
llar basada en I'elaboracié propia, en la
seleccié acurada de la matéria primera i
en l'aplicaci6é rigorosa de les técniques
tradicionals, adaptant-se als canvis del
sector sense perdre la seva identitat.

oo 9

FER UN CANELO DE MAXIMA
QUALITAT, AMB EL, GUST
QUE S’ESPERA D'UN PLAT
TAN TRADICIONAL, I QUE EL
JURAT DECIDEIXI QUE ES EL
MILLOR ENS FA CONTEN'TS.

DAVID ROCA,
PROPIETARI DE CAN PERICUS |
GUANYADOR DEL CONCURS

Segon premi i

mencio del jurat

El segon premi va ser atorgat a Nadal
Artesans, una carnisseria-xarcuteria de
Sarria de Ter que va destacar suficient-
ment entre les seves competidores per
mereixer aquesta segona posici6. Una
carnisseria - xarcuteria que fonamen-
ta la seva manera de treballar en “fer la
feina ben feta, valorar el que realment és
important i treballar dur amb dedicaci¢”,
segons remarquen. Amb una trajectoria
iniciada I'any 1975, el projecte manté una
aposta clara per 'elaboracié propia i pels
cuinats tradicionals, adaptats amb el pas

v

Membres del jurat observen els canelons del concurs

del temps sense perdre les arrels.

A més, la Carnisseria Cal Xevi, situada al
barri de Sant Narcis de Girona, va obte-
nir una mencié especial del jurat pel seu
caneld. Els gironins destaquen que el
projecte, amb més de 25 anys de trajec-
toria, es fonamenta en “la satisfaccié dels
clients” i en I'esfor¢ constant per millorar
el servei, amb una aposta clara per l'ela-
boracié propia i la qualitat del producte.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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EL PERFIL SENSORIAL DE LA CARN

[La influencia de

["alimentacio i de la
maduracio en el perfil
sensorial de la carn

El sabor de la cam no és casual: és el resultat
de processos que van de I'animal al plat.

El sabor és una de les caracteristiques
organoléptiques més determinants en la
percepcié de qualitat de la carn, junta-
ment amb l'olor, el color i la tendresa. La
seva percepcié respon a la combinacid
de sensacions gustatives basiques —sa-
lat, dolg, acid i amarg—, a les quals s’hi
suma l'umami, vinculat principalment a
la preséncia d’aminoacids lliures com el
glutamat.

El sabor de la carn: una
interaccio complexa de
factors bioquimics

El sabor és una de les caracteristiques
organoléptiques més determinants en la
percepci6 de qualitat de la carn, junta-
ment amb l'olor, el color i la tendresa. La
seva percepcié respon a la combinacid
de sensacions gustatives basiques -salat,
dolg, acid i amarg- a les quals s’hi suma
I'umami, vinculat a la presencia d’aminoa-
cids lliures com el glutamat.

Tot i aixo, el sabor no es pot entendre de
manera aillada, ja que esta estretament
relacionat amb I'aroma. Part de la percep-
cié sensorial de la carn depén dels com-
postos volatils que es generen durant la
seva transformacié. En estat cru, la carn
presenta una expressié aromatica limi-
tada, mentre que durant la coccié es pro-
dueix generacié de compostos responsa-
bles dels aromes caracteristics.

v

L'alimentaci6 i el sistema de produccié influeixen directament en la
composicid de la carn i, en conseqiiéncia, en el seu perfil sensorial.

Aquesta transformacié és el resultat de
processos bioquimics complexos, en que
la composici6 inicial de la carn té un pa-
per determinant. El contingut en protei-
nes, lipids i altres compostos condiciona
la formacié de molécules aromatiques du-
rant la maduraci6 i el tractament térmic.

Entre aquests processos, destaquen espe-
cialment les reaccions d’oxidacié lipidica,
responsables de la formacié d’aldehids,

cetones i altres compostos que contri-
bueixen de manera significativa al perfil
aromatic. Paralllelament, la disminucié
del pH post mortem, associada a la forma-
ci6 d’acid lactic, influeix en la textura, la
capacitat de retencié d’aigua i la percep-
cié global del sabor. Aixi mateix, la inte-
racci6 entre aquests processos determina
la intensitat i la complexitat aromatica
final del producte.

14
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Alimentacio, composicio
lipidica i factors biologics
L'alimentaci6 de I'animal és un dels fac-
tors més rellevants en la definici6 del per-
fil sensorial de la carn, ja que condiciona
directament la seva composicid lipidica.

Els animals alimentats amb pastura
presenten, en general, un perfil d’acids
grassos diferent del d’aquells alimentats
amb dietes basades en cereals. Aquestes
diferéncies no només afecten el valor nu-
tricional, sin6 també la naturalesa dels
compostos que es generaran durant la
maduraci6 i la coccid.

En particular, una major presencia d’acids
grassos insaturats, com l'oleic i el lino-
leic, afavoreix la formacié6 de compostos
aromatics durant els processos d’oxidaci6
controlada. Aquests compostos son res-
ponsables de notes sensorials caracteris-
tiques que sovint s’associen a carns amb
un perfil organoleptic més complex.

Totiaixo, 'equilibri és clau, ja que una oxi-
dacié excessiva pot donar lloc a defectes
aromatics indesitjables. Per tant, la qua-

com del control dels processos posteriors.

A més de l'alimentacio, altres factors in-
trinsecs com laraca, I'edat i el tipus de tall
tenen un impacte directe sobre el perfil
sensorial. La raga influeix en la capacitat
d’infiltracié de greix i en la composicid
muscular, mentre que l'edat determina
I'estructura del teixit connectiu, especial-
ment del colllagen, amb conseqiiéncies
sobre la tendresa.

El tipus de tall, per la seva banda, condi-
ciona la proporcié de greix, fibra muscu-
lar i teixit connectiu, elements que inte-
ractuen durant la coccid i contribueixen a
definir la textura i el sabor final.

Aixi mateix, la distribuci6 del greix intra-
muscular influeix en la retencié de com-
postos aromatics i en la intensitat del sa-
bor, de manera que petites variacions en
aquests factors poden generar diferéncies
sensorials notables entre peces similars.

v

El tractament i la cocci6 acaben de definir
el perfil sensorial de la carn.

El perfil sensorial de la carn no depen
d'un sol factor, sind de la interaccio
entre alimentacio., composicio,
infiltracio de greix, maduracio i coccio,

que conjuntament determinen el sabor,
I'aroma i la textura finals.

Maduracio i coccio: la
transformacio del potencial
en sabor

Un cop sacrificat I'animal, el potencial
sensorial de la carn es desenvolupa a tra-
vés dels processos de maduracié i coccio.
La maduracié és un procés fonamental
que té lloc en condicions controlades de
temperatura i humitat. Durant aquest
periode, les enzims proteolitiques degra-
den les proteines musculars, afavorint
la tendresa. Paral-lelament, es produeix
una alliberaci6 progressiva d’aminoacids
lliures i péptids, molts dels quals estan
directament relacionats amb la percepci6
de 'umami.

Al mateix temps, continuen produint-se
reaccions d’oxidacié lipidica en un entorn
controlat, generant compostos volatils
que enriquiran el perfil aromatic. La du-
rada del procés varia segons l'espécie, si-
tuant-se habitualment entre 10 i 30 dies,
totique en el cas del bovi pot ser superior
a causa de la seva estructura muscular i
del contingut en col-lagen.

A més, durant la maduraci6 es produeixen
canvis en la capacitat de retencié d’aigua
de la carn, aix{ com una reorganitzaci6 de
I'estructura muscular que afavoreix una
textura més homogénia. Aquest conjunt
de transformacions contribueix a una mi-
llor expressi6 dels compostos aromatics
en fases posteriors.

El resultat és una carn amb una estructu-
ra més fragil, una millor retencié de sucs
i una concentracié més elevada de com-
postos responsables del sabor. També es
produeix una intensificacié progressiva
del perfil gustatiu, especialment en carns
sotmeses a periodes de maduracié més
llargs i controlats.

Finalment, el tractament culinari és el res-
ponsable de transformar aquest potencial
en una expressid sensorial completa. Les
técniques que impliquen temperatures
elevades, com la planxa o el rostit, afavo-
reixen la formaci6 d’una crosta superficial
i el desenvolupament de reaccions de
Maillard, que generen una amplia gamma
de compostos aromatics. Aquestes reac-
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FFactors que determinen el perfil sensorial de la carn

COMPOSICIO
LiPICA

(acids grassos)

ALIMENTACIO
(pastura / gra)

cions, juntament amb la concentraci6 de
sucs, son determinants en la intensitat
del sabor final. En conjunt, la combinacié
entre maduraci6 i coccié actua com a me-
canisme de transformacié del potencial
inicial de la carn, permetent el desenvolu-
pament de perfils aromatics complexos i
definint el resultat sensorial percebut pel
consumidor.

El paper de la infiltracié de

greix en la percepcio del sabor

La infiltracié de greix intramuscular, co-
neguda com a marbling, és un dels factors
més determinants en la percepcié sen-
sorial de la carn. Aquest greix no només
contribueix a la suculéncia, siné que actua
com a vehicle de compostos aromatics,
afavorint una distribucié més homogénia
del sabor durant la masticacio.

Des d’'un punt de vista fisicoquimic, els
lipids tenen la capacitat de retenir i allibe-
rar compostos volatils generats durant la
coccid, prolongant la percepcié aromatica
i incrementant la persisténcia del sabor. A
més, la seva fusi6 a temperatures relativa-
ment baixes contribueix a una textura més
suau i a una major sensacié de tendresa,
millorant 'experiéncia global de consum.

Cal tenir en compte que la naturalesa dels

EL PERFIL SENSORIAL DE LA CARN

PROCESSOS MADURACIO

BIOQUIMICS (temps, humitat,

(oxidacié lipidica, temperatura)
pH, enzims)

PERFIL SENSORIAL FINAL

(sabor, aroma, tendrea i suculéncia)

acids grassos presents en aquest greix
també és rellevant. Una major proporcio
d’acids grassos insaturats pot afavorir la
generaci6 de compostos aromatics més
complexos durant la coccié, mentre que
una composicié més saturada tendeix a
donar perfils sensorials més neutres.

La quantitat i qualitat d’aquesta infiltraci
depenen de factors com la raga, I'alimen-
tacid, I'edat i el sistema de produccié. En
determinades races o sistemes intensius,
aquesta infiltracié és més elevada, mentre
que en sistemes extensius pot ser menor
pero amb perfils lipidics diferenciats.

La distribucié del greix dins del miscul no
és homogenia, fet que provoca variacions
en la percepcid del sabor segons el tall i la
zona anatomica. Aquesta heterogeneitat
contribueix a la diversitat sensorial entre
peces similars. A més, el grau de marbling
pot influir en la percepcié de suculéncia i
en la velocitat d’alliberament dels aromes
durant la masticaci6.

En conjunt, carns amb una major presén-
cia de greix intramuscular acostumen a
presentar perfils sensorials més rics, com-
plexos i persistents. Aquest fet reforca la
importancia de la composici6 lipidica no
només des del punt de vista nutricional,
sind també com a element clau en la qua-
litat organoleptica final del producte.

cocclo

(concentracié de
sucs, Mailard)

Una visio integrada del

perfil sensorial de la carn

El perfil sensorial de la carn és el resultat
de la interacci6 de multiples factors que
actuen de manera seqiiencial i interrela-
cionada. Des de I'alimentacié de I'animal
i la seva composicié lipidica, passant
pels processos bioquimics que tenen lloc
després del sacrifici, fins a la maduracié
i el tractament culinari, tots aquests ele-
ments contribueixen a definir la qualitat
organoleéptica final del producte.

Aquesta complexitat explica la gran va-
riabilitat de perfils sensorials existents i
posa de manifest que petites variacions
en qualsevol de les etapes poden tenir un
impacte significatiu en el resultat final.
Aixi, factors com el tipus d’alimentacid, el
grau d’infiltraci6 de greix, el temps de ma-
duraci6 o la técnica de coccié no actuen de
manera aillada, sin6 que formen part d’'un
sistema global.

Entendre aquesta visid integrada permet
interpretar millor les diferéncies entre
carns i reforga el seu valor com a producte
d’elevada complexitat técnica i gastrono-
mica, amb una gran capacitat d’adaptacié
a diferents contextos, usos culinaris, pre-
ferencies de consum, criteris de qualitat i
nivells d’exigéncia del consumidor.
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Per qué dues carns aparentment
similars no tenen el mateix gust

Tot i que dues peces de carn puguin sem-
blar similars a simple vista, el seu sabor
pot variar de manera notable. Aquesta di-
feréncia no respon a un unic factor, sin6 a
la suma de multiples variables que inter-
venen al llarg de tot el procés productiu,
des de la cria de I'animal fins al moment
del consum.

Petites variacions en l'alimentacid, en
el ritme de creixement o en el sistema
de produccié poden generar diferéncies
en la composicié del muscul i del greix.
Aquestes diferéncies, tot i ser sovint im-
perceptibles visualment, tenen un impac-
te directe en la manera com es desenvo-
lupen els compostos aromatics durant la
maduraci6 i la coccié.

A més, factors com el maneig de 'animal
i el seu estat fisiologic abans del sacrifici
també poden influir en la qualitat final de
la carn. Situacions d’estres poden alterar
el metabolisme muscular, afectant el pH
post mortem i, en conseqiiencia, la tex-
tura, la capacitat de retenci6 d’aigua i el
desenvolupament del sabor.

També cal tenir en compte el paper de la
cadena de fred i de les condicions de con-
servacid. Variacions en la temperatura, en
el temps de refrigeracié o en la manipula-
ci6 de la peca poden modificar I'activitat
enzimatica i els processos bioquimics res-
ponsables de la generacié d’aromes.

Un altre element rellevant és la variabi-
litat propia de cada animal. Encara que
comparteixin raga o sistema d’alimen-
tacid, no tots els individus presenten la

www.teixidor.com

Construim el futur

junts

mateixa composicié muscular ni el mateix
grau d’infiltracié de greix, fet que contri-
bueix a generar diferéncies sensorials en-
tre peces aparentment equivalents.

Aquesta combinaci6 de factors explica per
que la carn no és un producte homogeni,
sin6é un aliment amb una elevada com-
plexitat tecnica i una gran diversitat de
perfils sensorials. Cada peca és, en certa
manera, el resultat d'un conjunt de condi-
cions especifiques que es reflecteixen en
el seu comportament durant la coccid i en
la seva percepci6 final. Entendre aquesta
variabilitat permet interpretar millor les
diferéncies entre carns i reforga la impor-
tancia del control de tot el procés, des de
I'origen fins al punt de consum.
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FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

UNA TARDOR DE FIRES
AMB LA PRESENCIA DELS
EMBOTITS TRADICIONALS

Aquesta tardor, la Fundacié Oficis de la Carn ha estat present en
diverses fires gastronomiques per donar visibilitat als embotits
tradicionals i posar en valor l'ofici artesa.

JOSEP DOLCET
ESCOLA OFICIS DE LA CARN

La represa de l'activitat després de l'es-
tiu acostuma a ser intensa, perd enguany
podem afirmar que ha estat especialment
frenética pel que fa a la participacié de la
Fundaci6 Oficis de la Carn en diverses fires
gastronomiques d’arreu del pais. Ha estat
una tardor molt activa en que, de la ma de
Josep Dolcet, hem pogut complir un dels
objectius principals de la Fundacié: do-
nar a conéixer i fer tastar una mostra dels
embotits tradicionals que s’elaboren arreu
del territori i que formen part del nostre
ric patrimoni gastronomic.

28 de setembre
Fira MOS de Lleida

Sant Miquel MOS neix a partir de la refor-
mulacié estratégica de la tradicional Fira
de Sant Miquel de Lleida. Es concep com
un espai de promoci6 i reconeixement de
la gastronomia catalana i lleidatana, on es
posen en valor els productes i la cuina del
territori, s'impulsa el talent emprenedor i
es connecten productors i restauracié amb
la voluntat de generar un impacte positiu i
durador en el patrimoni gastronomic.

Els embotits i la tradicié6 xarcutera sén
grans ambaixadors de la gastronomia ca-
talana, ja que concentren tradicid, cultura
i patrimoni alimentari. En aquest context,

i dins les activitats de la fira, es va celebrar
un Tast d’Embotits d’Or Catalans. Sota la
direcci6 de Josep Dolcet, els assistents van
poder descobrir l'univers dels embotits
del porc tot degustant peces guardonades
en diversos Campionats Nacionals orga-
nitzats anualment per la Fundacié Oficis
dela Carnila Confraria del Gras i el Magre.
Durant el tast es van poder degustar la bo-
tifarra d’ou elaborada per Ramon Hernan-
do, de Xarcuteria Hernando (Barcelona),

v

Tast d’Embotits d’Or Catalans - Fira MOS de Lleida

guanyadora del Concurs Nacional de Boti-
farra d’Ou 2025 en la categoria tradicional;
la botifarra d’ou amb girella, elaborada per
Jaume Badia, de Badia Xarcuters (Tremp),
guanyadora en la categoria de botifarres
singulars 2021; la botifarra catalana ela-
borada per Antoni Vigo, de 'Antiga Casa
Cal Jaume (Bellver de Cerdanya), guanya-
dora de l'edici6 2024 del Concurs Nacio-
nal de Botifarra Catalana; una llonganissa
tipus Osona elaborada per Xevi Codina, de
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FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

LLes fires gastronomiques

sOn un espai privilegiat

per explicar els embotits

tradicionals, posar en valor
el saber fer artesa i acostar

al public la riquesa del

patrimoni xarcuter catala.

Xarcuteria Codina (Taradell), guanyadora
de les edicions 2018 i 2024 del Concurs
Nacional de Llonganissa; una llonganissa
tipus pagés elaborada per Albert Codina,
d’Embotits del Collsacabra (Cantonigrés),
segon premi en les edicions 2019 i 2024;
i un xolis elaborat per José Luis Porté, de
Carnisseria Porté-Estop (Vilaller), guanya-
dor de 'edicié 2021 del Concurs Nacional
de Llonganissa.

La participacié de la Fundacié va servir
per reforgar el vincle entre producte, terri-
tori i ofici, apropant els embotits tradicio-
nals tant a professionals com a public ge-
neral. El tast va permetre explicar I'origen
i la singularitat de cada elaboraci6, posant
en valor la feina dels elaboradors artesans
i el paper de la Fundaci6 en la difusi6 del
patrimoni alimentari.

4 d’'octubre
Porcila Cervesa de Manlleu

Un any més, la Fundacié va ser present
a una de les fires més entranyables per a
nosaltres: la Fira del Porc i la Cervesa de
Manlleu. En aquesta ocasi6, ho va fer amb
una activitat nova i especialment singular:
un tast a cegues d’embotits tradicionals
elaborats pels cansaladers de la comarca,
complementats amb algun embotit proce-
dent dels Paisos Catalans.

El tast a cegues representava un repte im-
portant, ja que era una experiéencia inédita
per a la Fundacié. Juntament amb David
Sanglas, un dels responsables de I'esde-
veniment, es va arribar a la conclusié que
havia de plantejar-se com un joc. Un joc
en que els assistents haurien de fer servir
tres sentits i una mica d’experiéncia per
degustar i endevinar quin embotit tenien
al davant.

v

Tast a cegues d’embotits tradicionals
Fira del Porcila Cervesa de Manlleu

Amb els ulls tapats i guiats per Josep
Dolcet, els participants van rebre pistes i
descripcions dels atributs de cada pega
a partir del tacte, l'olfacte i la degustacio.
D’aquesta manera van tastar una botifa-
rra d’ou de la cansaladeria Colom-Vila del
Mercat de Manlleu, una botifarra negra o
bull negre de la cansaladeria Can Parés de
Manlleu, una llonganissa d’Embotits Fussi-
manya de Tavérnoles, una baiona de
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La represa de l'activitat després de l'es-
tiu acostuma a ser intensa, pero enguany
podem afirmar que ha estat especialment
frenética pel que fa a la participacié de la
Fundaci6 Oficis de la Carn en diverses fires
gastronomiques d’arreu del pais. Ha estat
una tardor molt activa en que, de la ma de
Josep Dolcet, hem pogut complir un dels
objectius principals de la Fundaci6: do-
nar a conéixer i fer tastar una mostra dels
embotits tradicionals que s’elaboren arreu
del territori i que formen part del nostre
ric patrimoni gastronomic.

28 de setembre
FiraMOS de Lleida

Sant Miquel MOS neix a partir de la refor-
mulacié estratégica de la tradicional Fira
de Sant Miquel de Lleida. Es concep com
un espai de promoci6 i reconeixement de
la gastronomia catalana i lleidatana, on es
posen en valor els productes i la cuina del
territori, s'impulsa el talent emprenedor i
es connecten productors i restauracié amb

LLa participacio de la
Fundacio Oficis de la
Carn en fires d’arreu del
pais permet connectar
producte, territori i
professionals, i reforcar
la divulgacio dels
embotits tradicionals.

la voluntat de generar un impacte positiu i
durador en el patrimoni gastronomic.

Els embotits i la tradicié6 xarcutera sén
grans ambaixadors de la gastronomia ca-
talana, ja que concentren tradicio, cultura
i patrimoni alimentari. En aquest context,
i dins les activitats de la fira, es va celebrar
un Tast d’Embotits d’Or Catalans. Sota la
direcci6 de Josep Dolcet, els assistents van
poder descobrir l'univers dels embotits
del porc tot degustant peces guardonades
en diversos Campionats Nacionals orga-
nitzats anualment per la Fundacié Oficis
dela Carnila Confraria del Gras i el Magre.

Durant el tast es van poder degustar la bo-
tifarra d’ou elaborada per Ramon Hernan-
do, de Xarcuteria Hernando (Barcelona),
guanyadora del Concurs Nacional de Boti-
farra d’Ou 2025 en la categoria tradicional;
la botifarra d’ou amb girella, elaborada per
Jaume Badia, de Badia Xarcuters (Tremp),
guanyadora en la categoria de botifarres
singulars 2021; la botifarra catalana ela-
borada per Antoni Vigo, de 'Antiga Casa
Cal Jaume (Bellver de Cerdanya), guanya-

dora de l'edicié 2024 del Concurs Nacio-
nal de Botifarra Catalana; una llonganissa
tipus Osona elaborada per Xevi Codina, de
Xarcuteria Codina (Taradell), guanyadora
de les edicions 2018 i 2024 del Concurs
Nacional de Llonganissa; una llonganissa
tipus pagés elaborada per Albert Codina,
d’Embotits del Collsacabra (Cantonigroés),
segon premi en les edicions 2019 i 2024;
i un xolis elaborat per José Luis Porté, de
Carnisseria Porté-Estop (Vilaller), guanya-
dor de I'edici6 2021 del Concurs Nacional
de Llonganissa.

La participaci6 de la Fundacié va servir
per reforgar el vincle entre producte, terri-
tori i ofici, apropant els embotits tradicio-
nals tant a professionals com a public ge-
neral. El tast va permetre explicar I'origen
i la singularitat de cada elaboraci6, posant
en valor la feina dels elaboradors artesans
i el paper de la Fundaci6 en la difusi6 del
patrimoni alimentari.

4 d'octubre
Porcila Cervesa de Manlleu

Un any més, la Fundacié va ser present
a una de les fires més entranyables per a
nosaltres: la Fira del Porc i la Cervesa de
Manlleu. En aquesta ocasi6, ho va fer amb
una activitat nova i especialment singular:
un tast a cegues d’embotits tradicionals
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MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS

El sector de la carisseria-
Xxarcuteria, protagonista a
la Nit de I'Artesania 2025

v

Carnissers - xarcuters participants a 'acte, acompanyats del conseller Oscar Ordeig i dels representants dels gremis.

El passat 25 de novembre es va celebrar
la Nit de I'Artesania Alimentaria, 1'acte
anual en queé es lliuren els Diplomes de
Mestre Artesa Alimentari 2025, un reco-
neixement al mestratge excepcional amb
qué els professionals exerceixen el seu
ofici i contribueixen a preservar i projec-
tar l'artesania alimentaria a Catalunya.
Entre les persones distingides d’aquesta
edicié hi ha 'agremiat Josep Grados, de
Cal Pepe (Santa Margarida de Montbui).
Lacte va estar presidit pel conseller Os-
car Ordeig i va comptar amb la participa-
cié de representants de diversos gremis
i associacions professionals. En repre-
sentaci6é del sector carni hi van assistir
Prosper Puig, president de la Federacid
Catalana de Carnissers, Cansaladers i
Xarcuters i de GremiCarn Barcelona,
Joan Bou, membre de la junta d’ambdues
entitats, i Vicen¢ Bardolet, president de
GremiCarn Tarragona.

Josep Grados, cansalader-xarcuter de
segona generacio, ha viscut I'ofici des de
petit i ha mantingut sempre una fidelitat

absoluta a les receptes, als processos i a
la qualitat que han definit la trajectoria
de Cal Pepe. La seva carrera professional
combina tradicid, formaci6 continuada i
capacitat d’innovacid, amb una clara vo-
luntat de donar continuitat i projecci6 al
projecte familiar, tot preservant els va-
lors de I'ofici artesanal.

Més enlla del lliurament dels diplomes,
la Nit de 'Artesania Alimentaria va posar
I'accent en la importancia de garantir
la qualitat, la seguretat alimentaria i el
rigor professional als establiments arte-
sans. En aquest context, 'agremiat Joan
Pallisé, de Cal Marxant (Vallfogona de
Balaguer), va participar a l’acte explicant
la seva experiéncia en la implementacié
de la Guia de Practiques Correctes d’Hi-
giene, destacant-ne el valor com a eina
clau per reforcar la seguretat, la con-
fianca del consumidor i la professionalit-
zaci6 del sector.

El Diploma de Mestre Artesa Alimenta-
ri s’atorga a proposta de les entitats de
representacié i defensa dels interessos

professionals dels artesans, o bé a sollici-
tud de les persones interessades. Aquest
reconeixement es concedeix des de 'any
1987 i, des d’aleshores, s’han lliurat més
de 1.000 diplomes arreu del pais. El guar-
do reconeix una trajectoria professional
consolidada i només s’atorga a persones
amb un minim de quinze anys d’ofici que
acrediten un domini técnic excel-lent, una
llarga experiéncia professional, formacié
especialitzada i merits destacats en la
practica de 'artesania alimentaria.

Aquest reconeixement s’emmarca en les
politiques del Departament d’Agricultu-
ra, Ramaderia, Pesca i Alimentacié per
fomentar els valors economics, culturals
i socials de l'artesania alimentaria, aixi
com per reforcar el paper de les petites
empreses familiars arrelades al territori i
compromeses amb la qualitat del produc-
te il'ofici artesanal transmés de generacié
en generacio.
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FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

[.a xarcuteria artesana entra
a les aules del CETT, I'Escola

de Turisme,

Hoteleria i

Gastronomia de Barcelona

El passat mes d'octubre. la Fundacié Ofi-
cis de la Carn va oferir una masterclass
de xarcuteria als alumnes de 2n curs del
grau de Ciencies Culinaries del CETT
Barcelona School of Tourism, Hospitali-
ty and Gastronomy, en una sessié que va
destacar pel seu caracter practic i per la
implicacié directa dels estudiants en tot el
procés, conduida per Yolanda Presseguer,
Mestra Artesana Cansaladera-Xarcutera i
Josep Dolcet, de 1'Escola Oficis de la Carn.

Des del primer moment, I'aula es va
plantejar com un espai de treball real.
Els alumnes van participar activament
en l'elaboracié de diferents productes de
xarcuteria, treballant la carn, preparant
les mescles, ajustant la condimentacié i
realitzant I'embotit. Aquest contacte di-
recte amb el producte els va permetre
entendre la importancia de la materia
primera i com factors com la proporcié de
greix, 'equilibri de sal i espécies o la tem-
peratura de treball influeixen de manera
decisiva en el resultat final.

Durant la sessi6, també es va posar espe-
cial atenci6 en el gest professional i en la
precisio tecnica. Els alumnes van poder
comprovar que la regularitat en 'embo-
tit, la pressi6é adequada o la manipulacié
correcta de la carn no sén detalls menors,
sin6 elements clau per garantir la qualitat
del producte. Aquesta experiéncia practi-
ca els va ajudar a entendre la xarcuteria
com un ofici que combina coneixement,
técnica i sensibilitat.

En aquest sentit, la sessi6 també va per-
metre posar en valor la importancia de
conéixer l'origen del producte i els pro-

v

Diferents moments de la formaci6 als alumnes del 2n curs del grau de Ciencies Culinaries del CETT

cessos tradicionals que hi ha al darrere.
Entendre d’on ve la carn, com es treballa
i quins criteris de qualitat s’apliquen és
essencial per a qualsevol professional de
la cuina que vulgui treballar amb rigor i
respecte pel producte.

Del producte a la seva

aplicacio gastronomica

Una altra part destacada de la masterclass
va ser el treball complet d’elaboracié, des
dela preparacié de la matéria primera fins
al resultat final. Els estudiants van poder
seguir tot el procés i entendre com cada
fase condiciona el producte acabat, des de

la mescla fins a I'embotit i el resultat final.
Es va incidir en el fet que cada decisi6 tec-
nica té un impacte directe en la textura, el
sabor i la qualitat de I'elaboracid.

La sessié va incloure també el tast dels
productes elaborats i una analisi de les
seves caracteristiques. Aquest moment
va servir per connectar la part técnica
amb la percepci6 final del producte i amb
la seva possible aplicaci6 a la cuina. Els
alumnes van poder reflexionar sobre com
integrar aquestes elaboracions de xarcu-
teria a la cuina, entenent la xarcuteria no
només com un producte acabat, sin6 com
un recurs gastronomic amb multiples
possibilitats.
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FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Formaci i futur del sector

La jornada va generar un intercanvi molt
enriquidor entre els professionals del gre-
mi i els estudiants, amb preguntes centra-
des en la innovacio, la qualitat, els proces-
sos d’elaboracid i el paper de la xarcuteria
dins la gastronomia actual. Aquest dialeg
va evidenciar l'interés de les noves gene-
racions per coneixer en profunditat els
oficis alimentaris i entendre’n la comple-
xitat, més enlla del resultat final, aixi com
la voluntat d’incorporar aquests coneixe-
ments en el seu futur professional.

Aquest tipus d’experiéncies practiques
son clau en l'etapa formativa, ja que
permeten als estudiants sortir del marc
teoric i enfrontar-se a la realitat de 'ofici,
amb les seves exigencies i criteris. Tre-
ballar directament amb el producte i en-
tendre com es construeix una elaboracié

ajuda a consolidar I'aprenentatge i a tenir
una visid més completa de la professio.
Al mateix temps, aquestes sessions re-
forcen el vincle entre el mén académic i
el sector professional, generant espais on
es comparteix coneixement i experiencia.
Un intercanvi necessari per adaptar I’ofi-
ci als nous temps sense perdre’n I'essén-
cia. Amb iniciatives com aquesta, des de
la Fundacié Oficis de la Carn reforcem el
nostre compromis amb la formacié i la
transmissié del coneixement, acostant la
realitat de 'ofici a les noves generacions
i posant en valor el paper dels carnissers
- xarcuters, contribuint aixi a garantir la
continuitat i el reconeixement del sector.
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Servei integral
per al professional
de la carn

Marinades i
adobats

Mescles
d’especies i
preparats

Estris
i petita

Ingredients i
additius

maquinaria

Tripes
artificials i
naturals

Equipament
professional

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

Sortida 30 de la Ronda Litoral (al costat de La Maquinista)
Horari: De dilluns a dijous, de 8.30 a 17.30 h. Divendres, de
8.30 a 14.00 h. Aparcament per als nostres clients

Tel: 93 360 09 70

pratsnadal @pratsnadal.com - www._pratsnadal.com



ELS BENEFICIS DE LA CARN PER A LA SALUT CEREBRAL

Nutricio i envelliment:
cl paper essencial de la
carn en la salut

En el procés d’envelliment, 'alimentacié
és clau per preservar la salut i la qualitat
de vida. Amb els anys, les necessitats nu-
tricionals canvien i cal garantir una aporta-
ci6 adequada de nutrients per mantenir la
massa muscular i el bon funcionament de
I'organisme. En aquest context, la carn hi té
un paper rellevant pel seu alt nutricional.

Mantenir la massa muscular:
el repte de la sarcopénia

Amb el pas dels anys, el cos experimenta
canvis fisiologics que afecten directament
la qualitat de vida. Un dels més rellevants
és la pérdua progressiva de massa i for¢a
muscular, un procés que s’inicia a partir
de la tercera década de vida i que s’accen-
tua especialment a partir dels 60 anys.
Aquesta condici6, coneguda com a sarco-
peénia, pot comportar una disminuci6 de
la mobilitat, més risc de caigudes i una
pérdua d’autonomia en el dia a dia.

En aquest context, I'alimentaci6 juga un
paper determinant. Les proteines d’alt va-

lor biologic, presents en la carn, aporten
tots els aminoacids essencials que I'orga-
nisme necessita per mantenir i regenerar
el teixit muscular. Una ingesta adequada
de proteina de qualitat contribueix a fre-
nar aquest deteriorament i a preservar la
funcionalitat fisica en la gent gran.

A més, la carn destaca per la seva elevada
biodisponibilitat, és a dir, per la facilitat
amb que el cos assimila els seus nutrients.
Aix0 és especialment important en perso-
nes d’edat avangada, que sovint presen-
ten una menor capacitat d’absorci6.

Un perfil nutricional complet i
altament biodisponible

Més enlla de la proteina, la carn és una
font rellevant de vitamines i minerals per
al bon funcionament de I'organisme.

Entre les vitamines, destaca la vitamina
B12, imprescindible per a la formacié de
globuls vermells, el manteniment del sis-
tema nerviés i la reduccié del cansament
i la fatiga. Es tracta d’'un nutrient que

només es troba de forma natural en ali-
ments d’origen animal, fet que converteix
la carn en un aliment especialment valués
en determinades etapes de la vida.

Pel que fa als minerals, la carn aporta
ferro hemo, una forma de ferro que s’ab-
sorbeix de manera molt més eficient que
el ferro d’origen vegetal. Aquesta caracte-
ristica és clau per prevenir situacions de
deficit, com 'anemia, i per garantir un co-
rrecte transport de I'oxigen a 'organisme.
També hi trobem zinc, essencial per al
sistema immunitari i per al manteniment
dels sentits com el gust i I'olfacte, que so-
vint es veuen afectats amb 'edat. El fos-
for contribueix al bon estat dels ossos i
al metabolisme energeétic, mentre que el
potassi ajuda a regular la tensié arterial i
el funcionament muscular.

Aquest conjunt de nutrients converteix la
carn en un aliment dens nutricionalment,
especialment indicat en etapes en que les
necessitats son elevades pero la ingesta
es redueix.
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NUTRICIO | ENVELLIMENT: EL PAPER ESSENCIAL DE LA CARN

lLa carn aporta protcines d alt
valor biologic i nutrients que
ajuden a mantenir la massa
muscular i prevenir deficits.

Digestibilitat, textura i
adaptacio culinaria

Un dels factors que condiciona I'alimenta-
ci6 en la tercera edat és la facilitat de con-
sum dels aliments. Amb el pas dels anys,
poden apareixer dificultats de masticacio,
perdua de peces dentals o una menor
producci6 de saliva, aixi com una digestio
més lenta. En aquest escenari, la carn con-
tinua sent un aliment molt valid gracies a
la seva capacitat d’adaptacié culinaria.

La clau rau en I'elecci6 de les peces i, so-
bretot, en la manera de cuinar-les. Les
coccions lentes —com els estofats, els gui-
sats o les coccions al forn a baixa tempe-
ratura— permeten obtenir textures molt
més tendres, facilitant tant la masticacio
com la digesti6. Aquest tipus d’elabora-
cions, a més, afavoreixen la conservacio
dels sucs i milloren la palatabilitat del
producte, fet especialment rellevant en
persones amb perdua de gana.

D’altra banda, preparacions com la carn
picada, hamburgueses artesanes, mandon-
guilles o farcits permeten presentar el pro-
ducte en formats més tous i homogenis,
adaptats a diferents necessitats. També es
poden incorporar en cremes, purés enri-
quits o plats combinats que ajudin a aug-
mentar la densitat nutricional sense incre-
mentar excessivament el volum d’ingesta.
Cal tenir en compte, a més, que una bona
manipulacié i coccié contribueix a mi-
llorar la digestibilitat de les proteines i a
reduir molesties gastrointestinals. Evitar
coccions agressives o peces massa fibro-
ses és clau per garantir una experiencia
de consum agradable.

Aquesta versatilitat fa que la carn pugui
formar part de la dieta habitual de la gent

gran sense dificultats, adaptant-se a cada
cas concret i contribuint a mantenir una
alimentacié equilibrada i variada.

Consum recomanat i

el paper en la salut global

De manera general, es recomana un con-
sum de carn d’entre 100 i 150 grams per
raci6, 2 o 3 vegades per setmana, dins
d’'una dieta equilibrada i adaptada a les
necessitats individuals. Aquestes quanti-
tats poden variar en funcié de factors com
el nivell d’activitat fisica, I'estat de salut o
la massa muscular.

Més enlla de la quantitat, és important po-
sar el focus en la qualitat del producte i en
la seva integracié dins d’un patré alimen-
tari saludable. La carn, consumida de for-
ma adequada, aporta nutrients essencials
que contribueixen al manteniment de la
massa muscular, al bon funcionament
del sistema immunitari i a la prevencid
de deéficits nutricionals. En aquest sentit,
esdevé un aliat rellevant per afavorir un
envelliment actiu. La seva aportacié de
proteines d’alt valor biologic, vitamines i
minerals ajuda a preservar funcions basi-
ques de 'organisme i a mantenir 'autono-
mia personal durant més temps.

Integrar la carn en l'alimentacié habi-
tual, amb criteri i una correcta adapta-
ci6 culinaria, permet no només cobrir
plenament les necessitats nutricionals,
sin6 també gaudir d’'una dieta completa,
variada i gastronomicament satisfactoria,
un aspecte clau per al benestar general en
la tercera edat.
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Nutrients clau per
a la salut i el bon
funcionament de
['organisme

Vitamina

B

Contribueix a la reduccié del
cansament i la fatiga.

Vitamina

Bs

Ajuda a mantenir el metabo-
@ lisme de la homocisteina en

condicions normals.

Contribueix a I'adequat
funcionament del sistema

nervios.

Fosfor

Contribueix al normal metabo-
f lisme energétic en I'organisme.

Contribueix al correcte trans-
port d'oxigen en el cos.

Zinc
Zn

Contribueix al normal
u manteniment del sistema
immunologic.

Contribueix a mantenir la nor-
mal funcié cognitiva.
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EL PERFIL SENSORIAL DE LA CARN

[.a Fundacio Oficis de

la Cam.

del Dia

rotagonista
¢ la Xarcuteria

al Gastronomic Forum

El Gastronomic Forum Barcelona 2025 ha
acollit una jornada especialment rellevant
per al conjunt del sector carni catala, amb
una programaci6 centrada en la xarcute-
ria artesana com a expressi6 de coneixe-
ment, innovaci6 i arrelament al territori.
En un moment de transformacié dels ha-
bits de consum i d’exigencia creixent en
materia de sostenibilitat, la trobada ha
servit per posar en valor el paper de les
carnisseries - xarcuteries com a agents ac-
tius dins la cadena alimentaria.

El Dia de la Xarcuteria, impulsat pel ma-
teix forum i la Fundaci6 Oficis de la Carn,
es va celebrar el dilluns 3 de novembre al
recinte de Fira Barcelona, reunint profes-
sionals, mestres artesans, formadors i re-
presentants institucionals en una jornada
que va combinar reflexié estrategica, con-
tingut técnic i espais de trobada sectorial.
Més enlla del programa, la jornada també
va evidenciar la vitalitat d’un ofici que sap
adaptar-se als nous reptes sense renun-
ciar a la seva esséncia.

Presentacio de la guia sobre
malbaratament alimentari

La sessi6 del mati es va iniciar amb la pre-
sentacié de la guia Prevenci6é del malba-
ratament alimentari al sector carni, una
eina pensada per ajudar els professionals
a optimitzar processos, reduir pérdues i
millorar la gesti6 dels recursos en el dia a
dia dels establiments.

L'acte va comptar amb la participacié
de Gloria Cugat, subdirectora general de
Transferéncia i Innovacié Agroalimen-
taria, i Prosper Puig, president de Gremi-
Carn, que van contextualitzar la iniciativa
dins les politiques publiques de sosteni-
bilitat i dins el compromis del sector amb
una gestiéo més eficient i responsable dels
aliments.

Durant la presentacié es van detallar els
principals continguts de la guia, estruc-
turada a partir de casos practics i reco-
manacions aplicables a la realitat de les
carnisseries - xarcuteries. Es van abordar
aspectes com la planificacié de la produc-
ci6, 'aprofitament integral del producte,
la correcta gesti6 d’estocs i la importancia
de la informacié al consumidor final.

Tot seguit, es va celebrar una taula rodo-
na amb professionals del sector que van
compartir experiéncies concretes i estra-
tégies aplicades en els seus negocis. Hi
van participar Natalia Rodriguez (Ca la
Cova, Vimbodi), Prosper Puig (Cansalade-
ria Puig, Barcelona), Yolanda Presseguer
(La Perla Selecta, la Garriga), Josep Dolcet
(Fundaci6 Oficis de la Carn) i Lluis Riera
(veterinari de GremiCarn), amb la mode-
racié d’Alba Graells.

El debat va posar de manifest que la lluita
contra el malbaratament no depén d’una
Unica acci6, sindé d’un conjunt de decisions
quotidianes: des de la compra de materia
primera fins a la relacié amb el client. Els

participants van coincidir a assenyalar la
formaci6 dels equips, la planificacié i la
pedagogia com a eixos fonamentals, aix{
com la necessitat de continuar compar-
tint coneixement dins del sector.

Tallers per reivindicar l'oficiila
seva evolucio

La programacié de tarda va girar cap a la
dimensié més practica i creativa de la pro-
fessid, amb dues sessions que van perme-
tre visualitzar la capacitat d’evoluci6 de la
xarcuteria artesana.

El taller Re-evoluci6 a la xarcuteria. 30
anys de provocacio i lideratge de I'Escola
de la Fundacié Oficis de la Carn va oferir
una mirada retrospectiva i alhora pros-
pectiva sobre la formacié dins el sector. De
la ma de Josep Dolcet i Xesc Reina, es van
repassar tres decades d’evoluci6 tecnica i
conceptual, evidenciant com la formacié
ha estat clau per impulsar la qualitat i la
diferenciaci6 dels productes.

A través d’elaboracions realitzades en di-
recte, els assistents van poder observar
processos, técniques i plantejaments que
reflecteixen aquesta evolucid, aixi com
tastar-ne els resultats. La sessi6 va re-
forcar la idea que la innovacié no és una
ruptura amb la tradicid, sin6 una conti-
nuitat basada en el coneixement i en la
capacitat d’adaptacio.

La jornada es va completar amb el taller
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Xarcuteria d’autor. La millor xarcuteria
argentina, protagonitzat pel xarcuter Cé-
sar Wilson Sagario. La seva intervencid
va aportar una mirada internacional, amb
propostes que combinaven técniques
tradicionals amb enfocaments creatius i
nous perfils de sabor.

Aquest contrast va permetre evidenciar
com la xarcuteria pot evolucionar en di-
ferents contextos culturals mantenint uns
fonaments comuns: el respecte pel pro-
ducte, el domini tecnic i la voluntat d’ofe-
rir elaboracions amb identitat propia.

Reconeixement al talent, la
trajectoriailainnovacio

En paral-lel ales activitats, el Gastronomic
Forum Barcelona 2025 també va ser es-
cenari de diversos reconeixements a pro-
fessionals que han contribuit de manera
destacada al desenvolupament del sector
gastronomic i carni.

Josep Dolcet, membre de la Fundaci6 Ofi-
cis de la Carn i de la Confraria del Gras i
el Magre, va rebre un dels Premis Josep
Mercader 2025 per la seva trajectoria

v

Participacié de la Fundacio Oficis de la Carn durant el Gastronomic Forum Barcelona

vinculada a la formacio i a la transmissio
de coneixement. La seva tasca ha estat de-
terminant per a la professionalitzacié del
sector i per a la consolidaci6 d’una cultura
xarcutera basada en I'excellencia.

D’altra banda, l'agremiat Ca I'Estevet
d’Ordal va ser guardonat als Premis In-
noforum 2025 per la seva proposta de
peus de porc farcits. Aquesta elaboracié
exemplifica la capacitat del sector per
reinterpretar productes tradicionals des
d’'una mirada contemporania, mante-
nint-ne I'esséncia perd adaptant-los als

gustos i expectatives actuals. En conjunt,
la jornada va posar de manifest la for¢a
d’'un sector que continua avangant gra-
cies a la combinaci6 de tradicié, formacid
iinnovaci6, i que manté el seu compromis
amb la qualitat, el territori i el consumi-
dor. Aquest tipus de reconeixements con-
tribueixen també a visibilitzar 'ofici i a
reforcar el prestigi de la xarcuteria dins
I'ambit gastronomic.

REDACCIO REVISTA
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EN RECORD DE JOAN ESCALA

En record de Joan Escala

ORIOL TARRATS

DIRECTOR DE LA FUNDACIO
DELS OFICIS DE LA CARN

Quan vaig arribar al Gremi 'any 1987,
en Joan Escala era el responsable de la
Comissi6é de Comarques a la Junta que
presidia en Joan Estapé. Aquesta Co-
missid va ser clau per unir els socis de
les diferents comarques de Barcelona
en un projecte comu de gremi profes-
sional que, encara avui, és vigent.

En Joan Escala, juntament amb altres
companys que també ens han deixat,
com en Vicens Marti, en Carles Simén
o en Joan Salat, entre d’altres, alimen-
taven aquesta unié amb trobades pe-

riodiques amb els socis de cada co-
marca. Hi compartien novetats fiscals
i sanitaries, i els animaven a participar
en les formacions i activitats socials
que ells mateixos organitzaven.

Molts socis recordaran alguns dels ac-
tes que la Comissi6é impulsava: la ce-
lebraci6 del patré del gremi, Sant An-
toni Abat, amb els tradicionals sopars
gremials; els viatges professionals; els
Caps Grossos del Gremi, o la creaci6
del Grup de Dones Xarcuteres, que va
tirar endavant nombroses iniciatives
com videos formatius o formacions es-
pecifiques de botiga.

En Joan mai no va deixar d’estar vin-
culat al Gremi. Des de la creacio6 de la

Fundacié dels Oficis de la Carn, I'any
1996, en va ser patro. Actualment, el
seu fill, en Jaume, també mestre artesa
cansalader, continua al capdavant de
I'obrador de Casa Escala, a Gava, jun-
tament amb la seva mare, la Montse
Arnau, auténtica anima mater de I'’em-
presa, que encara avui es manté al peu
del cand.

El meu amic Joan Escala va ser una
persona propera, generosa i com-
promesa, amb una gran capacitat per
crear vincles solids amb tothom qui
I'envoltava. La seva pérdua deixa un
buit profund entre tots aquells que
el vam estimar. Descansi en pau. Jo el
portaré sempre al cor.

Ens ha deixat Joan Salvador Escala i Parellada,
aledat de 82 anys, el dia 2 de desembre.

La seva perdua deixa un buit profund en

tots aquells que el vam estimar.

Persona generosa i compromesa, va dedicar la seva vida a la familia i als
amics. El seu pas pel Gremi va contribuir a unir el col-lectiu i a reforcar el
paper dels socis de totes les comarques.

Descansi en pau.
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FUNDACIO

OFICIS DE LA CARN

Els oficis de la carn, al centre del
relat gastronomic de Catalunya

Aquest 2025, Catalunya ha os-
tentat el titol de Regi6 Mundial
de la Gastronomia, un reconeixe-
ment internacional que ha posat
en relleu la riquesa i la diversitat
del nostre model gastronomic.
Un model que no s’explica Uni-
cament des dels restaurants o
des de la creativitat culinaria,
siné des de tota la cadena que
el fa possible: des del mén rural
i la produccié primaria fins als
oficis artesans que transformem
el producte i el fem arribar a la
ciutadania amb qualitat, coneixe-
ment i identitat.

En aquest context, els carnissers,
cansaladers i xarcuters tenim un paper
estructural dins la gastronomia catala-
na. El nostre és un ofici d’artesania pura,
basat en el coneixement profund del pro-
ducte, el domini de la técnica i un com-
promis constant amb la qualitat. Quan
parlem de cuina catalana, també parlem
dels embotits, dels elaborats tradicionals
i de totes aquelles produccions que sur-
ten cada dia dels nostres obradors. Sen-
se aquesta base, la gastronomia catalana
perdria arrelament; sense els artesans,
perdria identitat.

Amb la voluntat de situar el nostre ofici
al centre del relat gastronomic, des de
Carnissers Xarcuters Catalunya hem im-
pulsat la Ruta dels Sabors Catalans, una
iniciativa que proposa un viatge per tot el
territori a través dels elaborats carnis tra-
dicionals de cada zona. Amb aquesta Ruta
connectem producte, patrimoni i paisat-
ge, i reforcem el vincle entre gastronomia
i territori, tot convidant tant la ciutadania
com els visitants a redescobrir els sabors
de sempre i el valor del producte bo, fresc
i de proximitat.

Reivindiquem el paper dels

carnissers, cansaladers i

xarcuters com a part essencial

del relat gastronomic i cultural
del pais, posant en valor un
ofici artesanal que connecta
territori, producte i tradicio.

El projecte es concreta en 28 propostes
repartides per tot el pais, que vinculen
elaborats carnis amb espais d’interes tu-
ristic i cultural de cada vegueria. Des de
la girella associada a les esglésies romani-
ques de la Vall de Boi fins al recuit de drap
al Cami de Ronda, passant per la baldana
de les Terres de I'Ebre o la llonganissa de
Vic, cada proposta mostra com patrimoni
i gastronomia caminen plegats. Darrere
de tots aquests productes hi som nosal-
tres: obradors i professionals que treba-
llem amb rigor, respecte pel producte i
voluntat de preservar un llegat gastrono-
mic viu.

A través d’aquestes iniciatives també hem
volgut reforgar el vincle entre el nostre
ofici i la societat, explicant millor qué fem,
com ho fem i per qué és important preser-
var aquest model de carnisseria - xarcu-
teria arrelada al territori. Sovint, la feina
que es fa als obradors queda invisibilit-
zada, tot i ser clau per garantir qualitat,
tragabilitat i confianga. Obrir les portes
del nostre ofici, explicar-ne els processos
i posar nom i cara als professionals és

una manera de dignificar-lo i de
reconnectar amb una ciutadania
cada vegada més interessada en
I'origen i el valor dels aliments
que consumeix.

Paral-lelament, des de la Funda-
cié Oficis de la Carn hem reforgat
la tasca de divulgacié i promocié
del sector amb presencia en fires
i esdeveniments arreu de Cata-
lunya, a través de tastos i ses-
sions que ens permeten explicar
de primera ma la nostra feina i el
valor culinari i cultural dels pro-
ductes carnis artesans. Aquesta
tasca s’ha complementat amb
la consolidacié de concursos de
referéncia com el de la Millor Botifarra
d’Ou i el de la Millor Botifarra Catalana,
que posen en relleu tant la tradicié com
la capacitat creativa del nostre col-lectiu.

Més enlla de les accions concretes, aquest
any ha estat una oportunitat per reforgar
el relat del sector carni com a part essen-
cial del sistema gastronomic catala. Un
relat que parla d’ofici, de territori i de
responsabilitat, pero també de futur, in-
novacio i capacitat d’adaptaci6. Situar els
oficis de la carn en aquest relat és clau per
garantir-ne la continuitat i el reconeixe-
ment social.

Des de la Fundaci6 Oficis de la Carn i la
Federaci6 Catalana de Carnissers i Cansa-
laders - Xarcuters continuarem treballant
perqué aquest impuls tingui recorregut,
per seguir explicant el valor dels nostres
productes i per consolidar el paper del
sector carni artesanal com un dels pilars
de la gastronomia catalana, avui i en el
futur, impulsant iniciatives que reforcin
el reconeixement social de I'ofici, la trans-
missié del coneixement i el vincle entre
producte, territori i cultura gastronomica.
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Actualitat gremia

BARCELONA LLEIDA § TARRAGONA

Ens reunim amb Miriam Nogueras per trasliadar-li
les principals preocupacions del sector

A principis del mes de desembre des de
GremiCarn vam reunir-nos amb Miriam
Nogueras, portaveu de Junts per Catalun-
ya al Congrés dels Diputats, per exposar-li
de primera ma les principals preocupa-
cions i necessitats més immediates del
nostre sector. La trobada ens va permetre
aprofundir en els reptes empresarials ac-
tuals que afronten les carnisseries - xar-
cuteries i posar sobre la taula la neces-
sitat d'impulsar mesures concretes que
facilitin el dia a dia dels professionals.

En aquest sentit, vam abordar diversos
ambits clau que condicionen 'activitat
dels nostres negocis. D’una banda, vam
traslladar la nostra satisfaccié per I'ajor-
nament d’un any en l'aplicaci6 de Verifac-
tu, una mesura que dona marge d’adap-
tacié al sector. Tot i aixo, vam insistir en
la necessitat que la seva implementaci6
es faci amb criteris de proporcionalitat
i no suposi una carrega administrativa i
economica afegida per a les petites em-

preses. En aquesta linia, vam plantejar la
incorporacié d’exempcions per a perso-
nes fisiques majors de 60 anys, aixi com
ajuts economics i deduccions fiscals que
en permetin una implantacié realment
viable.

D’altra banda, també vam posar el focus
en la situacid dels autonoms i petits em-
presaris, destacant la necessitat de dis-
posar d’'un marc estable que afavoreixi la
continuitat dels negocis. Vam defensar la
importancia d’una fiscalitat ajustada a la
realitat de les carnisseries - xarcuteries,
aixi com de politiques que reforcin la seva
viabilitat economica en un context cada
vegada més exigent.

A més, vam alertar sobre I’excés de nor-
mativa i burocracia que recau sobre el
sector, una problematica recurrent que
dificulta el funcionament diari dels es-
tabliments i incrementa la complexitat
dels processos administratius. En aquest
sentit, vam posar de manifest la neces-

sitat de simplificar tramits i adaptar la
regulacid a la realitat dels petits negocis.
Miriam Nogueras va recollir les propos-
tes plantejades i es va comprometre a
treballar-les amb la resta del seu grup
parlamentari, aixi com a traslladar-les
al Congrés dels Diputats, amb 'objectiu
de donar resposta a les necessitats del
sector.

BARCELONA [l LLEIDA | TARRAGONA

Cataley de fabricants de maquinaria ’Amec per a carnisseries - xarcuteries

En el marc de I'acord de col-laboracié en-
tre GremiCarn i Amec, posem a la vostra
disposici6 un cataleg d’empreses especia-
litzades en maquinaria i solucions per al
sector de la carnisseria - xarcuteria, que
podeu descarregar al final de la noticia.

El document recull una seleccié d’empre-
ses industrials amb una amplia trajectoria,
que abasten ambits com el tall, I'elabora-
cig, 'envasat, la refrigeraci6, I'automatit-

zaci6 i el control de processos, entre d’'al-
tres. Es tracta d'un conjunt de proveidors
que poden contribuir a la modernitzaci6
de les carnisseries - xarcuteries i a I'opti-
mitzaci6 del treball diari.

Aquest cataleg s’emmarca en la voluntat
de facilitar als agremiats l'accés a recur-
sos utils, actuals i de qualitat, posant en
contacte el sector amb empreses de re-
feréncia en 'ambit industrial i tecnologic.

Es tracta d’'una eina practica que permet
coneixer solucions adaptades a les ne-
cessitats reals de les carnisseries - xar-
cuteries, tant en processos productius
com en la gesti6 del negoci. Un recurs
pensat per donar suport a la presa de de-
cisions, impulsar la modernitzacié dels
establiments i avancar cap a models de
treball més eficients i competitius.

Us el podeu descarregar a gremicarn.cat
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Les carnisseries gironines recapten 6.717 € per a La Marato dedicada al cancer

Des del Gremi de Carnissers i Xarcuters
Artesans de les comarques gironines hem
recaptat 6.717 € per a La Marat6 de 3Cat,
que enguany ha tornat a posar el focus
en la recerca biomédica i la necessitat
d’avangar en la prevencio, el diagnostic i
el tractament del cancer.

Aquesta xifra ha estat possible gracies a
la implicacié de les carnisseries partici-
pants, que han contribuit a la iniciativa
solidaria mitjancant les porres dels lots
elaborats per cada establiment. Una acci6

que, un any més, posa de manifest el com-
promis del sector amb les causes socials i
la seva capacitat de mobilitzaci6.

L'edici6 d’enguany de La Maratd ha tornat
a posar el focus en la recerca biomedica i
en la necessitat de continuar avancant en
la prevencio, el diagnostic i el tractament
del cancer. En aquest context, iniciatives
com aquesta permeten sumar esforcos i
donar suport a projectes que tenen un im-
pacte directe en la salut i el benestar de la
societat.



ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

GremiCarn reforca la col-laboracio amb La Selva
amb noves capsules formatives per al sector

Des de GremiCarn vam mantenir, el pas-
sat 19 de novembre, una reuni6 institu-
cional amb La Selva per fer balang de la
col-laboracié iniciada els darrers mesos.
En aquest marc, 'empresa va elaborar
i posar a disposici6é del gremi una série
de capsules formatives exclusives sobre
marqueting i comunicaci6 adrecades a
les carnisseries - xarcuteries agremiades.
Les capsules, difoses a través dels nostres
canals habituals, han tingut una bona
acollida entre els professionals del sector.
Els continguts han aportat eines practi-
ques i recursos aplicables al dia a dia per
millorar la presencia digital, la comuni-
cacié amb la clientela i la presentacié del
producte, contribuint aixi a reforcar la
competitivitat dels establiments.

Durant la trobada, vam coincidir en la
importancia de continuar impulsant ac-
cions que donin suport directe al sector.
En aquesta linia, La Selva va confirmar
I'elaboracié de dues noves capsules cen-
trades en aspectes clau de l'elaboracié
del pernil cuit.

El president de La Selva, Xavier Alberti,
va destacar el valor de la iniciativa: “Ens
fa il-lusi6 compartir coneixement i con-
tribuir al creixement del sector. Aques-
tes capsules s6n una manera de donar
suport al sector i aportar-hi valor real.”

Per la seva banda, Prosper Puig, presi-
dent de GremiCarn, va subratllar: “Ac-
cions com aquesta ens ajuden a refor¢ar
I'ofici i acompanyar els professionals en
un moment en qué comunicar bé és tan
important com elaborar bé.”

Des de GremiCarn valorem molt posi-
tivament aquesta col-laboraci6, que es
s'afegeix a les accions que impulsem de
manera continuada per posar a disposi-
cid dels agremiats recursos utils, actuals
i facilment aplicables al dia a dia, espe-
cialment en ambits cada vegada més de-
terminants com la comunicacio i la digi-
talitzaci6 dels negocis.

Amb la continuitat d’aquest acord, re-
afirmem la nostra voluntat d’impulsar
aliances estratégiques i de llarg recorre-
gut amb empreses de referencia del sec-
tor carni que comparteixen el compro-
mis de donar suport al teixit comercial
i artesa que representen les carnisseries
- xarcuteries del nostre pais, contribuint
a la seva modernitzaci6, competitivitat i
projeccio de futur.

Nova guia de I'IRTA sobre Ia produccio de carn madurada en sec

L'IRTA ha publicat en format digital la Guia
técnica per a la produccié de carn madu-
rada en sec, un document de referencia
adrecat als professionals del sector carni
que elaboren o volen elaborar carn madu-
rada.

La guia té com a objectiu oferir una eina
clara, estructurada i aplicable que inte-
gri els aspectes tecnologics del procés de

maduracié amb els requisits de segure-
tat alimentaria, especialment pel que fa
als programes de prerequisits (PPR) i als
sistemes d’APPCC. El document se centra
en la maduracié en sec (dry-ageing), tant
convencional com amb bossa permeable
al vapor d’aigua, principalment en bovi,
tot i que també fa referéncia a altres espe-
cies com el porci o I'ovi.

Entre els continguts destacats hi trobem:
el marc normatiu vigent aplicable a la
carn madurada, les claus per definir I'es-
trategia de maduraci6 (materia primera,
condicions i temps), els procediments de
validacié del procés per garantir la se-
guretat microbiologica, i recomanacions
sobre manipulacid, polit, conservacid i
comercialitzacio.
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GremiCarn, com a membre de CedeCarne, ens adhirim al

ACTUALITAT GREMIAL

manifest conjunt per una implantacio flexible de VeriFactu

GremiCarn, a través de la seva participa-
cié a CedeCarne, se suma al manifest con-
junt que aquesta organitzaci6 ha presen-
tat juntament amb CeopPan i FedePesca
per reclamar una implantacié progressi-
va, realista i flexible del nou sistema es-
tatal VeriFactu. Aquest sistema obligara
autonoms i empreses a utilitzar progra-
mes de facturaci6 certificats i a enviar les
dades a l'Agencia Tributaria de manera
immediata.

Les tres entitats defensen els objectius

de transparencia fiscal que persegueix
la norma, pero alerten que l'entrada en

vigor immediata podria posar en risc la
viabilitat de milers de microempreses i
comercos artesans. Segons el manifest,
sectors com el nostre pateixen mancan-
ces técniques, costos elevats d’adaptacio
i poca capacitat per assumir canvis tec-
nologics en tan poc temps.

Per aixo, CedeCarne, CeopPan i FedePes-
ca proposen: Una moratoria minima de
dos anys abans de I'obligatorietat plena;
exempcions per a persones fisiques ma-
jors de 60 anys i flexibilitat per a col-lec-
tius vulnerables, ajuts economics i deduc-
cions fiscals per facilitar la inversi6é en

equips, i companyament técnic i formatiu
per garantir una implantaci6é ordenada i
segura.

Per aquest motiu, les entitats demanen al
Govern espanyol un calendari flexible fins
al 2028, amb mesures de suport perqué
cap empresa quedi enrere.

Des de GremiCarn ens sumem a aquesta
peticié i continuarem treballant, conjun-
tament amb CedeCarne i la resta d’orga-
nitzacions estatals, perque la implantaci
de VeriFactu es faci amb garanties, realis-
me i respecte a la realitat del sector.

curs de Perfeccionament de Canelons:
Aprendre el secret del millor caneld

El passat 10 de novembre de 2025, I'Es-
cola Agraria va acollir una nova edicié
del curs de perfeccionament de canelons,
una jornada técnica impulsada pel Gremi
de Carnissers i Xarcuters Artesans de les
comarques gironines dins les activitats
posteriors a la segona edici6 del concurs
al Millor Canel6 2025.

L'objectiu del curs va ser perfeccionar les
técniques d’elaboraci6 i estimular la crea-
tivitat dels professionals, posant el focus
en un element clau: el rostit de carns i ver-
dures, base fonamental per tenir un farcit
saboros, equilibrat i amb identitat propia.
La sessi6 va comptar amb la participacié
del xef Quim Casellas, del restaurant Ca-
samar de Llafranc, reconegut amb estrella
Michelin, que va oferir una masterclass
centrada en I'elaboracié del caneld. Case-
llas va destacar la importancia de contro-

lar el foc, el temps i la humitat per obtenir
un rostit intens i aromatic.

També hi van intervenir Antoni Martinez
i Ferran Lladd, que van oferir una demos-
traci6 practica sobre técniques de farcit,
enrotllat, cocci6 i gratinat, posant en va-
lor com els petits detalls poden marcar la
diferencia entre un bon canel6 i un d’ex-
cel-lent.

Els assistents van valorar molt positiva-
ment la jornada, que va combinar contin-
gut teoric, practica i degustacio, i que va
esdevenir un espai d’intercanvi d’expe-
riencies entre professionals del sector.
Amb iniciatives com aquesta, el Gremi
de Carnissers reafirma el seu compromis
amb la formacié continua, la innovacio i
la promocié de la gastronomia tradicional
catalana, contribuint a reforcar la qualitat
i el prestigi dels elaboradors.
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ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Ginesta 1923 rep el distintiu de 100 anys
d’antiguitat als Premis de la Cambra de Comerg

El passat divendres 7 de novembre, a
S’Agard, es va celebrar l'acte anual de
lliurament dels Premis de la Cambra de
Comerg de Sant Feliu de Guixols, un esde-
veniment que reconeix la trajectoria i la
contribucié de les empreses gironines al
teixit economic i social del territori.

En aquesta edici6, Ginesta 1923 va rebre
el distintiu de 100 anys d’antiguitat, un re-
coneixement a una trajectoria centenaria
marcada per la dedicacio, 'ofici i el com-
promis amb la qualitat i la proximitat.
L'acte va ser especialment emotiu per a
la familia de Vidreres, amb la preséncia
d’en Jaume, en Josep i en Salvi, acompan-
yats de la seva mare, la Ramona. També
hi va assistir I'alcalde de Vidreres, Jordi
Camps, que es va voler sumar a la cele-
braci6 d’aquest reconeixement.

“Arribar als 100 anys és el resultat de
I'esforg, la constancia i el compromis de
diverses generacions que han treballat
amb passié per mantenir viu un negoci
familiar i de confianc¢a”, van destacar des
de 'empresa.

Amb aquest distintiu, Ginesta 1923 rea-
firma el seu compromis amb la tradicio, el
territori i la continuitat d'un model d’em-
presa familiar que ha sabut adaptar-se
als nous temps sense perdre 'esséncia
dels seus origens.

Can Ginesta és una empresa familiar fun-
dada el 1923 i dedicada des dels seus ini-
cis al sector de la carn i els embotits. Amb
el pas dels anys i I'evolucié dels habits
de consum, I'empresa ha ampliat la seva
oferta fins a elaborar més de 150 produc-
tes propis, que van des de botifarres fins
a plats cuinats com cargols estofats, peus
guisats o pizzes, passant per fuets i pel-
trucs —també coneguts com a bisbes—.
Tots els productes es continuen elaborant
de manera artesanal, mantenint I'esséncia
de la cuina tradicional.

Vols escriure un article per a la revista?

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

federaciocatalana@gremicarn.cat

Servei d’energia del
GremiGarn: estalvi real
per a la teva carnisseria
- Xarcuteria

En els darrers anys, la necessitat de
reduir el consum energétic ha cres-
cut de manera exponencial a tots els
sectors. Amb l'objectiu de millorar les
condicions dels subministraments de
llum i gas dels establiments agremiats,
vam crear fa un any i mig el Departa-
ment d’Energia i Transici6 Energética.
Resultats assolits fins al moment:
- Més de 300 agremiats han sol'licitat
I'estudi energetic gratuit.
- En el 70% dels casos s’han detectat
estalvis o millores superiors al 20%.

- Més de 150 establiments ja confien
amb GremiCarn la gesti6 integral dels
seus contractes energetics.

Els nostres objectius

- Reduir els costos energetics, millorant
I'eficiencia i negociant millors tarifes.

- Optimitzar el consum amb solucions
netes i sostenibles.

- Construir un futur més competitiu
i sostenible per al sector carni.

Com sol'licitar I'estudi gratuit:

Envia I'dltima factura de llumi/o gas a
energia@gremicarn.cat o contacta’ns al
606 086 765 il'equip del Departament
d’Energia et presentara un informe amb
propostes d’estalvi i millora.
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Petits anuncis

Locals

Lloguers i vendes

» Esven:

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)
anakinconde@gmail.com

Es ven o traspassa

per jubilaci6 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.

PETITS ANUNCIS

Es lloga:
Xarcuteria-Cansaladeria-
Carnisseria. Botiga totalment
reformada i equipada per obrir
d’immediat. Molt bona ubicacio,
Avda. Catalunya (Gironella)
Mobil 629.44.62.13

Preguntar per Rosa

Es ven 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:

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

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 elaboracié
d’embotits.

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

Poligon Blancafort de Reus
Interessats demanar pel Salva al
609482295

» Esven:
Nau industrial del Castellar del
Vallés con ubicacién estratégica.
Instalaciones listas para uso.
Alta eficiencia energética.
Superficie de 471,44 m?.
Precio: 375.000€ (condiciones de
pago negociables).
Registro Sanitario y autorizacion
para actividad industrial
alimentaria vigentes.
Distribucion del espacio:
Pl. baja (272,42 m?): zona de
carga y descarga, obrador,
camaras frigorificas, congelador,
sala de coccion, vestuarios y
patio.
PL. 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.
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

Locals
Traspassos

» Es traspassa:
Parada del Mercat Central de Reus,
per jubilacio.
Totalment reformad, 18 m?.
Interessats trucar al 680.72.05.83
Preguntar per Carles.
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» Estraspassa:

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

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

Preguntar per Bartomeu.

» Es traspassa:

Carnisseria, xarcuteria,
formatgeria, degustacié. Amb 104
d’historia.

Ubicada just davant de la porta
principal del Mercat de Sants. Zona
comercial immillorable.

Local gran amb dues plantes, una
de venda i I'altre d’elaboracié.
120 m? cadascuna.

Teléfon: 650447115.

Preguntar per Silvia

» Es traspassa:

Botiga de 70 m2
Carnisseria-Xarcuteria-Polleria
sense obrador

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

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

Mobil 645.94.44.81

Preguntar per Rosa Maria

Es traspassa:

Per jubilacié,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

PETITS ANUNCIS

» 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, 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.
Mobil 629 40 12 02.

» Es traspassa:
Parada en ple funcionament,
Mercat de la Merce, ubicada en una
excel-lent zona de pas del mercat.
Superficie aproximada: 9 m?.
Actualment funciona com a
franquicia Moniberic, pero s'ofereix
la possibilitat de continuar amb la
franquicia o no. Inclou equipament:
2 talladores, 2 balances, 1
envasadorai 1 contramostrador
frigorific de 6 portes.
Preu de traspas: 35.000 €
Ideal per comencar a treballar
des del primer dia, sense inversio
addicional.
Més info visita sense compromis.
Mobil 678.495.943

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

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

Es traspassa:

Cansaladeria - Xarcuteria -
Carnisseria

Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Mobil 691.764.568

Preguntar pel Leonard

COMERCIAL INSA

30 anys amb el professional de la indUstria carnia

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

610267379 - 93 665 06 71
comercial_insa@hotmail.com

DISTRIBUIDOR DE

EL PALMAR (MURCIA)

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 207

37



Petits anuncis

Varis
Vendes

Es ven:

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

Es ven:

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

en exposicio 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)

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 dolg 20 unitats)

Molt bon preu

Mobil 691.65.81.72 (Daniel)

Es ven:

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

Preguntar pel Sr. Josep

PETITS ANUNCIS

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:

Es ven Maquinaria de segona ma i
perfecte estat.

Serra de cinta MEDOC ST
200/1600MM del 2021 de 230 V
1HP 5, 1A 50HZ amb serres de
recanvi.

Picadora CGT TYPE 09/11 220
V -380V 2,2 KW 3HP 50HZ, amb
cutxilla de recanvi.

Amassadora TALSA MOS MIX
25,035 HP 0 19KW 220/380V
Preguntar per Lluis Miquel

Mobil 649.52.75.88

Es ven:

Per jubilaci6 es ven maquinaria
de segona ma, en perfecte estat i
manteniment.

Picadora de taulell marca Ortega,
Maquina de tallar fiambres marca
Berserk.

Envasadora al buit marca Sammic,
Ralladora de formatge gran amb
safates per verdures.

3 Pernilers verticals, Mural
Expositor de 1,20 m. marca Difri.
Interessats trucar al movil
680.72.05.83

Preguntar per Carles.

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

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

Teléfon 93.777.17.08 /
93.777.13.93

Preguntar per Jordi

Es ven:

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

Mobil 609.48.22.95

Preguntar per Salvador

Es ven:

Es ven embutidora buit continua
capacitat tolva 200kg genial per
mitjana producci6.

Prorciona i aprofita molt la tripa
amb el buit deixant el producte
més compacte i lliure d'aire placa
eléctrica nova.

Recentment revisada de facil neteja
i desinfecci6 de segona ma.
Interessats trucar a Uwe Bader al
620.887.555

Es ven:

Envasadora de buit industrial
marca Bosman.

Pastadora de carn industrial marca
Talleres Vall, S.A.

Picadora de carn industrial amb
accessoris marca Talleres Vall, S.A.
Embutidora de carn industrial amb
accessoris marca Talleres Vall, S.A.
Preguntar per Xavier

Mobil 605384632
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Singular Shop

Disseny i interiorisme

Reforma integral de locals comercials
Fabricacio de vitrines frigorifigues a mida
Muntatge d'installacions frigorifiques

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