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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
comiat de Prosper Puig, una reflexié sobre el valor de
l'ofici i el paper essencial de les carnisseries - xarcu-
teries com a espais de proximitat, confianga i coneixe-
ment en un moment de transformaci6 del consum.

Aquest nimero posa el focus en diversos esdeveni-
ments clau del sector, comencant per I'l1e Concurs
Nacional de Botifarra d’Ou Artesana, amb una edicié
marcada per l'alt nivell de les elaboracions i el prota-
gonisme dels seus guanyadors, Dani i Toni Molist. Tot
seguit, ens traslladem al Forum Gastrondmic de Giro-
na, amb la celebracié del Concurs Nacional de Pilota i
Botifarra Negra per a Escudella, on es posa en valor la
técnica, el producte i la vinculacié amb la tradici6 cu-
linaria dels seus guanyadors, la familia Porté-Estop.
Aquest bloc es completa amb la cobertura del concurs
de facit de Carnaval de Sort, la Fira de la Botifarra de la
Garriga i La Mocadera de Vic, amb el reconeixement a
Jacint Arnau amb la Llonganissa d’Or 2026.

En I'ambit dels continguts d’aprofundiment, la revis-
ta inclou un reportatge sobre el piumoc, un embotit
tradicional de la Garrotxa que exemplifica la cultura
de l'aprofitament i la continuitat de 'ofici a través de
la Carnisseria Vilanova de Tortella. També hi trobareu
un article técnic dedicat a la carn madurada en sec, que
analitza els processos que intervenen en la seva trans-
formacio i el paper del control i la matéria primera en
el resultat final.

Finalment, el ndmero es completa amb diversos con-
tinguts vinculats a l'activitat gremial i al territori, i es
tanca amb les seccions habituals, inclosos els petits
anuncis.
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L'EDITORIAL DE PROSPER PUIG

PRESIDENT DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS | CANSALADERS - XARCUTERS

Arribo a aquesta carta amb
una sensaci6 especial. Es
la darrera que escric com a
president de la Federacig,
després d’uns anys intensos
en que he tingut I'oportuni-
tat de compartir moltes re-
flexions amb tots vosaltres
des d’aquestes pagines.

Han estat anys de feina, de
reptes i també d’aprenentatges, perd sobretot anys
al costat d’un sector que continua demostrant cada
dia la seva forca i la seva capacitat de resistencia. Si
alguna cosa m’ha reafirmat aquest temps és que les
carnisseries - xarcuteries continuen sent molt més
que un lloc on comprar aliments. S6n espais de
confianga, de proximitat i de coneixement de pro-
ducte. S6n també I'expressié d’un ofici que combi-
na tradicid, tecnica i responsabilitat amb el consu-
midor. En un moment en qué el moén alimentari viu
transformacions constants, el valor del nostre ofici
continua sent un dels nostres principals actius.

Durant aquests anys també hem viscut moments
especialment dificils. La pandemia va posar a pro-
va tota la societat i va evidenciar fins a quin punt el
comerg alimentari de proximitat és essencial. Les
carnisseries - xarcuteries vam continuar aixecant
la persiana cada dia, garantint el proveiment als
barris, pobles i ciutats i demostrant, una vegada
meés, el compromis del sector amb els nostres veins
i veines.

Aquella experiéncia també ens va recordar la im-
portancia de preservar i enfortir el nostre sector.
El relleu generacional, la necessitat de prestigiar
els oficis i la complexitat creixent del marc norma-
tiu continuen sent alguns dels reptes que el sector
haura d’afrontar amb determinaci6. Sovint hem
parlat de la importancia de la formacid, de la neces-
sitat d’explicar millor qué fem i de la conveniéncia
de construir un entorn que faciliti la continuitat dels

ElL VALOR D'UN OFICI

negocis. Tot aixo continua sent plenament vigent.

També hem vist com, en un context cada vegada
més globalitzat, el comer¢ de proximitat manté un
paper essencial dins el teixit social de les nostres
ciutats i pobles. Les carnisseries - xarcuteries for-
mem part de la vida quotidiana de molts barris i
municipis i contribuim a mantenir viva una mane-
ra d’entendre 'alimentaci6 basada en la qualitat, la
confianca i el tracte directe.

[.es carnisseries — xarcuteries
continuen sent, i seran, espais

de confianca, proximitat i
coneixement de producte
que formen part de la vida

quotidiana dels nostres barris,

pobles i ciutats.

Per aixo estic convengut que el futur del sector
continuara depenent, en gran mesura, de la capaci-
tat col-lectiva de preservar aquests valors i d’adap-
tar-los als nous temps. L'ofici ha sabut evolucionar
moltes vegades al llarg de la seva historia i estic
segur que ho continuara fent, sempre que mantin-
guem la mirada posada en allo que ens defineix.

Ha estat un honor poder representar-vos durant
tots aquests anys i compartir amb vosaltres la de-
fensa d’un ofici que forma part del nostre patrimo-
ni gastrondmic i cultural. Ara comenga una nova
etapa, perd el meu compromis amb el sector con-
tinua intacte.
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11E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

LA CANSALADERIA MOLIS'T

DE MANLL
CONCURS |

U GUANYA EL
DE BOTIFARRA

D'OU AR"

'ESANA 2026

El Dani i Toni Molist, s’han proclamat guanyadors del 11e Concurs
Nacional de Botifarra d’Ou Artesana en les dues categories a

concurs: Botifarra d’Ou

Tradicional i Botifarra d’Ou Singular.
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11E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

El Concurs Nacional de Botifarra d’Ou Ar-
tesana ha celebrat enguany la seva onze-
na edicié. Impulsat per la Fundacié Oficis
de la Carn i la Confraria del Gras i el Ma-
gre, el certamen s’ha convertit, any rere
any, en un espai de reconeixement per a
I'ofici i per a la feina dels elaboradors que
treballen per mantenir i fer evolucionar
aquest producte emblematic de la nostra
gastronomia.

Com cada any, el concurs s’ha celebrat a
les portes del Dijous Gras i de l'inici del
Carnestoltes, un moment especialment
significatiu per a la botifarra d’ou dins del
calendari gastronomic catala. Enguany, la
deliberaci6 del jurat va tenir lloc el 4 de
febrer al Mercat de Sants de Barcelona, on
el jurat va dur a terme el tast i I'avaluacié
de les elaboracions presentades.

L'endema, 5 de febrer, es van fer publics
els resultats en un acte celebrat al Mercat
de Sant Antoni, on es van donar a conéixer
les botifarres guardonades d’aquesta on-
zena edici6. L'acte va comptar amb la
preséncia de Moisés Rodriguez, director
del Consorci de Comerg, Artesania i Moda
de Catalunya (CCAM), que va posar en va-
lor el paper de les carnisseries - xarcute-
ries artesanes en la preservacié i projec-
ci6 del patrimoni gastrondmic del pais.
L'edicié d’aquest any ha deixat, a més, una
fita destacada en la historia del concurs:
per primera vegada una mateixa empresa,
la Cansaladeria Molist de Manlleu, s’ha en-
dut els primers premis de les dues catego-
ries, la tradicional i la singular. Un resultat
que posa de manifest el nivell d’exigencia
i la capacitat creativa dels professionals
que hi participen. Aquesta trajectoria ha
contribuit, al llarg de les seves edicions, a
reforgar el prestigi de la botifarra d’'ouia
estimular la millora constant dels produc-
tes de carnisseria - xarcuteria.

En aquesta onzena edici6 s’han presentat
33 botifarres d’ou a la categoria Tradicio-
nal i 28 botifarres d’ou Singular, elabo-

v

Els guardonats del concurs amb Moisés Rodriguez, director de la CCAM; Prosper Puig,
president de la Fundaci6 Oficis de la Carn; Mireia Sellares, presidenta de GremiCarn
Barcelona, i Viceng Bardolet, president de GremiCarn Tarragona.

rades per 35 empreses de 15 comarques
d’arreu del territori catala. Hi han parti-
cipat elaboradors procedents d’Osona
(8), el Maresme (5), el Barcelones (3), el
Moianeés (3), el Vallés Oriental (3), el Ba-
ges (2), I'Alt Penedes, el Baix Llobregat, el
Vallés Occidental, el Pla de I'Estany, I'Alt
Emporda, la Conca de Barbera, la Ribera
d’Ebre, el Baix Ebre i la Cerdanya.

Prosper Puig, president de la Fundacié
Oficis de la Carn, va destacar durant la
proclamacié publica dels resultats que
I'elevat nombre de participants al con-
curs «és una mostra clara de la vitalitat
del sector xarcuter catala i del compromis
dels professionals amb un ofici que forma
part del nostre patrimoni gastronomic». A
més, afegeix: «La botifarra d’ou és identi-
tat, transmissié de coneixement i, al ma-
teix temps, capacitat d’innovaci6, i una ex-
pressi6 de la feina ben feta que connecta
territori, tradici6 i artesania».

El concurs s’ha consolidat aixi com una

cita de referéncia per als professionals de
la carnisseria - xarcuteria, i també com
una eina per donar visibilitat a la qualitat,
la creativitat i la diversitat territorial d’'un
producte tan arrelat a la nostra tradicié
gastronomica com la botifarra d’ou.

La Cansaladeria Molist de
Manlleu, primera posicié en
les dues categories.

La gran protagonista d’aquesta onzena
edici6 ha estat la Cansaladeria Molist de
Manlleu, que ha fet historia al concurs en
aconseguir, per primera vegada, els pri-
mers premis de les dues categories: Mi-
llor Botifarra d’Ou Artesana Tradicional
i Millor Botifarra d’Ou Artesana Singular.
Un doble reconeixement que posa en re-
lleu la qualitat de I'establiment osonenc i
la seva capacitat per combinar fidelitat a
la tradicié amb una mirada creativa sobre
el producte. >

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 208



11E CONCURS NACIONAL BOTIFARRA D'OU ARTESANA

MILLOR BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL | SINGULAR
DANI | TONI MOLIST

“Es un reconeixement que dona visibilitat,
pero també et posa el llisto molt alt. Nosaltres
participem sovint en concursos: amb botifarra
catalana hem aconseguit una segona posicio,
amb llonganissa dues primeres. Ens agrada
participar-hi perque ens obliga a millorar.”

La Cansaladeria Molist és un establiment familiar de Manlleu fundat 'any 1977.
Actualment esta regentat pels germans Toni i Dani Molist, segona generaci6 de
la familia, que han continuat el projecte iniciat pels seus pares mantenint una
clara aposta per l'elaboraci6 artesanal i I'iis de carn de qualitat. Elaboren una
amplia varietat de productes de xarcuteria, seguint una filosofia de treball basa-
da en I'ofici i la voluntat d’oferir productes propis amb personalitat.

v

Cansaladeria Molist
C. Dr. Fleming, 20 - Manlleu

SEGONA BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL
XEVI CODINA

v

Can Codina
C. Sant Sebastia, 28 - Taradell

SEGONA BOTIFARRA D'OU SINGULAR
JOAN SURINACH

v

Can Surifiach
Pl. Mossen Cinto Verdaguer, 6 - Folgueroles

MENCIO DEL JURAT
BOTIFARRA D'OU TRADICIONAL

CARLES ESCOFET

» Del Paulo Carnisseria
& Catering
C. Casanova 144
Barcelona

MENCIO DEL JURAT
BOTIFARRA D'OU SINGULAR
MARC CURTO

» Del Paulo Carnisseria
& Catering
C. Vint-i-set, 8
Camarles
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En la categoria de botifarra d’ou tradi-
cional, el jurat va valorar especialment
I'equilibri de l'elaboracié, la textura i
'expressié del gust, elements que defi-
neixen una botifarra d’ou feta amb rigor
i respecte per la recepta classica. En la
categoria singular, en canvi, la proposta
de la Cansaladeria Molist va destacar
per la seva originalitat i per la manera
d’interpretar un sabor molt arrelat a la
memoria culinaria.

Tal com expliquen els germans Molist, la
botifarra singular d’aquesta edicié neix
com un petit homenatge familiar. Ins-
pirada en el gust de la truita de patates
amb ceba, incorpora aquests dos ingre-
dients a la massa de la botifarra d’ou,
aconseguint una elaboracié que recor-
da clarament aquest plat tan popular.
«Aquesta botifarra és un petit homenat-
ge a la nostra mare i a la familia», expli-
quen. «Durant la Quaresma, tot i ser una
familia carnissera, a casa no es menjava
carn els dies que tocava, i un dels plats
que més es repetia era la truita de pa-
tates i ceba». Un record d’infantesa que,
amb el temps, s’ha convertit en una pro-
posta singular que connecta tradicid,
memoria i ofici.

La Cansaladeria Molist és un establi-
ment familiar de Manlleu fundat I'any
1977. Actualment esta regentat pels
germans Toni i Dani Molist, segona ge-
neracié de la familia, que han continuat
el projecte iniciat pels seus pares man-
tenint una clara aposta per I'elaboracio
artesanal i I'ds de carn de qualitat. A
I'obrador elaboren una amplia varietat
de productes de xarcuteria, seguint una
filosofia de treball basada en 1'ofici, la
constancia i la voluntat d’oferir produc-
tes propis amb personalitat.

Per als germans Molist, els reconeixe-
ments sén una satisfaccié, pero el més
important continua sent el treball quo-
tidia a I'obrador i la relacié6 amb els
clients. «El premi obre la porta; la qua-
litat és el que fa que la gent torni», ex-
pliquen. Una manera d’entendre I'ofici
que posa l'accent en la constancia, el
producte ben fet i la confianc¢a construi-
da dia a dia.

oo °9

[La botifarra d’ou ¢és identitat,
transmissio de coneixement i
tamb¢ capacitat d’'innovacio dins
la xarcuteria catalana. El concurs
reflecteix el compromis dels

professionals amb l'ofici i amb la
qualitat del producte.

PROSPER PUIG,

PRESIDENT FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Segons premis i
mencions del jurat

En la categoria de botifarra d’ou tra-
dicional, el segon premi ha estat per a
Xevi Codina, de Can Codina de Tarade-
1l, una carnisseria - xarcuteria fundada
I'any 1989 i vinculada a la tradici6 de
la matanga del porc a nivell familiar.
Actualment esta al capdavant la sego-
na generacio, que combina el saber fer
tradicional amb la incorporaci6 de nous
processos d’elaboracié. L'establiment ja
va obtenir el primer premi en la catego-
ria de Tradicional 'any 2023.

La menci6 del jurat en aquesta mateixa
categoria ha estat per a Carles Escofet,
d’Escofet Oliver (Barcelona), una em-
presa familiar amb més de 60 anys de
trajectoria que actualment compta amb
una xarxa de 12 botigues i combina la
tradicié comercial amb una amplia ofer-
ta de productes carnis i elaborats.

Pel que fa a la categoria de Millor Botifa-
rra d’Ou Artesana Singular, la segona po-
sici6 ha estat per a Joan Surifiach, de Can
Surifiach (Folgueroles), amb una boti-
farra d’ou amb calcots i salsa de calgots.
Fundada 'any 1997 a Folgueroles, Can
Surifiach és una carnisseria - xarcuteria
i rostisseria que ofereix productes de
proximitat i elaboracions propies des
del seu establiment al municipi.

Finalment, la menci6 del jurat ha estat
per a Marc Curto, de Del Paulo Car-
nisseria & Catering de Camarles, amb
una botifarra d’ou amb bacalla i carxofa.
L'establiment té 'origen ainicis del segle
XX, quan es va posar en marxa la carnis-
seria familiar, i actualment el negoci es
troba en mans de la cinquena generacig,
que combina l'activitat de carnisseria
amb serveis de catering. >

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 208



Ladinamica del Concursi el
jurat de la novena edicio

D’acord amb les bases del concurs, els
carnissers - xarcuters participants han
aportat 1,5 quilos de botifarra d’ou per
a cadascuna de les categories a concurs.
Les elaboracions han estat avaluades pel
jurat en un tast obert celebrat el dijous 4
de febrer al Mercat de Sants, amb I'objec-
tiu d’escollir les botifarres guardonades
d’aquesta onzena edici6.

El jurat del 11e Concurs Nacional de Bo-
tifarra d’Ou Artesana ha estat format per
professionals de reconeguda trajectoria
dels ambits de la xarcuteria artesana, la
gastronomia, la comunicacié i el sector
agroalimentari. Els membres del jurat
han valorat les elaboracions a partir de
criteris com l'aspecte extern i intern, la
textura, el gust, 'aroma i la qualitat global
del producte. El jurat d’aquesta edicié ha
estat integrat per:

¢ Prosper Puig, Mestre Artesa Cansala-
der-Xarcuter, president del Patronat de
Fundaci6 Oficis de la Carn i Gran Mes-
tre de la Confraria del Gras i el Magre.

e Carme Gasull Roigé, periodista i comu-
nicadora especialitzada en gastrono-
mia i alimentacio.

e Teresa Colell, dinamitzadora del Pla
Estrategic de 'Alimentaci6 a Catalunya.

 Salvador Garcia Arbés, periodista, gas-
tronom i escriptor, confrare d’honor de
la Confraria del Gras i el Magre.

e Jordi Icart Portell, director comercial
d’Especies Teixidor SL.

oo 99

Els resultats han estat molt
ajustats, amb diferencies
minimes entre les botifarres
finalistes i uns estandards
de qualitat clevats.

JOSEP DOLCET,
SECRETARI DEL JURAT

Ricard Josep Lavallol, Mestre Artesa
Cansalader-Xarcuter i membre de la
Confraria del Gras i el Magre.

Nuria May, cuinera i tecnologa dels
aliments, dinamitzadora del teixit
gastronomic i d’agroproductors locals
d’Osona.

Pep Nogué, cuiner i divulgador gas-
tronomic, anima del programa La Fon-
da de Catalunya Radio i confrare d’ho-
nor de la Confraria del Gras i el Magre.

Ramon Roset, sommelier especialitzat
en vins i formatges, director dels Pre-
mis Vinari i subdirector de la revista
Vadegust.

Jacint Arnau, doctor en Veterinaria,
especialista en productes carnis i con-
frare de meérit de la Confraria del Gras
i el Magre.
David Sanglas, cuiner i divulgador gas-
tronomic.

Paula Molés, periodista i comunicado-
ra gastronomica, directora del progra-
ma Un restaurant canibal a Berlin de
Catalunya Radio.

Rosa Molinero, periodista gastronomi-
ca i Premi Nacional de Gastronomia en
comunicacié. Just Fosalva, Mestre Ar-
tesa Cansalader-Xarcuter i membre de
la Confraria del Gras i el Magre.

Ramon Hernando, Mestre Artesa Can-
salader-Xarcuter, membre de la Con-
fraria del Gras i el Magre i guanyador
de la botifarra d’ou tradicional 2025.

¢ Albert Hueso, representant d’Embotits
Fussimanya, guanyadors del concurs
de botifarra d’ou singular 2025.

Ha actuat com a secretari del jurat, amb
veu i sense vot, Josep Dolcet, director de
I’Escola de la Carn.

Durant el tast de deliberacid, el concurs
s’ha estructurat en dues fases per a ca-
dascuna de les categories. En una prime-
ra ronda, tres taules de tast han avaluat
les botifarres tradicionals i tres taules les
singulars, puntuant-les de manera inde-
pendent. A partir d’aquestes valoracions,
s’han seleccionat per a la ronda final les
tres botifarres tradicionals i les dues boti-
farres singulars amb la puntuacié més alta.

En la fase final, les botifarres selecciona-
des han estat avaluades conjuntament per
tots els membres del jurat, d’on han sortit
les elaboracions mereixedores de premi i
de menci6 en cadascuna de les categories.

El secretari del jurat, Josep Dolcet, as-
senyala que «els resultats han estat for¢a
ajustats, amb diferéncies minimes entre
les botifarres finalistes». Dolcet remarca
que «aquests petits matisos responen al
saber fer de cada professional elaborador
i posen de manifest el bon moment que
viu el sector, aixi com el cami cap a uns
estandards de qualitat cada vegada més
consolidats».

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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ENTREVISTA A DANI | TONI MOLIST

GUANYADORS DEL CONCURS NACIONAL

DE BOTIFARRA D'OU ARTESANA 2026

GUANYAR LI CONCURS ENS
HA FET MULTIPLICAR PER DOS
LA PRODUCCIO DE BOTIFARRA

D'OU PER CARNAVAL

La Cansaladeria Molist ha fet historia
al Concurs Nacional de Botifarra d’Ou
aconseguint el primer premi tant en la
categoria tradicional com en la categoria
singular. Parlem amb Dani i Toni Molist
per entendre qué hi ha darrere d’aquest
doble reconeixement i com s’ha gestat
un producte que combina técnica, evolu-
cié i memoria familiar.

Guanyar la categoria tradicional ja
és tot un repte. Fer-ho també amb la
singular és excepcional. Com ho heu
viscut?

Toni Molist: Amb molta emoci6. Haviem

estat nominats altres anys, haviem fet

terceres posicions, perd0 mai haviem

aconseguit el primer premi en la tradi-

cional. Quan ens van dir el veredicte, va
ser una alegria immensa.
[ quan després vam saber
que també guanyavem la
singular... va ser un mo-
ment historic per a nosal-
tres.

Dani Molist: Treure els
dos primers premis en
un mateix any és molt
dificil. Hi ha molt nivell,
molts professionals que
treballen molt bé. Pero a
base de constancia, millo-
res constants i evolucid,
aquest any hem fet un
salt. Ha estat un “as de
bastos”, com diem nosal-
tres.

Que té la vostra boti-
farra d’ou tradicional
perqueé hagi estat consi-
derada la millor?

Toni Molist: La botifarra
d’ou ha evolucionat molt
en els ultims 30 o 40
anys. Abans es feia amb

carns més de segona, més grasses. Avui
el consumidor busca finor, suavitat, una
textura agradable. Nosaltres treballem
amb carns més nobles i hem anat afinant
la recepta per aconseguir una textura
molt més fina i equilibrada. El paladar
ha canviat, i el producte també havia de
canviar.

Dani Molist: Es un producte senzill en
aparenca, perd molt exigent. L'ou hi té
molt pes i qualsevol desequilibri es nota.
Cal precisi6 en la proporcid, en la coccid,
en el punt de condimentacib.

I la singular? Una botifarra d’'ou que
recorda una truita de patates... com
neix la idea?

Dani Molist: A la categoria singular tens
més marge per imaginar. Nosaltres vam
voler jugar amb un gust molt nostre: la
truita de patates amb ceba. Vam incor-
porar ceba i patata a la massa i, com
que la botifarra d’ou ja porta molt ou,
el conjunt recorda realment una truita.
El repte era que no fos només una idea
simpatica, sind que el gust fos clar i re-
coneixible. Ens vam obsessionar bastant
amb trobar aquest punt. No voliem que
la patata quedés residual ni que la ceba
dominés massa. Havia de ser equilibra-
da. Voliem que, en tastar-la, realment et
transportés a aquella truita feta a casa. |
el jurat ens ho ha reconegut.

Toni Molist: Pero darrere d’aquesta idea
també hi ha una historia molt personal.
Aquesta botifarra és un petit homenatge
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GUANYADORS DEL CONCURS NACIONAL
DE BOTIFARRA D'OU ARTESANA 2026
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LA BOTIFARRA
D'OU SEMBLA

UN PRODUCTE
SENZILL, PERO ES
MOLT EXIGENT:
[.’OU HI TE MOLT

PES T QUALSEVOL,

DESEQUILIBRI
ES NOTA.

v

Dani i Toni Molist a la seva cansaladeria de Manlleu.

a la nostra mare i a la familia. Durant la
Quaresma, tot i ser una familia carnisse-
ra, a casa no es menjava carn els dies que
tocava, i un dels plats que més es repetia
era la truita de patates i ceba. Aquesta
elaboraci6 ens connecta amb aquells
anys d’infantesa i joventut que sempre
es recorden amb nostalgia.

Es la primera vegada que una mateixa
cansaladeria s’emporta els dos pre-
mis principals. Que suposa aix0 per a
vosaltres?

Dani Molist: Suposa molta responsa-
bilitat. Es un reconeixement que dona
visibilitat, pero també et posa el llistd
molt alt. Nosaltres participem sovint en
concursos: amb botifarra catalana hem
aconseguit una segona posicié, amb llon-
ganissa dues primeres. Ens agrada com-
petir perqueé ens obliga a millorar.

Toni Molist: Els concursos s6n una eina
d’aprenentatge. Et comparen amb els

millors, t'analitzen el producte, t'exi-
geixen. Aix0 ens ajuda a créixer.

El premi té un impacte real a I'obra-
dor i al taulell?

Toni Molist: I tant. Aquesta setmana hem
fet entre 300 i 350 quilos de botifarra
d’ou, que equivalen a unes 1.200 peces
lligades a ma. En una setmana normal
estariem parlant de 30 o 40 quilos apro-
ximadament, depenent una mica de la
demanda del moment. La diferéncia és
molt gran.

Dani Molist: Respecte al Dijous Gras de
I'any passat, hem doblat produccid i tam-
bé el ritme de feina a 'obrador. El client
valora el reconeixement i ve a buscar el
producte premiat. Perd després ha de re-
petir perque li agrada i perque realment
el troba bo. El premi obre la porta; la
qualitat la manté.

La botifarra d’ou continua sent un

producte estacional o ja s’ha consoli-
dat durant tot I'any?

Toni Molist: Fa 15 o 20 anys era molt
vinculada a Carnaval i Dijous Gras. Pero
gracies a la feina del gremi i dels profes-
sionals que hem apostat pel producte,
avui és una botifarra que es ven tot I'any.
S’han recuperat els valors dels productes
tradicionals i el consumidor els aprecia.

Si us haguéssiu de quedar amb una...
tradicional o singular?

Dani Molist: Jo, personalment, amb la
de ceba i patata. Hem aconseguit aquell
gust de truita que buscavem i em fa es-
pecial illusi6.

Toni Molist: També amb la singular. Era
un repte i ens n"hem sortit. Pero la tradi-
cional té un valor sentimental molt fort:
és I'esseéncia del nostre ofici.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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Porté-Estop, de Vilaller,
ACONSCEUCIX tres primers premis
en el concurs de pilota i botitarra

per a escudella del Forum

Gastronomic de Girona

Al Forum Gastronomic de Girona, en el
marc de la primera edicié del Concurs
Nacional de Pilota i Botifarra Negra per a
Escudella, una carnisseria del Pirineu va
aconseguir un fet poc habitual: tres pri-
mers premis en una sola convocatoria.

El jurat va reconeixer la Carnisseria
Porté-Estop, de Vilaller, amb el premi a
la millor botifarra negra per a escudella,
el premi a la millor pilota i el premi a la
millor combinacié de pilota i botifarra. Un
triple reconeixement que posa en valor la
feina d’obrador i el domini tecnic d’unes
elaboracions profundament arrelades a la
cuina tradicional, aixi com la regularitat,
I'ofici i el criteri mantinguts al llarg dels
anys en cada elaboracio.

Al capdavant de I'establiment hi ha Anna

Maria Estop i el seu fill Josep Lluis Porté
Estop, responsables d'un projecte fami-

liar que combina arrelament al territori i
exigencia en I'ofici. Vilaller és un municipi
de poc més de 600 habitants, a I'Alta Riba-
gorga, porta d’entrada natural a la Vall de
Boi i pas habitual cap a la Val d’Aran.

En aquest context, la carnisseria s’ha con-
vertit en una parada habitual tant per als
veins com per als visitants que travessen
el territori. Porté-Estop és avui un refe-
rent de la comarca, capag¢ de donar servei
local i, alhora, projectar-se més enlla del
municipi.

Cada cap de setmana, especialment a I'hi-
vern i a l'estiu, desenes de vehicles pas-
sen pel poble cami de les pistes d’esqui o
dels espais naturals. En aquest trajecte,
I'aturada a la carnisseria - xactueria s’ha
consolidat com una practica habitual per
a aquells que busquen un producte artesa
i de qualitat.

50 anys d’obrador i familia

Si avui Porté-Estop és sinonim de qualitat
al Pirineu, és en gran part gracies a una
trajectoria sostinguda al llarg de décades.
Anna Maria Estop, de 75 anys, continua
vinculada activament al negoci que ha
consolidat des de 1976, quan va assumir
I'obrador familiar en un moment en qué
mantenir viu un establiment en un muni-
cipi petit ja exigia constancia i ofici.

«El procés el fem integrament nosaltres,
des de la selecci6 de la matéria prime-
ra fins al producte final», explica. No és
només un discurs, sin6 una manera de
treballar basada en el control de totes
les fases: selecci6 de la carn, picat, condi-
mentacié, embotit i revisié final de cada
elaboraci6. Aquesta manera de fer els ha
permés mantenir una regularitat en el
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producte i una identitat propia reconeixi-
ble al llarg dels anys.

Al seu costat, el seu fill Josep Lluis Porté
Estop assumeix la continuitat del projecte
com una evoluci6 natural. Format dins el
mateix obrador, ha crescut amb els cri-
teris i les exigencies de la casa, incorpo-
rant-se progressivament al dia a dia del
negoci fins a assumir-ne responsabilitats.
«Moltes de les bases de I'ofici les he apres
a l'escola del Gremi de Cansaladers de
Barcelona», explica, una etapa que com-
plementa l'aprenentatge diari a l'obra-
dor i el contacte directe amb el producte.
Mare i fill comparteixen obrador, criteri
i responsabilitat, mantenint una linia de
treball coherent i continuista.

La trajectoria del negoci s’explica també a
través del context: hiverns llargs, activitat
condicionada per la temporada turistica
i jornades que comencen abans de l'al-
ba. En aquest entorn, la regularitat no és
només una virtut, siné una necessitat. La
carnisseria ha sabut adaptar-se a aquest
ritme, combinant el servei al client local
amb l'atenci6 a un visitant que sovint des-
cobreix I'establiment de pas i hi torna.

Aquesta fidelitat de la clientela és un dels
indicadors més clars de la seva trajectoria.
Alguns clients sén del mateix municipi;
d’altres fa anys que hi passen regularment
quan es desplacen cap a la Vall de Boi o
la Val d’Aran. El negoci s’ha construit aixi,
amb una base sodlida i sense estridéncies,
a partir de la confianca i la constancia.

Quan Josep Lluis va recollir els tres pre-
mis a Girona, I'emoci6 era evident: «Estem
molt emocionats i agraits que se’ns hagi
reconegut en un espai gastronomic d’alt
nivell». El reconeixement és recent, pero
la feina que I'ha fet possible ve de lluny i
respon a una manera de treballar que s’ha
mantingut estable al llarg del temps.

oo 9

BUSQUEM LA MAXIMA
QUALITAT PERO TAMBE
REFORCAR LA NOSTRA
IDENTITAT CULINARIA.,
PERQUE EL PRODUCTE NO
S’ENTEN SOIL., SINO DINS DELL
CONJUNT DEL PLAT.

ANNA MARIA ESTOP,
CARNISSERA | RESPONSABLE
DE PORTE-ESTOP

v

Josep Dolcet amb la Anna Maria Estop i el Josep Lluis Porté
durant l'acte d’entrega dels guardons del concurs.

L'escudella com a identitat

Al Pirineu, la pilota i la botifarra negra
formen part de la quotidianitat. No sé6n
elaboracions puntuals, siné peces cen-
trals d’un plat que defineix una manera de
menjar i d’entendre la cuina, estretament
lligada al clima, al territori i al ritme de les
estacions.

Lescudella o “vianda”, com I'anomenen a
Vilaller, no és només una recepta, siné una
estructura culinaria que demana coneixe-
ment, mesura i experiéncia.

«La nostra vianda, com anomenem aqui
I'escudella, és molt important», explica
Josep Lluis Porté Estop. El terme remet
a tradici6 i a un plat complet que va més
enlla de I'alimentacid: és cultura i també
identitat compartida. Cada element té una
funcié concreta i cap no pot sobresortir
per damunt del conjunt.

El reconeixement al Forum no respon a
una elaboracié puntual, sin6é a una mane-
ra de treballar consolidada: equilibri en
la condimentacio6, respecte pel producte i
coneixement tecnic de la coccid. >

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 208

15



CONCURS DE PILOTA | BOTIFARRA PER A ESCUDELLA

L'objectiu no és només aconseguir una
bona pilota o una bona botifarra negra,
siné que el conjunt funcioni dins 'escude-
1la, que mantingui textura i sabor després
d’hores de cocci6 i que aporti profunditat
al plat sense descompensar-lo.

«Busquem la maxima qualitat pero també
refor¢ar la nostra identitat culinaria», ha
explicat Anna Maria Estop. Aquesta doble
mirada, qualitat i identitat, és clau per
entendre el resultat i explica per que el
producte no es concep de manera aillada,
sind sempre en relacié amb el plat final.

Eljuratvavalorar aspectes com'aroma, la
textura i el sabor, aixi com el respecte pels
processos tradicionals i 'equilibri global
del plat. El premi és, en paraules dels ma-
teixos responsables, «un reconeixement a
décades de constancia i artesania», pero
també a una manera d’entendre I'ofici que
posa el coneixement al centre.

La coincidencia amb el 50& aniversari del
negoci té un component simbolic, pero el
que explica el resultat és la continuitat del
projecte i la regularitat en la feina, sostin-
guda dia a dia a 'obrador.

Després dels premis, I'activitat a la boti-
ga s’ha intensificat. A la clientela habitual
s’hi han sumat nous compradors atrets
pel reconeixement, reforcant el paper de
I'establiment com a referent gastronomic
del territori i consolidant una trajectoria
que ja venia de lluny.

El concurs

El Concurs Nacional de Pilota i Botifarra
Negra per a Escudella s’ha celebrat en-
guany com a prova pilot en el marc del
Forum Gastronomic de Girona, impulsat
per la Fundacié Oficis de la Carn, el Gremi
de Carnissers i Xarcuters artesans de les
comarques gironines i GremiCarn Barce-
lona, Lleida i Tarragona

L'objectiu de la iniciativa és fomentar

v

Superior esquerra, Mireia Sellarés, Toni Seli i Prosper Puig durant la deliberaci6 del jurat.
Inferior esquerra, foto de familia de participants i guardonats.

I'elaboracié d’escudella durant tot I'any i
reforcar el valor dels plats identitaris de
la cuina catalana. El Forum, celebrat del 9
al'11 de febrer al Palau de Fires de Giro-
na, ha reunit més de 200 expositors i un
ampli programa d’activitats professionals
i divulgatives.

En aquest context, el concurs ha situat al
centre productes quotidians que reque-
reixen un alt nivell técnic i coneixement
de l'ofici. Les elaboracions van ser ava-
luades segons criteris organoléptics, res-
pecte per la tradicid, equilibri de sabors i
adequacio6 al conjunt del plat.

El concurs va comptar amb un jurat pro-
fessional, encarregat de valorar tant la
qualitat dels productes com el respecte
per la tradici6 i 'equilibri de sabors, amb
perfils vinculats al mén gastronomic i al
mateix sector. La moderacié va anar a
carrec de Josep Dolcet, i el jurat va comp-

tar amb la participacié de Prosper Puig,
president de la Fundacid Oficis de la Carn;
Mireia Sellares, presidenta de GremiCarn
Barcelona; i Toni Seli, president del Gremi
de Carnissers de Girona.

Segons els membres del jurat, iniciatives
com aquesta s6n clau per posar en valor
I'ofici i incentivar I'excel-léncia en I'elabo-
racio, en un context en queé el nivell de les
propostes presentades ha estat especial-
ment alt.

El triple reconeixement a Porté-Estop
s’emmarca aixi dins una iniciativa que
posa en valor el paper de les carnisseries
- xarcuteries en la preservacio i evoluci6
de la gastronomia catalana, situant I'ofici
carni com a pega clau del sistema alimen-
tari i cultural del pais.

REDACCIO REVISTA
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FORUM GASTRONOMIC DE GIRONA 2026

El Forum Gastronomic 2026
evidencia el paper de les carnisseries-
xarcuteries en la gastronomia

Girona ha acollit del 9 al’11 de febrer una
nova edicié del Forum Gastronomic, una
cita consolidada com a punt de trobada
per als professionals de la gastronomia i
I'alimentacié. Amb més de 200 empreses
expositores i una elevada participacié de
visitants professionals, el certamen ha
tornat a situar el producte i I'ofici al cen-
tre del debat.

L'edici6 d’enguany ha tingut com a fil con-
ductor l'escudella i la carn d’olla, dues
elaboracions que formen part del patri-
moni culinari del pais i que connecten di-
rectament amb el treball del sector carni i
xarcuter. Diverses ponéncies han abordat
aquest univers des d'una mirada con-
temporania, posant en relleu la vigéncia
d’aquestes preparacions i la seva capaci-
tat d’evolucié.

En aquest context, el Forum ha tornat a
evidenciar la importancia del produc-
te de proximitat i del teixit productiu
del territori. Un dels espais destacats en
aquest sentit ha estat el dedicat a Girona
Excel-lent, amb la participacié d’empre-
ses de la provincia, entre les quals diver-
ses carnisseries - xarcuteries agremiades
al Gremi de Carnissers i Xarcuters de les
Comarques Gironines, que han tingut una
presencia rellevant dins el programa.

En aquest espai, a través de tastos i ses-
sions dirigides, s’ha reforc¢at la connexié
entre productor i restaurador, eviden-
ciant el paper clau del producte de proxi-
mitat dins la cadena gastronomica. La
participacié d’aquestes carnisseries - xar-
cuteries ha permeés mostrar producte pro-
pi i elaboracions artesanes en un entorn
professional, posant en valor la qualitat,
'origen i el saber fer de I'ofici.

Les sessions han combinat productes de
diferents categories, amb una preséncia
destacada de la xarcuteria integrada en

maridatges amb vins de la DO Emporda,
formatges artesans i altres elaboracions
del territori. Aquesta transversalitat ha
contribuit a situar els productes carnis no
nomeés com a element tradicional, siné com
a part activa de la cuina contemporania.

Més enlla d’aquest espai, la xarcuteria ha
tingut també un paper rellevant dins el
programa general del Forum. A I'Aula del
Gust s’hi han dut a terme demostracions
en directe d’elaboracié de productes de
perol, especialment botifarres blanques
i negres, que han permes seguir els pro-
cessos d’elaboracid i posar en relleu el
coneixement tecnic que hi ha darrere
d’aquestes preparacions.

Aquestes activitats han posat de manifest
la vigéncia de l'ofici i la seva capacitat
d’adaptaci6. El Forum ha reflectit algunes
de les linies de treball que ja s’estan con-
solidant al sector, com la reformulacié de
productes per reduir additius, la revalo-
ritzaci6 de races porcines autoctones i la

revisi6 de receptes tradicionals per adap-
tar-les als habits actuals de consum.

Amb més de 150 ponents i un recinte
amb alta afluéncia durant els tres dies, el
Forum Gastrondomic de Girona tanca una
edicié que confirma la seva consolidacid
com a espai de referencia per al sector.
Més enlla de les xifres, la cita ha tornat
a evidenciar la capacitat del sector per
compartir coneixement, generar debat i
reforgar vincles entre els diferents actors
de la cadena alimentaria.

El Forum es consolida aixi{ com un entorn
on conviuen la cuina, la producci6 i I'ofi-
ci, i on la relacié entre restauracio i sec-
tor primari es fa especialment visible. En
aquest context, les carnisseries - xarcute-
ries hi tenen un paper rellevant, tant per
la qualitat del producte com pel coneixe-
ment técnic que aporten.

REDACCIO REVISTA
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El producte de proximitat i
cl concixement de l'ofici
son la base sobre la qual

construir el futur.

Prosper Puig posa punt final a la seva etapa com a president de la Federaci6
catalana de Carnissers i Cansaladers - Xarcuters i GremiCarn Barcelona després
de dos mandats al capdavant del sector. Amb una trajectdria marcada per la
defensa de 'ofici analitza els reptes viscuts i apunta les claus de futur.

Després d’aquests dos mandats al cap-
davant de la Federacio catalana de Car-
nissers i Cansaladers - Xarcuters i Gre-
miCarn Barcelona, amb quina sensaci6
personal tanques aquesta etapa?

La tanco amb una sensaci6 de responsabi-
litat complerta, pero també amb molt res-
pecte per tot el que representa aquest ofi-
ci. Han estat anys intensos, amb moments
complexos, perd també amb la satisfaccid
d’haver pogut treballar al costat d’un sec-
tor que no ha deixat de demostrar la seva
capacitat d’adaptacié i la seva for¢a. Me’'n
vaig amb la tranquil-litat d’haver contri-
buit a refor¢ar una estructura col-lectiva
que és clau per al futur de les carnisseries
- Xarcuteries.

Quins han estat, al teu parer, els princi-
pals reptes que ha hagut d’afrontar el
Gremi durant aquests anys?

N’hi ha hagut diversos, perd alguns han
estat especialment determinants. D'una
banda, la transformacié dels habits de
consum i I'aparici6 de nous discursos al

voltant de I'alimentacid, que ens han obli-
gat a posicionar-nos i a explicar millor
que fem i com ho fem. També la dificul-
tat per garantir el relleu generacional i la
manca de professionals formats, que és
un dels grans reptes de futur.

A tot aixd s’hi suma la necessitat de mi-
llorar la gestié empresarial dins del sector
i d’adaptar-nos a un entorn cada vegada
més exigent, tant des del punt de vista
normatiu com competitiu. Tot plegat ens
ha obligat a treballar no només des de
I'ofici, sin6 també des de 'empresa i el
comerg.

Mirant enrere, de quin assoliment et
sents especialment satisfet com a pre-
sident?

Hi ha molts moments, pero si n'he de
destacar un, és la resposta que vam ser
capagos de donar com a Gremi durant la
pandémia. Va ser una situacié inesperada
i molt exigent, i el sector va haver de reac-
cionar rapidament per garantir un servei
essencial. Des del Gremi vam estar al cos-

tat dels agremiats en tot moment, donant
suport, resolent dubtes, interpretant nor-
matives i ajudant a prendre decisions en
un context d’incertesa constant. Crec que
alla es va veure clarament el valor de tenir
una estructura col-lectiva forta i util.

Més enlla d’aixo, també em sento satis-
fet d’haver consolidat una linia de treball
basada en la formacio, el coneixement i
la comunicacid, que ens permet afrontar
millor els reptes de futur.

Com valores I'evolucié del sector carni
en aquest periode?

El sector ha evolucionat en un context
complex, perd ho ha fet amb criteri. Hi
ha hagut una clara aposta per la qualitat,
per la proximitat i per la diferenciacié del
producte, i aix0 és clau. Al mateix temps,
també hem vist com moltes empreses han
fet un esfor¢ per professionalitzar la seva
gestid i adaptar-se a nous canals i formes
de relacié amb el client.

Tot i aix0, encara tenim reptes impor-
tants. El reconeixement social de I'ofici
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no sempre esta al nivell que li correspon,
i aixo condiciona tant el relleu generacio-
nal com la percepcid del sector. Aqui és on
hem de continuar insistint.

Després de ser president de la Federa-
cid, quin futur imagines per a les car-
nisseries - xarcuteries catalanes en els
propers anys?

Soc moderadament optimista. Crec que hi
ha futur per a les carnisseries - xarcute-
ries catalanes, pero no sera automatic. Les
empreses que sapiguen combinar ofici,
qualitat de producte i bona gestié empre-
sarial tindran recorregut.

També sera clau la capacitat de connectar
amb el consumidor, d’explicar el producte
i de posar en valor tot el que hi ha darrere.
Tenim una tradicié molt solida en aquest
ambit, i aixo és una fortalesa que hem de
saber projectar.

El futur passa per reforgar alld que ens fa
diferents: el coneixement, la proximitat i
la confianca.

oo 9%

DURANT LA PANDEMIA

ES VA EVIDENCIAR
CLARAMENT EL VALOR
DELS GREMIS COM A
ESTRUCTURA COL-LECTIVA
FORTA 1 UTIL PER AL

SECTOR.

Quin paper creus que ha de continuar
jugant GremiCarn Barcelona en la de-
fensa i representacié de les empreses
agremiades i del sector?

El Gremi ha de continuar sent una eina
util, perd també una veu clara i rigorosa
del sector. Hem de ser capacos de defen-
sar els interessos de les empreses, pero
també d’anticipar-nos als canvis i donar
resposta als nous reptes.

Aix0 vol dir treballar en formacié, en as-
sessorament, en innovacio i també en co-
municacid. Explicar bé el valor de la carn,
del producte de proximitat i de 'ofici és
imprescindible. Si no ho fem nosaltres, ho
fara algu altre, i probablement no amb el
mateix coneixement.

Que creus que encara no hem sabut ex-
plicar bé com a sector?

Probablement no hem sabut explicar
prou bé la complexitat i el valor del nostre
ofici. Sovint es percep només el produc-
te final, pero darrere hi ha coneixement,
técnica, seleccié de matéria primera i una

responsabilitat molt gran amb el consu-
midor. També ens costa posar en valor el
paper social de les carnisseries - xarcute-
ries com a comerg de proximitat. No som
només un punt de venda, som un espai de
confian¢a i d’assessorament. Aquest relat
encara ’hem de reforcar.

Quin consell donaries a la nova presi-
denta que ara inicia aquesta nova eta-
pa?

Que escolti molt el sector i que mantingui
aquesta mirada propera a les empreses.
El Gremi té sentit si és util per als seus
agremiats.

També 1i diria que continui treballant
amb visié de futur, sense perdre de vista
I'essencia de l'ofici. Tenim una base molt
solida, perd cal continuar evolucionant. I,
sobretot, que ho faci amb equip, perque
els reptes que tenim al davant només es
poden afrontar de manera col-lectiva.
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PIUMOC

PIUMOC

Un embotit que sobreviu
gracies a la Camisseria
Vilanova de Tortella

Hi ha productes que no surten als llibres
de tendencies gastronomiques ni prota-
gonitzen fires internacionals, pero que
expliquen millor que cap altre la historia
d’un territori. El piumoc és un d’aquests
casos. Un embotit tradicional de la Garro-
txa que, malgrat la seva discrecié mediati-
ca, forma part del patrimoni agroalimen-
tari catala i ja apareixia recollit al llibre
Productes de la terra (2003), editat per la
Generalitat de Catalunya amb el suport de
la Fundaci6 Oficis de la Carn. Avui només
s’elabora en un sol establiment de Cata-
lunya: la Carnisseria Vilanova, a Tortella.

En una epoca en que el discurs culinari
reivindica la proximitat i el quilometre
zero, el piumoc no és una novetat recu-
perada, siné una supervivencia. No ha
tornat perqué mai no ha marxat del tot;
simplement ha resistit en silenci, vinculat
a la memoria de les cases de pagées i a una
manera d’entendre l'aprofitament inte-
gral del porc.

A la Garrotxa encara es recorda la dita:
“Per petit que sigui el porc, dotze llonga-
nisses i un piumoc.” No és una frase me-
nor. Resumeix una economia domestica
en que res no es llencava i en que cada
peca del porc tenia un desti concret. El
piumoc neix d’aquesta logica: aprofitar
el costellam, tallat a trossos, salpebrat i
embotit en tripa gruixuda, per crear un
producte pensat sobretot per als guisats
de cullera.

A diferencia de la llonganissa, aqui no hi

ha picat fi ni textura uniforme. El piumoc
conserva el tall més rastic, amb os inclos.
Aquesta caracteristica el converteix en
un embotit singular i també exigent: cal
saber-lo treballar, cal saber-lo embotir i,
sobretot, cal saber-lo compactar perqué
no quedi buit a l'interior. El cordill que
I'estreny cada pocs centimetres no és
només un element visual distintiu, sin6
una solucié técnica que garanteix que la
peca perdi aigua de manera homogenia i
adquireixi consisténcia.

Tradicionalment, s’elaborava a partir del
mes de gener i es comengava a consumir
a la primavera, quan les faves i els pesols,
omplien les cassoles de moltes cuines de
la comarca. En aquest context, el piumoc
substituia la costella fresca i aportava pro-
funditat i intensitat al guisat, enriquint el
brou amb un sabor més concentrat.

Era, i continua sent, un embotit pensat
per al xup-xup lent de la nosaltre cuina
tradicional, per a plats de cullera que de-
manen temps.
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“Per petit que sigui ¢l porc,
dotze llonganisses i un piumoc.”
Aquesta dita popular resumeix
una economia domestica en
que res no es llencava i cada
part del porc tenia un desti. El
piumoc neix daquesta logica

draprofitament.

Tres generacions i una
decisid conscient

Que el piumoc encara s’elabori avui no és
fruit de la casualitat. Es el resultat d’'una
decisi6 sostinguda en el temps. A Tortella,
a Embotits Vilanova, la tercera generacio
al capdavant del negoci ha optat per man-
tenir viu un producte que comercialment
no és el més facil, pero que forma part de
la seva identitat.

La seva historia comenga a Can Nou, una
masia envoltada de muntanyes on els avis
van aprendre el valor de la terra, el bestiar
i el treball ben fet. Aquesta herencia és la
que avui es manté viva en cada embotit
que surt del seu obrador: embotits fets
sense pressa, amb ingredients de qualitat
i el saber fer de generacions.

La segona generacid va consolidar el pro-
jecte i va assumir tot el procés productiu,
inclosa la posada en marxa d’'un matador
propi. En un entorn rural, aquesta decisié
significava controlar la materia prime-
ra i reforgar el vincle amb proveidors de
proximitat.

v

A la foto superior, les tres generacions d’Embotits Vilanova.
En la foto inferior, una parada al carrer de la carnisseria.

Avui, al capdavant hi ha Raquel Vilanova i
el seu germa, amb la mare encara vincula-
da al dia a dia de la botiga i el pare centrat
en la produccié. El repartiment de tas-
ques respon a una estructura familiar que
combina experiencia i adaptaci6. En de-
claracions recollides per La Vanguardia,
Raquel Vilanova explicava que abandonar
un producte tradicional comporta sovint
la seva desaparici6 definitiva, perqué re-

cuperar-lo més endavant resulta molt
complex. El piumoc no és un embotit de
gran volum ni un producte que es vengui
sol; requereix explicar-lo i contextualit-
zar-lo, especialment a les noves genera-
cions de consumidors. A la Garrotxa, la
gent gran el coneix bé i forma part del re-
ceptari habitual. En les darreres decades,
pero, el consum havia anat minvant. Des
de la carnisseria constaten un interes »
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Els punts clau

del piumoc. segons
el llibre Productes
de la terra.

renovat per part de clients joves i també
d’alguns restaurants que busquen re-
ferencies locals i elaboracions amb iden-
titat propia.

En aquest escenari, continuar fent piu-
moc no és una qiiestié nostalgica, sin6
una manera coherent d’entendre I'ofici
carni: aprofitament integral, respecte pel
calendari i elaboraci6 propia.

PIUMOC

DESCRIPCIO | ELABORACIO

El piumoc pertany a la familia dels embotits secs. En la seva
forma de preparacié actual, és un producte de textura granulo-
sa i sabor molt intens, amb una mida que oscil-la entre els 30 i
50 cm i un diametre d’entre 55 i 65 mm. D'aspecte, s'assembla
a una llonganissa. S'elabora trossejant els ossos i la carn del
costell6 del porc, salant-los i empebrant-los, per després deixar
reposar la mescla durant uns dies. Passat aquest temps, s'em-
boteix en una tripa culana de porc i es travessa I'embotit amb
un cordill, que es passa pel seu voltant cada 5 cm per tal que
quedi ben premsat. Finalment, es trasllada a I'assecador, on hi
roman entre 3 i 4 setmanes.

COMERCIALITZACIO | CONSUM

El piumoc se serveix la pega sencera o bé a bocins. El piumoc
es menja, basicament, cuit. Se segueix incorporant als estofats
de faves tipics de la comarca, al costat de la botifarra negra i en
substitucié de la costella de porc. També hi ha qui se’'l menja
cru, pero el fet d'estar format per ossos no el converteix en un
embotit ideal per a aquesta forma de consum.tant cada 5 cm
per tal que quedi ben premsat. Finalment, es trasllada a I'asse-

cador, on hi roman entre 3 i 4 setmanes.

Un embotit amb
parents europeus

En un article dedicat al piumoc, el perio-
dista i gastronom Jaume Fabrega el des-
criu com un dels embotits més arcaics de
la Garrotxa. Recorda que antigament tam-
bé s’havia elaborat en altres comarques
gironines i fins i tot al Valles, i el situa
clarament dins la cultura de la matanca
hivernal: costellam adobat amb sal i pe-
bre, embotit tradicionalment en la bufa
del porc i deixat madurar unes setmanes
abans de consumir-se.

El mateix autor adverteix sobre algunes
confusions recurrents. El piumoc no és un
embotit fet amb ossos triturats ni una ela-
boraci6 propia de la primavera vinculada
a les faves. Al contrari, es feia a I'hivern,
coincidint amb la matanga, i formava part
d’'una economia domeéstica basada en
'aprofitament integral del porc.

Fabrega el vincula també amb una gran fa-
milia d’embotits europeus elaborats amb
costella i ossos, com el botillo del Bierzo,
el botelo gallec o el butiello asturia. La di-

ferencia principal, pero, és clara: mentre
que aquests productes solen incorporar
pebre vermell i processos de fumat, el
piumoc respon a un perfil més auster, de-
finit inicament per la sal i el pebre.

En aquests territoris, alguns d’aquests
embotits han acabat generant festivals
gastronomics, figures de proteccié o re-
lats identitaris molt consolidats. El botillo
del Bierzo, per exemple, disposa d’Indi-
caci6é Geografica Protegida i protagonitza
celebracions populars amb decades d’his-
toria.

El contrast és revelador. En altres territo-
ris, productes similars han estat objecte
de proteccié i promocié especifica. A Ca-
talunya, en canvi, el piumoc ha mantingut
una preseéncia discreta, vinculada sobre-
tot a 'ambit local i a la continuitat d'un
Unic elaborador.

REDACCIO REVISTA
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ELARTE DEL SABOR

La nueva generacion de charcuterias

LA GRAN FERIA INTERNACIONAL PARA IMPULSAR LA TRANSFORMACION DEL SECTOR
ATRAVES DE LA INNOVACION Y NUEVOS MODELOS DE NEGOCIO
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FIRA DE LA MOCADERA DE VIC

Neix LL.a Mocadera de Vic.,
la nova fira que vol ser el punt
de trobada de I'ofici xarcuter

La primera edicié de La Mocadera ha su-
perat totes les expectatives i ha tancat el
cap de setmana amb una valoraci6 molt
positiva tant per part de l'organitzacié
com dels expositors. La fira ha convertit
Vic en punt de trobada del sector xarcu-
ter catala, omplint la Placa dels Martirs i
el centre historic de la ciutat amb milers
de visitants. Durant dos dies, el public ha
pogut gaudir d'un mercat amb una tren-
tena d’elaboradors artesans, tastos guiats,
tallers, exposicions i activitats divulgati-
ves al voltant de la cultura del porc i dels
oficis tradicionals. L'ambient primaveral
i 'alta afluéncia han reforcat la sensacié
compartida que la proposta neix amb vo-
caci6 de continuitat i amb un interes real
per part del public.

Impuls sectorial i mirada d’ofici

La fira, impulsada per Vic Fires amb el
suport del sector, ha comptat amb la im-
plicaci6 activa de la Fundacié Oficis de la
Carn, un dels motors del projecte. L'enti-
tat no només ha participat en l'impuls de
la iniciativa, sin6 que també ha contribuit
a reforgar-ne el contingut professional i
divulgatiu, posant en valor la transmis-
sié del coneixement, la formacié i el fu-
tur dels oficis carnis i xarcuters. Aquesta
dimensié s’ha combinat amb una clara
voluntat pedagogica, reforcant el missat-
ge que 'embotit artesa és patrimoni viu,
cultura alimentaria i identitat de pais.
Entre els expositors hi ha hagut una am-
plia representacié de carnisseries - xar-
cuteries agremiades, que han contribuit
a oferir una mostra de gran nivell i a re-
forcar el caracter artesa de la fira. La seva
preséncia ha estat clau per donar contin-
gut i credibilitat a la proposta.

v

Diferents moments de la primera edicié de La Mocadera

La valoraci6 dels professionals partici-
pants ha estat unanime. Diversos agre-
miats han coincidit a destacar I'alt nivell
dels elaboradors presents i la qualitat
dels tastos, conduits amb rigor i criteri,
sempre amb l'artesania com a eix central.
També s’ha subratllat que iniciatives com
aquesta aporten un valor afegit al sector i
reforcen la imatge col-lectiva.

El missatge compartit és clar: satisfaccié
pel resultat d’aquesta primera edici6 i vo-
luntat que el projecte tingui continuitat,
«I'any vinent, més i millor». En la mateixa
direcci6 s’ha expressat el president de la
Fundacié Oficis de la Carn, Prosper Puig:
«Aquest és un dels objectius de la fira. Da-
rrere de cada parada hi ha un productor.
Justament l'objectiu és que el productor
sigui el protagonista». Una declaracié que
resumeix I'esperit de I'esdeveniment: re-

congixer la feina diaria dels professionals
i donar-los visibilitat davant la societat.

En la mateixa direccié s’ha expressat el
president de la Fundacié Oficis de la Carn,
Prosper Puig: «Aquest és un dels objec-
tius de la fira. Darrere de cada parada hi
ha un productor. Justament I'objectiu és
que el productor sigui el protagonista».
Una declaracié que resumeix l'esperit de
I'esdeveniment: reconeixer la feina diaria
dels professionals i donar-los visibilitat
davant la societat.

La Fundacio6 Oficis de la Carn,
present amb activitats i tastos

La Fundaci6 Oficis de la Carn ha volgut
aportar contingut de qualitat amb dues
sessions que han aprofundit en la dimen-
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FIRA DE LA MOCADERA DE VIC

La Mocadera s’estrena amb exit

i es consolida com una cita que
reivindica I'ofici i el productor, amb
una destacada participacio de la
Fundacio Oficis de la Carn.

sid cultural i gastronomica del nostre
ofici. Dissabte al mati, Josep Dolcet va
conduir la sessié “Embotits d’Or Cata-
lans”, centrada en 'univers dels embotits
del porc i en la degustacié dels productes
guanyadors dels Campionats Nacionals
impulsats per la Fundacié. La proposta va
permetre contextualitzar cada elaboracid,
explicar-ne els criteris de qualitat i posar
en relleu el nivell d’excel-léencia assolit
pels professionals del sector.

Diumenge, amb “La matanga del porg, tra-
dicié ancestral”, la mirada es va ampliar
cap a l'arrel cultural de I'ofici. Dolcet va
aprofundir en el significat historic, social
i econdomic de la matanga, una practica
que ha estructurat durant segles la vida
de moltes families i que ha donat forma
a una part essencial del nostre patrimoni
gastronomic. La sessi6, també amb tast
d’embotits vinculats a aquesta tradicid, va
contribuir a reforcgar la idea que darrere

Jacint Arnau rep la Llonganissa d'Or 2026
per una trajectoria cientifica al
servei de la llonganissa

El Consell Regulador de la IGP Llonga-
nissa de Vic, en col-laboracié amb I'Ajun-
tament de Vic, ha atorgat la Llonganissa
d’Or 2026 a Jacint Arnau, en reconeixe-
ment a una trajectoria de més de quatre
décades vinculada als productes curats i,
especialment, a la millora i projeccié de la
llonganissa.

L'acte de lliurament, celebrat al Temple
Roma de Vic i amb una destacada presén-
cia de professionals del sector i represen-
tants institucionals, s’ha fet coincidir amb
la celebracié de La Mocadera, reforgant el
vincle entre el reconeixement i el conjunt
del sector.

de cada producte hi ha historia, territori i
coneixement acumulat.

Amb aquestes activitats, la Fundaci6é ha
reafirmat el seu compromis amb la divul-
gacio rigorosa i amb la defensa del presti-
gi de l'ofici, situant el productor i el saber
fer artesa al centre del relat.

La Mocadera neix amb vocacié de conti-
nuitat i amb un missatge clar: 'embotit
artesa catala és cultura, economia i iden-
titat. L'éxit d’aquesta primera edicié de-
mostra que el public valora el producte fet
amb criteri, arrelament i professionalitat.
Vic ha tornat a respondre, i el sector tam-
bé. Tot apunta que La Mocadera ha vingut
per quedar-se.

REDACCIO REVISTA
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Doctor en Veterinaria i llicenciat en Qui-
mica, Arnau ha desenvolupat una trajec-
toria cientifica i técnica de referencia,
amb participaci6 en projectes de recerca
nacionals i internacionals, col-laboracions
continuades amb la inddstria carnia i una
amplia producci6 cientifica. La seva feina
ha contribuit de manera directa a millorar
processos, criteris de qualitat i coneixe-
ment aplicat als embotits curats. A més,
ha estat vinculat a la Fundaci¢ Oficis de la
Carn com a membre de jurats en diversos
concursos impulsats per l'entitat, apor-
tant el seu criteri técnic i la seva experién-
cia en la valoracid de producte.
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CARN MADURADA

CARN MADURADA:

El temps com a ingredient invisible

Hi ha productes que s’expliquen sols i
n’hi ha d’altres que demanen context.
La carn madurada en sec forma part
d’aquest segon grup. D’entrada pot sem-
blar un concepte técnic, gairebé de labo-
ratori, pero en realitat parla d’allo que el
nostre ofici coneix des de sempre: el va-
lor del temps quan es posa al servei del
producte. Durant anys, la maduraci6 en
sec es va associar gairebé exclusivament
a restaurants especialitzats i a cartes
amb vocaci6é gurmet. Avui, cada vegada
més carnisseries - xarcuteries I'incorpo-
ren com a element diferencial. Pero més
enlla de 'aparador i del reclam comer-
cial, la pregunta és inevitable: que passa
realment dins d’'una peca durant setma-
nes de cambra?

Dins la cambra: ciéncia,
control i matéria primera

Quan una canal de bovi entra en un espai
de maduracié, no comenc¢a una espera
passiva. Comenga una transformaci6.
Després del rigor mortis, el muscul ini-
cia una evolucié silenciosa. Els enzims
propis de la carn actuen sobre les fibres,
debilitant els enllagos interns que les
fan rigides. Aquest procés natural és el
responsable de la tendresa que el client
percep a la planxa o a la brasa. No és una
qliestié de suggestié gastrondmica: és
bioquimica aplicada amb criteri.
Paral'lelament, la peca perd aigua de
manera controlada. Aquesta deshidra-
tacié progressiva concentra el sabor i
modifica l'estructura de la carn. L'aire, la
temperatura i la humitat es converteixen
en aliats o enemics segons com es ges-
tionin.
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[La maduracio en sec és un
procés de transformacio on el
temps, ¢l control ambiental i la
scleccio de la peca determinen

el resultat final.

Una cambra de maduracié no és una
nevera convencional; és un espai téc-
nic on cada variable compta. Un excés
d’humitat pot comprometre la segure-
tat; massa sequedat redueix rendiment
i pot desequilibrar el resultat. El marge
d’error és petit, i el control, imprescin-
dible.

Aqui entra en joc un factor clau: la se-
lecci6 de la peca. No totes les carns
responen igual. Una bona cobertura de
greix i una infiltraci6 adequada prote-
geixen el muscul durant el procés i con-
tribueixen a un resultat més harmonic.
Peces excessivament magres pateixen
més la deshidrataci6 i ofereixen menys
equilibri. La maduracié no arregla una
materia primera mediocre; la potencia
o n‘accentua les mancances. Per aixo la
decisié6 comenc¢a molt abans de tancar

la porta de la cambra.

Un dels primers impactes per al pro-
fessional que s’hi inicia és la perdua de
pes. La maduracié en sec implica eva-
poraci6 d’aigua i eliminacié de la crosta
externa en el moment del polit.

El producte final pesa menys, si, pero
concentra més sabor i textura. Aixo
obliga a replantejar 'estratégia de preu
i, sobretot, la manera d’explicar-ho al
client. El valor no es mesura només en
grams, sind en transformacié. Qui en-
tén el procés entén el producte.

Des del punt de vista sanitari, no hi ha
espai per a la improvisacié. La carn
no “es cura sola”. Cal control ambien-
tal constant, registre de parametres i
una manipulacié rigorosa en sortir de
cambra. El moment del polit és espe-

cialment sensible: és quan es retira la
capa externa i la peca es prepara per
a la venda. Si aquest pas no es fa amb
les condicions higieniques adequades,
tot el treball anterior pot quedar com-
promes.

M¢s que una técnica:
posicionament i ofici

I qué hi guanya el consumidor? Orga-
nolepticament, profunditat. En ma-
duracions moderades, la diferéncia es
percep en la tendresa i en una intensi-
tat més neta. En processos més llargs,
poden apareixer matisos que recorden
fruits secs, mantega o lleugeres notes
torrefactes. Perd no tots els publics
busquen la mateixa intensitat. Hi ha
qui prefereix una millora clara respecte
a una carn fresca, sense perfils massa
marcats. Conéixer el propi mercat és
tan important com dominar la tecnica.

Per a les carnisseries - xarcuteries,
apostar per la maduraci6 en sec és una
declaracié d’intencions. Significa assu-
mir control, criteri i capacitat de gestio.
No és un producte de rotacié rapida ni
una moda passatgera. Es una aposta
per la diferenciaci6é basada en coneixe-
ment, planificacid i ofici.

En un context en queé el consumidor
valora cada vegada més I'experiéncia i
'autenticitat, la cambra de maduraci6
pot convertir-se en un simbol de pro-
fessionalitat. Pero convé recordar-ho:
la cambra no fa miracles. El que trans-
forma la carn és la combinacié d’ofici,
tecnologia, de paciencia i precisi6. En
definitiva, el pas del temps s’aprofita i
es posa en bones mans.

Article elaborat a partir de la Guia tecnica
per a la produccio de carn madurada en sec,
editada per la Generalitat de Catalunya i

la Fundacio Oficis de la Carn
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SOSTENIBILITAT CARNIA

OUIN PAPER TE
LA CARN EN LA
SALUT CEREBRAL?

Una mirada breu a I'evidencia sobre la seva relacio
amb ¢l risc d'ictus i ¢ls nutrients que hi intervenen.

La carn és un aliment que
ofereix multiples beneficis
nutricionals, amb una am-
plia varietat de nutrients
de facil assimilaci6 per
I'organisme huma. Repre-
senta una font important
de proteines d’alt valor
biologic, aixi com de vita-
mines —sobretot del grup
B— i minerals com el ferro
hemo, el potassi, el seleni i
el zinc. Aquests nutrients
intervenen en funcions essencials com
la formacid i manteniment dels teixits, el
metabolisme energetic i el correcte fun-
cionament del sistema immunitari. Al
mateix temps, diversos dels components
presents en la carn tenen un paper re-
llevant en la funcié cerebral i en el man-
teniment del sistema nervids. La seva
aportacié contribueix a processos clau
com la transmissié nerviosa i la produc-
ci6 de neurotransmissors, fet que podria
influir en la disminuci6 del risc de patir
un accident cerebrovascular o ictus he-
morragic dins del marc d'una alimenta-
ci6 equilibrada.

Accident cerebrovascular

L'accident cerebrovascular o ictus és
un dels motius més freqlients d’assis-

L.a carn aporta nutrients
clau per al sistema nervios que,
dins d'una dicta cquilibrada,
poden contribuir a reduir

cl risc d’ictus.

téncia neurologica urgent, provocat per
un trastorn de la circulaci6 cerebral. Es
produeix quan s’'interromp l'arribada de
sang al cervell, ja sigui per la preséncia
d’un coagul o per la ruptura de la paret
d’'un vas sanguini. Les malalties neuro-
vasculars o ictus constitueixen la tercera
causa de mort al mén desenvolupat; a
Espanya, son la segona causa en homes i
la primera en dones. Es consideren tam-
bé la primera causa de discapacitat i de
demencia vascular, i afecten un 50% de
la poblacié major de 60 anys, fet que les
converteix en un problema de salut.

Un estudi recent dut a terme per la Uni-
versitat d’Oxford ha avaluat I'associacid
entre l'accident cerebrovascular i el ve-
getarianisme. Es van analitzar 48.188
voluntaris dividits en tres grups: (1)

persones que consumeixen
carn i altres aliments pro-
teics, (2) persones que
consumeixen peix pero no
carn i (3) persones vege-
tarianes, incloent-hi ve-
ganes, durant un periode
de 18 anys. Els resultats
van mostrar que els vege-
tarians presentaven taxes
un 20% més elevades d’ac-
cident cerebrovascular.
Els experts apunten que
aquesta associacié podria atribuir-se al
fet que aquest grup presentava nivells
baixos de determinats nutrients, com
ara la vitamina B12, la vitamina D, els
aminoacids essencials i els acids grassos
poliinsaturats omega-3. Aquesta man-
canga nutricional pot afectar processos
clau relacionats amb el sistema nervios
ila salut vascular.

En aquest context, la carn juga un paper
important, ja que presenta unes caracte-
ristiques nutricionals que contribueixen
a cobrir les necessitats de la poblacid
tant en energia com en macro i micronu-
trients, i ajuda a mantenir la salut cere-
bral. La seva aportacié regular dins d’'una
dieta equilibrada pot facilitar 'accés a nu-
trients essencials que no sempre son faci-
Is d’obtenir en altres patrons alimentaris.
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Carn i prevencio del risc
d’ictus hemorragic

La carn és font de proteines d’alt valor
biologic i conté aminoacids essencials,
que s’han d’obtenir a través de la die-
ta i sén necessaris per al correcte fun-
cionament de l'organisme. Aquests
aminoacids intervenen en processos
basics com la regeneracid de teixits, la
sintesi d’enzims i la regulaci6 de fun-
cions metaboliques. Per exemple, els
metabolits derivats del triptofan, un
aminoacid essencial present en la carn,
s’associen amb la capacitat de limitar la
inflamacio del sistema nervios central i
de participar en la regulacié de neuro-
transmissors.

SOSTENIBILITAT CARNIA

A més, la carn aporta vitamines del grup
B (B1, B3, B6 i B12), imprescindibles
per al metabolisme energetic i el bon
funcionament del sistema nerviés. Per
exemple, el llom de vedella presenta un
alt contingut de vitamina B1, la paleta
de porc és font de vitamina B3 i la carn
de conill és rica en vitamina B6. La vi-
tamina B12, per la seva banda, es troba
exclusivament en aliments d’origen ani-
mal; el cabrit n’és una font destacada’.
Aquesta vitamina contribueix a la for-
macié normal dels globuls vermells, al
funcionament normal del sistema ner-
vids i a la funcid psicologica normal, i
la seva deficiéncia pot tenir conseqiien-
cies rellevants a nivell neurologic.

En conclusi6, la carn aporta nutrients
beneficiosos que podrien ajudar a dis-
minuir el risc de patir un accident ce-
rebrovascular, sempre que s’inclogui
dins el marc d’'una dieta variada i equi-
librada, en combinaci6é amb la resta de
grups d’aliments que conformen la die-
ta mediterrania i respectant les quan-
titats recomanades. En aquest sentit,
el seu consum adequat pot contribuir
a mantenir un bon estat nutricional i a
donar suport a les funcions cerebrals i
vasculars al llarg del temps.

CARNE Y SALUD
www.carneysalud.com

Servei integral
per al professional
de la carn

Mescles
d’espécies i
preparats

adobats

Estris
i petita

Marinades i

maquinaria

Tripes
artificials i
naturals

Equipament
professional

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

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

Tel: 93 360 09 70

pratsnadal @pratsnadal.com - www._pratsnadal.com



FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

El facit de carnaval torna
a situar Sort al centre de la
tradicio gastronomica del
Pallars Sobira

JOSEP DOLCET
FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Amb l'arribada del Carnaval, Sort torna a
convertir-se en un dels punts gastrono-
mics més singulars del Pirineu. Durant
aquests dies, la capital del Pallars Sobira
recupera un dels seus productes més
caracteristics: el facit de Carnaval, un
embotit tradicional que forma part de la
memoria culinaria del Pallars i que, any
rere any, continua reunint veins, visitants,
professionals i curiosos al voltant d’'una
mateixa taula.

El facit (o farcit, com també s’anomena)
és una elaboracié antiga, vinculada al
calendari festiu d’hivern i profundament
arrelada al territori. A diferéncia d’altres
embotits associats a la matanca del porc,
aquest es preparava tradicionalment en el
periode de Carnaval, just abans de l'arri-
bada de la Quaresma. Era, per tant, una
cuina de celebracié i d’abundancia, feta
amb ingredients senzills perd amb una
gran capacitat d’aprofitar els recursos del
porc i de la cuina pagesa.

La recepta és contundent i alhora molt re-
presentativa de la cuina de muntanya del
Pallars. L'estomac del porc s'omple amb
una barreja de carn del cap, papada i can-
salada, acompanyada de pa, ous, panses,
arros, all, julivert, sal i pebre. Tot plegat es

v

Alesquerra, cosint el facit durant el taller popular d’elaboraci6;
ala dreta, el jurat del concurs valorant els facits presentats.

cou durant forc¢a estona, ja que el gruix del
farcit és considerable i cal una coccié llar-
ga perque els sabors s’integrin bé i la tex-
tura sigui homogeénia. Un cop cuit, el facit
es deixa refredar i es talla a rodanxes. Es
pot consumir directament, tot i que molts
coincideixen que fregit a la paella és quan
ofereix tot el seu potencial gastronomic i
aromatic.

Com passa amb moltes elaboracions de
la cuina popular, no existeix una tUnica

recepta. Cada casa hi ha aportat histori-
cament el seu toc personal, modificant
proporcions o afegint algun ingredient se-
gons els gustos familiars. Aquesta diversi-
tat és part del patrimoni culinari del facit
i explica també la curiositat que desperta
quan diferents elaboracions es posen una
al costat de I'altra.

Durantanys aquesta preparaci6 va quedar
practicament limitada al'ambit doméstic i
a algunes carnisseries - xarcuteries locals.
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EL FACIT DE CARNAVAL DE SORT

El facit és un embotit tradicional del Pallars
Sobira que s’elabora especialment durant el
Carnaval. Consisteix a omplir I'estémac del
porc amb una barreja de carn del cap, papada
i cansalada, amb pa, ous, panses, arros, all,

julivert, sal i pebre.

Un cop farcit, es cou durant forca estona, es
deixa refredar i es talla a rodanxes. Es pot
consumir directament, tot i que molts el
prefereixen fregit a la paella, una manera de
menjar-lo que en potencia el gust.

Tanmateix, en les darreres décades el
poble de Sort ha impulsat una clara recu-
peracid d’aquesta tradicié gastronomica.
Associacions locals, professionals de la
restauraci6 i centres educatius han tre-
ballat conjuntament per explicar el facit,
tornar-lo a elaborar i, sobretot, transme-
tre’n el coneixement.

En aquest procés hi juga un paper desta-
cat ’Associacié Gastrondmica La Xicoia,
que impulsa diferents activitats durant
els dies previs al Carnaval. Tallers popu-
lars, demostracions culinaries i sessions
participatives permeten que persones
de totes les edats s’apropin a aquesta
elaboraci6. També s’hi impliquen cen-
tres educatius del territori, com I'Escola
d’Hoteleria del Pallars, I'Institut Hug Ro-
ger III o I'Escola Angel Seraff i Casano-
vas, on els alumnes tenen l'oportunitat
d’aprendre de primera ma com es prepa-
ra aquest embotit.

Aquesta transmissié generacional és,
probablement, una de les claus que ex-
pliquen la vitalitat actual del facit. El
que podria haver quedat com un record
d’altres temps s’ha convertit novament

en un element central de la festa i de la
identitat gastronomica del territori.

El moment culminant d’aquesta tempo-
rada arriba cada dimarts de Carnaval
amb el Concurs de Facit de Sort, una
cita que ja s’ha consolidat com un dels
actes gastronomics més esperats de la
celebraci6. Enguany s’hi han presentat
quinze facits elaborats tant per particu-
lars com per professionals, que han estat
valorats per un jurat format per restau-
radors, xarcuters i coneixedors de la cui-
na tradicional del Pallars.

La tasca del jurat, del qual n’he format
part un any més, consisteix a observar
I'aspecte exterior de cada facit, valo-
rar-ne 'aroma, analitzar la textura del
tall i, finalment, tastar-lo per determinar
quines elaboracions representen millor
'esperit d’aquesta recepta tradicional.
El primer premi d’aquesta edici6 ha es-
tat per a Bruno Rodriguez i Ratil Cam-
poy, estudiants del cicle d’Esports de
I'Institut de Sort, que han presentat una
elaboracié que el jurat ha valorat espe-
cialment per I'equilibri de sabors i la fi-
delitat a I'esperit tradicional del produc-

te. El segon premi ha estat per a Gerber
Clotet i Leyre Rodriguez Cano, alumnes
de I'Escola Angel Serafi i Casanovas,
mentre que el tercer lloc ha recaigut en
la carnisseria Pallars Sobira de Sort.

Més enlla dels resultats del concurs,
I'acte es viu en un ambient festiu i par-
ticipatiu que reflecteix perfectament el
caracter del Carnaval pallares. Un cop
finalitzada la deliberaci6 del jurat, veins
i visitants poden compartir la tradicional
calderada popular, preparada des de pri-
mera hora del matf per un grup de palla-
resos i oberta a tothom.

Aquest moment de trobada col-lectiva
és, en el fons, 'esséncia mateixa de la
festa. El facit no és només un producte
gastronomic; és també una manera d’ex-
plicar el territori i de mantenir viva una
tradicié que forma part de la identitat
del Pallars Sobira.

Per tot plegat, visitar Sort durant els dies
de Carnaval és una oportunitat excel-lent
per descobrir aquest embotit singular i
entendre com la gastronomia pot esde-
venir un element central de la vida cul-
tural d’'un poble.
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FIRA DE LA BOTIFARRA DE LA GARRIGA

[La Fundacio Oficis de la Carn
participa activament en una
nova edicio d’exit de la Fira de
la Botifarra de la Garriga

Del 28 de febrer al’l de mar¢ que ha durat la fira, la Fundacié
Oficis de la Carn ha participat en diverses activitats i contribueix a
posar en valor l'ofici i els embotits tradicionals.

La Fira de la Botifarra de la Garri-
ga ha tornat a omplir els carrers
del municipi amb una nova edicié
marcada per l'alta participaci6 i
I'interés del public per la cultura
gastronomica vinculada als embo-
tits tradicionals. Durant tot el cap
de setmana, la vila s’ha convertit
en un gran espai de trobada al vol-
tant de la botifarra i del patrimoni
cansalader catala, amb parades
de productors, tastos, activitats
divulgatives i propostes pensades
per a tots els publics.

En aquest context, la Fundacié
Oficis de la Carn ha tingut una
participacié destacada en diver-
ses activitats de la programaci6,
contribuint a divulgar el coneixe-
ment sobre els embotits tradicio-
nals i a posar en valor l'ofici dels
cansaladers - xarcuters.

La participacié de la Fundacié es
va iniciar dijous amb la xerrada
inaugural de la fira, celebrada a
Can Raspall. Sota el titol “Botifarra, bull i
companyia: patrimoni i embotits a Cata-
lunya”, Josep Dolcet, patré de la fundacio,
va oferir una conferéncia centrada en el
valor cultural, historic i gastronomic dels
embotits catalans. La sessi6 va permetre

repassar l'origen i I'evolucié d’algunes de
les elaboracions més representatives del
nostre receptari, aixi com reflexionar so-
bre el seu paper en la gastronomia i en la
identitat alimentaria del pafs.

Dissabte, dins la programaci6 de la fira,

es va celebrar a 'espai ButiAula
un tast a cegues d’embotits tradi-
cionals conduit per Josep Dolcet
i per la mestra artesana cansala-
dera-xarcutera Yolanda Presse-
guer. El tast es plantejava com una
activitat participativa en que els
assistents havien de descobrir di-
ferents elaboracions amb els ulls
tancats, centrant l'experiéncia en
els aromes, les textures i els sa-
bors dels productes. La proposta
va permetre posar en relleu la ri-
quesa i la diversitat dels embotits
tradicionals catalans, aixi com el
coneixement i la tecnica que hi ha
darrere de cada elaboracié arte-
sanal.

La participaci6 de la Fundacié es
va completar diumenge amb una
de les activitats més vistoses de la
fira: la cuita de botifarres a 'olla
tradicional a la plaga de Can Da-
chs. Membres de la Confraria del
Gras i el Magre van elaborar les
botifarres en directe davant del public as-
sistent, mostrant pas a pas un procés que
forma part de la cultura i de la tradicié
cansaladera del pais.

Seguint el metode classic de coccié amb
aigua, el propodsit és mantenir intacta
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'autenticitat i el sabor del producte, sen-
se afegits ni artificis. Aquest gest senzill i
alhora carregat de simbolisme ret home-
natge a la cultura cansaladera del munici-
piiimpregna la plaga d’'una aroma incon-
fusible que convida tothom a participar
de la festa. Un cop cuites, les botifarres es
van repartir entre els assistents, que van
poder tastar el producte acabat de fer.

Reconeixement a l'ofici
xarcuter de la Garriga

La fira també va incloure un acte de re-
coneixement als xarcuters i xarcuteres
de la Garriga, protagonistes d’'una llarga
tradicié cansaladera que ha contribuit a
definir la identitat gastronomica del mu-
nicipi. L'acte central es va celebrar a I'es-
pai Can Luna, on es van distingir els vuit
professionals que constitueixen el motor
d’aquesta cita i del sector xarcuter local.

Lentrega de les distincions va comptar
amb la presencia del ministre d’Industria
i Turisme, Jordi Hereu, i de I'alcaldessa de
la Garriga, Meritxell Budé, aixi com de re-
presentants de GremiCarn.

Entre les persones homenatjades hi va
haver Yolanda Presseguer, de la Cansala-
deria La Perla, mestra artesana cansala-
dera-xarcutera i patrona de la Fundacié
Oficis de la Carn. Des de La Perla, junta-
ment amb Cansaladeria Torrens han
contribuit a mantenir viu I'ofici generacié
rere generaci6 i a consolidar la botifarra
com un dels productes més emblematics
de la Garriga. La seva implicaci6 també
ha estat clau en la promocié d’aquest
producte, ja que han impulsors del segell
identificatiu de la botifarra de la Garriga i
de la mateixa Fira.

FIRA DE LA BOTIFARRA DE LA GARRIGA

v

A la imatge superior, cuita de botifarres; a I'esquerra, la xerrada
“Botifarra, bull i companyia: patrimoni i embotits a Catalunya”, iala

La fira de la Botifarra de la
Garraiga es consolida

Les dades de participacié confirmen la
consolidaci6 de la cita. Segons les xifres
facilitades per l'organitzacid, un total de
23.235 persones van passar pels carrers
del municipi durant els dos dies de fira:
14.463 dissabte i 8.772 diumenge, una
xifra lleugerament superior a la de I'edi-
cié anterior, especialment pel que fa a la
jornada dominical. Ledici6 d’enguany

dreta, Yolanda Presseguer amb la seva distinci6.

confirma aixi la consolidacié d'una cita
que, amb el pas dels anys, s’ha convertit
en un dels esdeveniments gastronomics
més destacats dedicats a la botifarra i als
embotits del pais, amb una clara projeccid
dins el calendari gastronomic catala.
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MEAT XPERIENCE

MEAT XPERIENCE 202

La segona edicio es presenta amb més suports i

participacio de tot el sector carni

La fira se celebrara a La Farga de L'Hospitalet

Meat Xperience 2026 ha comencat a es-
calfar motors amb la incorporacié dels
seus primers col-laboradors i media
partners, un pas que reforca el projecte
i consolida el suport del conjunt del sec-
tor. L'esdeveniment vol tornar a reunir
professionals de les carnisseries - xarcu-
teries, polleries i establiments gourmet
de proximitat en una cita pensada per
generar contacte, negoci i coneixement.

La fira esta impulsada per la Federacid
Catalana de Carnissers i Xarcuters-Can-
saladers i organitzada per 'agéncia Im-
pacta Group, amb el suport de CedeCar-
ne i d’altres entitats representatives del
sector. Meat Xperiecne se celebrara els
dies 415 d’octubre de 2026 amb l'objec-
tiu de consolidar-se com un espai estra-
tégic de trobada per als professionals de
tota la cadena carnia.

Més de 4.000 visitants en la
primera edicio

La primera edici6 de Meat Xperience va
superar totes les previsions i va reunir
més de 4.000 visitants professionals,
amb la participaci6é de 250 marques ex-
positores i prop de 50 activitats paral-le-
les, entre showcookings, demostracions
técniques i espais dedicats a I'elaboracié
artesana i a la innovaci6 tecnologica. Les
zones de showcooking i demostracions
van registrar aforaments complets en
totes les sessions i el nivell de satisfaccié

el 415 d’octubre de 2026

dels expositors va
superar el 90 %. Pel
que fa als visitants
professionals, el 98
% van afirmar que
tornarien a assistir
a la segiient edici6.
Ledici6 del 2024
va ser inaugurada
per Marta Angerri,
directora general de
Comerg¢ de la Con-
selleria d’Empresa i
Treball de la Gene-
ralitat de Catalunya;
José Antonio Alcai-
de Martin, regidor
de Govern de I'Ajun-

tament de I'Hospi-
talet; Jorge Martin,

Tota la informacio de la fira a meatxperience.com

director de la fira;
Prosper Puig, ales-
hores president de la Federacié Catalana
de Carnissers Cansaladers Xarcuters, i
els presidents dels gremis territorials
catalans.

Un format pensat per
generar negoci

La fira posa l'accent en el networking
efectiu i en la generacié d’oportunitats
comercials entre empreses proveido-
res i professionals del comerg carni es-
pecialitzat. L'objectiu és crear un espai
on les carnisseries - xarcuteries puguin

conéixer novetats en equipament, in-
gredients, tecnologia o serveis, i on les
empreses expositores puguin presentar
solucions per al punt de venda especia-
litzat.

El format combina zona expositiva,
demostracions tecniques i espais de
trobada professional que afavoreixen
I'intercanvi d’idees i experiéncies. L'or-
ganitzacié ja ha iniciat contactes amb
empreses proveidores interessades a
participar en aquesta nova edici6, que
aspira a consolidar-se com un dels punts
de referéncia del sector.
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Ampli suport del sector

A més de les associacions professionals,

Meat Xperience 2026 també compta

amb el suport de destacades entitats i

organitzacions representatives del con-

junt de la cadena carnia, cosa que reforga

el caracter estatal i transversal. Entre els

col-laboradors confirmats es troben:

¢ ANAFRIC, associacié empresarial del
sector carni

* ASOPROVAC Catalunya, delegaci6 te-
rritorial de 'Associacié Espanyola de
Productors de Bovi de Carn

* CEDECARNE, Confederacié Espanyo-
la de Detallistes de la Carn

¢ FAC, Federaci6 Avicola de Catalunya

» FECIC, Federaci6 Empresarial de Car-
ns i Industries Carniques

e Gremi de Carnissers de Navarra, as-
sociaci6 representativa de les carnis-
series de Navarra

e Gremi de Carnissers-Xarcuters de
Valeéncia, associaci6 representativa de
les carnisseries valencianes

¢ INTERCUN, organitzacié interprofes-
sional del sector cunicola

¢ INTEROVIC, interprofessional de I'ovi
i el capri

¢ Mercolleida, mercat de referéncia per
al porci, bovi i cabrit

¢ Okelbiz, gremi de carnissers de Bil-
bao

* PROVACUNO, organitzaci6 interpro-
fessional del bovi

¢ Fans del Bovi, campanya de promocio
del consum de vedella adrecada al
consumidor final

« INTERPORC,
porc

interprofessional del

Aquest ampli suport reforca la vocacio
de Meat Xperience com a plataforma co-
muna per a tot I’ecosistema carni, des de
la producci6 fins al punt de venda espe-
cialitzat.

MEAT XPERIENCE

PER QUE EXPOSAR A
MEAT XPERIENCE?

Accés directe al pablic objectiu

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

Networking i col-laboracid

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

Exposicio de marca

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

Llancament de nous productes

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

Demostracions i degustacions:

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

Publicitat i promocid

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

I'esdeveniment.

Obert el periode de
contractacio d’estands

En paral-lel a la configuracié del progra-
maialaincorporaci6 de nous col-labora-
dors, I'organitzaci6 ja ha obert el periode
de contractacié dels espais expositius
per a 'edici6 de 2026. Empreses provei-
dores, elaboradors i marques vinculades
al sector poden reservar el seu estand
per formar part d’'un espai pensat espe-
cificament per al comer¢ carni especia-
litzat. La zona expositiva tornara a reunir
fabricants d’equipament, ingredients,

envasos, tecnologia, serveis i productes
alimentaris dirigits a les carnisseries -
xarcuteries, amb I'objectiu de facilitar el
contacte directe entre proveidors i deta-
llistes. Aquest model permet presentar
novetats, realitzar demostracions i es-
tablir relacions comercials en un entorn
professional altament especialitzat.

—— REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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AVIRAM

Cam d’aviram ccologica:
;quina diferencia hi ha?

FEDERACIO AVICOLA CATALANA
www.federacioavicola.org

Cada vegada més consumidors volen
coneixer qué hi ha darrere dels produc-
tes que compren i demanen aliments que
reflecteixin els seus valors. En aquest
context, la carn d’aviram amb certifica-
cié ecologica s’ha consolidat com una
opcid diferenciada dins de l'oferta del
comerg de proximitat i de qualitat.

Que significa “ecologic”

en aviram?

Només poden anomenar-se ecologics,
biologics o organics aquells productes
que disposen del segell oficial de la Unid
Europea, visible a I'etiqueta. Aquest dis-
tintiu implica que la granja ha superat
un procés de control i certificacié que
assegura el compliment estricte de la
normativa de produccié ecologica, com-
plementant les exigencies sanitaries i de
seguretat alimentaria que ja s6n obliga-
tories per a tot el sector.

Punts clau de la

produccio ecologica

En el cas de la carn d’aviram, la certifi-
caci6 ecologica comporta condicions es-
pecifiques:

e Accés a l'exterior: Les aus han de
disposar d’espais a l'aire lliure amb
superficies minimes, densitat con-
trolada i elements que afavoreixin
el benestar.

¢ Instal-lacions i lots: Els espais in-
teriors estan regulats per garantir
confort i salut, amb limit maxim
d’animals per lot.

¢ Alimentacié ecologica certificada:
Els pinsos han de ser 100% ecolo-
gics, lliures de transgenics i de pro-
ductes quimics de sintesi.

¢ Medicaments i productes de neteja
especifics: Ltis de medicaments i
de productes de neteja és restrin-
git i han d’estar aprovats per a I'is
ecologic.

* Races i creixement: Les aus s6n de
races autoctones o de creixement
lent, amb edats minimes de sacrifici
superiors als estandards convencio-
nals.

Abans de poder comercialitzar com a
ecologic, la granja ha de passar per un
periode de conversi6, durant el qual ja
aplica les condicions exigides pero en-
cara no pot etiquetar el producte amb el
segell oficial de producci6 ecologica.

Loferta de carn d’aviram a
Catalunya

La carn d’aviram ecologica no pot pre-
sumir de tenir unes caracteristiques
nutricionals o gustatives superiors, ja
que aquestes depenen de molts factors.
El que si que ofereix és la garantia d’ha-
ver estat produida seguint un sistema
de produccid especific. A Catalunya, les
granges d’aviram, siguin ecologiques o
convencionals, treballen amb un alt ni-
vell de professionalitat i rigor sanitari
per oferir aliments frescos, nutritius i de
qualitat.

Aquest model de produccié forma part
d’un sector avicola que combina explota-
cions ecologiques i convencionals. Totes
comparteixen l'objectiu de garantir pro-
ductes segurs i adaptats a les demandes
dels consumidors.
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EL CONSULTORI

Nova normativa per a I'ts de la
mencio “elaboracio artesana™

El passat 1 de marg va entrar en vigor el
Reial Decret 142/2026, una nova norma-
tiva que regula de manera especifica I'iis
de la menci6 “elaboraci6 artesana” en els
productes carnis. Es tracta d'un pas enda-
vant llargament reclamat pel sector per
posar limits a un s fins ara massa ambi-
gu del terme i garantir una competéncia
més justa.

La norma estableix criteris clars per
poder utilitzar aquesta denominacid,
vinculant-la a una formacié reglada i al
predomini del factor huma en el procés
productiu. Aixo vol dir que no qualsevol

producte podra presentar-se com a artesa:
caldra acreditar coneixement técnic i una
elaboracié realment vinculada a I'ofici.

Que¢ implica per a les carnisseries -
xarcuteries?

En primer lloc, la nova regulaci6 posa fi
a la confusié existent al mercat. A partir
d’ara, només els productes que complei-
xin els requisits podran utilitzar la men-
ci6 “artesana”, evitant que elaboracions
industrials utilitzin aquest concepte amb
finalitats comercials.

En segon lloc, també es regula 1'is del
terme “natural”. Ja no es podra utilitzar
de manera generica: els productes hau-
ran d’estar lliures d’additius sintetics
i elaborats mitjangant processos fisics
tradicionals per poder-ho indicar a I'eti-
quetatge.

Des del sector, la valoracié és positiva. La
nova normativa contribueix a protegir
I'ofici, reforgar la confianga del consumi-
dor i posar en valor el treball dels obra-
dors. Un marc més clar que, en definitiva,
ajuda a diferenciar allo que és realment
artesa del que només ho sembla.



ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

GremiCarn s’incorpora al Consell Assessor de CharcutExpo,
Ia fira de Ia xarcuteria que se celebrara a Madrid el 16 i 17 de juny de 2026

La xarcuteria tindra una nova cita profes-
sional aquest 2026 amb CharcutExpo, una
nova fira internacional dedicada especifica-
ment al moén de I'ofici xarcuter i dels profes-
sionals del sector. La primera edicié tindra
lloc els dies 16 i 17 de juny a IFEMA Madrid
i preveu reunir 180 empreses expositores i
més de 7.000 professionals procedents de
tot I'Estat i de 'ambit internacional.

En aquest nou projecte, GremiCarn forma
partdel Consell Assessor de la fira, un organ
format per empreses, entitats i institucions,
entre els quals també hi ha CedeCarne i el
Ministeri d’Agricultura. El Consell Assessor
s’ha creat per definir les linies estratégiques
i orientar el desenvolupament del progra-
ma professional. La preséncia del Gremi
permet aportar la visié i I'experiéncia de les
xarcuteries en un espai que vol convertir-se
en punt de trobada del sector.

La fira vol situar la xarcuteria al centre del
debat professional i donar visibilitat a un
ofici amb una llarga tradicié perd també
amb grans reptes de futur. En aquest sentit,
tant GremiCarn com la Fundacié Oficis de
la Carn donem suport a la iniciativa, ja que
es tracta d’'una fira pensada especificament
per als xarcuters i orientada a reforcar el
valor de I'ofici i el paper de les carnisseries -
xarcuteries dins del sector alimentari.

CharcutExpo neix en un moment de trans-
formacio per al sector. El 2025 la xarcuteria
va assolir una facturacié de 7.839 milions
d’euros, amb un creixement del 6,3 %, un
indicador del pes economic del sector. En
aquest context, especialitzacio, digitalitza-
ci6 i sostenibilitat s’han convertit en alguns
dels eixos de futur.

Un espai de trobada per al sector

La fira reunira durant dos dies professio-
nals del nostre sector, cadenes especia-
litzades, distribuidors, horeca i botigues
gourmet, amb 'objectiu de crear un espai
on descobrir nous productes, compartir
coneixement i trobar solucions per millo-
rar la gestio i la rendibilitat dels negocis.

També vol ser un espai de contacte directe
amb fabricants i productors, incloent ela-
boradors d’embotits i pernil, formatgers,
productes territorials o conserves, aixi com
empreses especialitzades en maquinaria,
tecnologia, equipaments i packaging.

Z.ona expositiva, congressos i
activitats professionals

La fira comptara amb més de 12.000 m?
d’espai expositiu i la participacié prevista
de més de 180 empreses expositores.

A més, la fira acollira el CharcutExpo Con-
gress, amb més de 80 experts i ponents
i un programa que incloura més de 20
conferencies, 20 tallers i 30 tastos i de-
gustacions i entre els espais especialitzats
hi haura el Foro Retail per a Xarcuteries,
dedicat a I'analisi del comerg especialit-
zat, I’'Obrador i el Taller de Xarctueria,
orientat a demostracions professionals,
entre d’altres.

Networking i
reconeixement professional

El networking sera també un dels eixos
de la fira i s’han previst activitats especi-
fiques per fomentar la relaci6 entre pro-
fessionals. Entre aquestes activitats tam-
bé es lliuraran els Premis Nacionals de
Xarcuteria, un reconeixement a aquelles
botigues que s’han convertit en referents
dins del sector.

Tota la informacio de la fira a charcutexpo.com
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BARCELONA

NOTICIES SECTORIALS

Mireia Sellarés pren el relleu de Prosper Puig com a
presidenta de GremiCarn Barcelona

El passat dilluns 12 de gener va procla-
mar-se la nova Junta Directiva de Gremi-
Carn Barcelona, encapgalada per Mireia
Sellarés, que assumeix la presidencia de
'entitat i pren el relleu de Prosper Puig.
Amb aquest nomenament, Sellares es
converteix en la primera dona presidenta
del Gremi en més de 125 anys d’historia,
un fet que marca simbolicament I'inici
d’una nova etapa.

La nova Junta esta formada per Mireia
Sellarés (Molins de Rei), presidenta; Joan
Bou (Barcelona), vicepresident primer;
Jordi Vivet (Sentmenat), vicepresident
segon; Yolanda Preseguer (La Garriga),
tresorera; Xavier Moreno (Barbera del
Vallés), secretari; i, com a vocals, Pere
Escofet (Barcelona), Ramon Hernando
(Barcelona) i Enric Rosell (Ordal). Un
equip que combina experiencia, arrela-
ment territorial i coneixement directe de
la realitat quotidiana de les carnisseries -
xarcuteries.

La nova etapa s’inicia amb la voluntat de
donar continuitat a la feina feta fins ara,
pero també amb el compromis d’afrontar
els reptes de present i de futur amb una
mirada clara i estrategica. Un dels eixos
centrals del mandat sera el posiciona-
ment de l'ofici davant la societat i, espe-
cialment, davant dels joves. La nova Junta
vol reforgar el relat del sector carni, posar
en valor el coneixement professional, la
qualitat del producte i les oportunitats
reals que ofereix I'ofici, projectant-lo com
una carrera amb recorregut, estabilitat i
capacitat d’'innovacid.

Un altre dels pilars sera la defensa activa
dels interessos de les empreses agremia-

des davant les admi-
nistracions. Es con-
tinuara traslladant
la realitat del sector
als espais de dialeg
i decisié que afecten
directament [l'activi-
tat de les carnisseries
- xarcuteries, vetllant
perque qualsevol
mesura normativa o
reguladora tingui en
compte les especifi-
citats del comer¢ de
proximitat i de l'arte-
sania alimentaria.

El relleu generacional

sera també una prio-

ritat. La nova Junta

vol impulsar accions

que facilitin la incor-

poraci6 de nous professionals al sector i
garanteixin la continuitat de les empreses,
promovent la formacié especialitzada, la
transmissié de coneixement i el suport als
processos de successié empresarial. Fer
atractiu I'ofici per a les noves generacions
és, avui, una condicié indispensable per
assegurar-ne el futur.

En paral-lel, es refor¢ara la col-laboracié
amb altres gremis i entitats vinculades al
sector alimentari artesa, amb l'objectiu de
sumar esforgos, compartir experiéncies i
enfortir la capacitat de representaci6
col-lectiva.

Finalment, la nova Junta vol posar el soci
al centre de I'entitat. L'objectiu és ampliar
i adaptar els serveis perqué siguin utils,
accessibles i alineats amb les necessitats

reals del dia a dia de les carnisseries - xar-
cuteries, refor¢ant 'acompanyament i el
suport en ambits com la gesti6 empresa-
rial, la formaci6 o la comunicacio, entre
d’altres.

En paraules de la nova presidenta, Mireia
Sellares, «afrontem aquest mandat amb
la voluntat de continuar fent del Gremi
una eina util per als agremiats». Sellares
vol agrair també la tasca de Prosper Puig
al capdavant de l'entitat, destacant que
«durant el seu mandat ha contribuit a si-
tuar el Gremi en un paper rellevant dins
el sector», i ha remarcat la importancia
de «seguir treballant per defensar I'ofici
i garantir-ne la continuitat, especialment
pensant en les noves generacions i en el
futur del sector».

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 208

39



ACTUALITAT GREMIAL

Actualitat gremial

Al nostre taulell, cada
dia producte fresc
d’elaboracio propia

Des del Gremi de Carnissers i Xarcuters
de les Comarques Gironines hem posat
en marxa una nova campanya a Insta-
gram per explicar una cosa molt nostra:
I’elaboraci6 propia.

Amb el missatge “Al nostre taulell, cada
dia producte fresc d’elaboraci6é propia”,
volem posar en valor el que fem cada dia
a les carnisseries. Treballem amb bona
materia primera, receptes propies i tot
el coneixement que hem anat adquirint
amb els anys.

Per nosaltres, elaborar no és només pre-
parar producte. Es fer-ho bé, amb criteri,
amb técnica i pensant en qui ho consu-
mira. Hamburgueses, mandonguilles,
pinxos o adobats surten cada dia dels
nostres taulells, fets al moment i amb
control directe de tot el procés.

Aixo0 és el que entenem per elaboraci6 de
taulell: frescor diaria, proximitat i trans-
parencia. Producte fet a casa, amb ofici
i amb el compromis de seguir fent bé la
feina cada dia.

BARCELONA

Barcelona, Capital Europea del

Comerg de Proximitat 2026

Barcelona ha estat escollida
Capital Europea del Comerg de
Proximitat 2026, un reconeixe-
ment que posa en valor el paper
del comer¢ urba com a motor
economic i social i com a ele-
ment clau de cohesi6 als barris.
Una designacié que obre una
finestra d’oportunitat per re-
forcar i visibilitzar el paper dels
comer¢os especialitzats, entre
els quals les carnisseries - xarcuteries
tenen un rol essencial.

Des de GremiCarn, aquesta capitalitat
la concevem com una ocasio estrategica
per situar les carnisseries - xarcuteries
al centre del relat del comer¢ de proxi-
mitat: establiments arrelats al territori,
generadors de confianga, coneixement
d’ofici i valor social, i pega clau en el dia
a dia dels nostres veins.

L'anunci oficial es va fer public a finals
del mes de gener a Brusselles, en un acte
en que el president de la Fundacié Oficis
de la Carn, Prosper Puig, en la seva con-
dicié de president de Barcelona Comerg,
va encapgalar la comitiva barcelonina
juntament amb I'Ajuntament de Barcelo-
na i altres entitats representats del teixit
comercial de la ciutat.

La candidatura de Barcelona ha estat es-
collida per davant d’altres ciutats euro-
pees i reconeix la trajectoria sostinguda
del comerg de proximitat barceloni, aixi
com el treball conjunt d’entitats, eixos
comercials i administracions per defen-
sar un model comercial arrelat, sosteni-
ble i vinculat a la vida dels barris.

Barcelona exercira la Capitalitat Euro-
pea del Comer¢ de Proximitat fins al ge-
ner de 2027, dins la categoria de Ciutats
Visionaries. En aquest periode, des de
GremiCarn es treballara perque aquesta
capitalitat tingui un impacte real sobre
el sector, reforcant el paper de les car-
nisseries - xarcuteries com a comerg
essencial, de qualitat i de confianga, i
com a referents del model de comerg de
proximitat.

Vols publicar un article a la revista?

ENVIA’'NS UN CORREU ELECTRONIC A
federaciocatalana@gremicarn.cat
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1r Concurs de Botifarra Fresca

La botifarra fresca: tradicio,
ofici i innovacio a la provincia de
Girona.

En un moment en que el consumidor va-
lora cada vegada més 'origen, la qualitat
i l'autenticitat dels aliments, la botifa-
rra fresca es reafirma com un dels grans
emblemes de la carnisseria i xarcuteria
gironina. Més enlla de ser un producte
quotidia, és el reflex directe d'un ofici,
d’'un territori i d’'una manera d’entendre
la carn.

La botifarra fresca representa I'essencia
del treball artesanal: seleccié de la millor
carn de porc, domini del picat, equilibri en
la condimentacio6 i respecte per les tecni-
ques tradicionals. Cada obrador hi impri-
meix el seu segell, convertint un producte
aparentment senzill en una peca tnica.

Un producte amb arrel i futur

La for¢a de la botifarra fresca rau en la
seva capacitat d’adaptacio. Si bé la recep-
ta tradicional continua sent la referéncia
—amb carn de porg, sal i pebre com a
base—, el sector ha evolucionat cap a pro-
postes creatives que connecten amb nous
perfils de consumidor. Aquesta dualitat
entre tradici6 i innovacié és clau per ga-
rantir la continuitat del nostre ofici.

En aquest context, iniciatives com el Con-
curs de Botifarra Fresca, organitzat pel
Gremi de Carnissers i Xarcuters de les Co-
marques Gironines, esdevenen eines fona-
mentals per posar en valor el producte i els
professionals que hi ha al darrere. Aquest
certamen neix amb la voluntat de promou-
re, difondre i millorar la qualitat dels pro-
ductes carnis tradicionals, aixi com d’in-
centivar la creativitat dins del sector.

El valor del reconeixement
professional

El concurs, que es celebrara a Vidreres el
17 de maig de 2026, estableix dues cate-
gories: la botifarra fresca tradicional i la
creativa. Aquesta diferenciaci6 reflecteix
dues linies complementaries del sector: la
preservacié del patrimoni gastronomic i
'exploraci6 de noves propostes.

El tast del jurat tindra lloc el 6 de maig a
I’Escola d’'Hostaleria de Girona, en un en-
torn professional que garanteix el rigor
técnic i la qualitat de I'avaluacié. El siste-
ma de tast a cegues, amb codificacié ano-
nima dels productes, assegura la maxima
imparcialitati posa el focus exclusivament
en la qualitat final.

Lentrega de guardons es dura a terme
el 17 de maig, en el marc de la Fira dels
Tractoristes de Vidreres, on el reconeixe-
ment professional es combinara amb una
botifarrada popular en format d’esmor-
zar, amb botifarra i pa. Aquesta proposta
reforca el caracter festiu i comunitari de
I'esdeveniment, tot apropant el sector a la
ciutadania.

Ofici, territori i comunitat

La botifarra no s’entén sense el seu en-
torn. Es un producte estretament vincu-
lat al territori, als productors locals i a la
cultura gastronomica gironina. Esdeveni-
ments com aquest concurs, integrats en
activitats populars, reforcen el vincle en-
tre professionals i ciutadania.

A més, la implicacié d’institucions publi-
ques evidencia que la carnisseria i la xar-
cuteria no s6n només un sector economic,
siné també un patrimoni cultural que cal
preservar i projectar.

Mirant endavant

El futur de la botifarra fresca passa per
continuar apostant per la qualitat, la
transparencia i una innovacié arrelada
al producte. El consumidor actual busca
productes amb historia, pero també amb
valors: proximitat, sostenibilitat i auten-
ticitat.

En aquest escenari, el paper del carnis-
ser i xarcuter és més rellevant que mai:
no només com a elaborador, sin6é també
com a prescriptor, innovador i defensor
d’un ofici que forma part de la identitat
del pais.

La botifarra fresca, lluny de ser un pro-
ducte del passat, es consolida com una
aposta de futur. I és precisament en ini-
ciatives com aquest concurs on es cons-
trueix el futur que desitgem: amb passi6,
coneixement i orgull d’ofici.
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Actualitat gremial

La gestid i la rendibilitat, al centre d’una nova jornada formativa del
Gremi de Carnissers i Xarcuters de les Comarques Gironines

Des del Gremi de Carnissers i Xarcuters de
les Comarques Gironines vam organitzar
el passat 23 de febrer la jornada formati-
va “Planifica el teu negoci: Gesti6 i rendi-
bilitat per a Carnisseries”, impartida per
AGAR Assessoria de Gesti6 Alimentaria.

La sessi6 es va centrar en aspectes clau
per a la gesti6 dels establiments, com
'analisi de costos, la definici6 estratégica
de preus i la presa de decisions basades
en dades reals. Al llarg de la jornada es
van presentar eines i criteris per entendre

millor I'estructura economica del negoci
i detectar oportunitats de millora en la
gestid quotidiana. La formacid va posar el
focus en la importancia de treballar amb
informacié objectiva per optimitzar cos-
tos, ajustar marges i reforcar la capacitat
de decisi6. Un plantejament cada vegada
més necessari per afrontar amb garanties
els reptes actuals de les carnisseries - xar-
cuteries. En aquest sentit, els assistents
van valorar positivament els continguts i
I'enfocament de la sessio.

La hotifarra d’ou protagonitza el Dijous Gras als
mercats Central de Tarragona i de Torreforta

En el marc del Carnaval de Tarragona
2026, GremiCarn Tarragona ha tornat a
participar en la tradicional degustaci6
popular de botifarra d’ou, una de les cites
més esperades d’aquestes dates.

L'activitat s’ha dut a terme als recintes del
Mercat Central de Tarragona i del Mercat
de Torreforta, amb el repartiment d'un
miler de racions. Tot i que la degustaci6
es va traslladar a I'endema a causa de la
meteorologia, la resposta del public va
ser molt positiva i es va viure una jornada
amb una gran afluéncia de participants.

Aquesta accid, que forma part de la pro-
gramaci6 del Carnaval —celebrat del 6 al
17 de febrer—, compta un any més amb
la col-laboracié de la Fundaci6 Estela, una
entitat social del territori que treballa per
alainclusi6 de persones amb discapacitat
intel-lectual. La iniciativa referma aixi la

botifarra d’ou com un dels productes més
representatius d’aquestes dates i posa en
valor el vincle entre tradicié, territori i
compromis social.

Una jornada molt participada que confir-
ma, un any més, l'interés del public per
aquesta tradici6. La botifarra d’ou conti-
nua sent un dels grans reclams del Carna-
val als nostres mercats.
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Des de GremiGarn defensem la carn i els
elaborats carnis davant el projecte de Reial
decret de menjadors col-lectius

Des de GremiCarn manifestem el nostre
desacord amb el Projecte de Reial decret
de menjadors col-lectius impulsat pel
Ministerio de Derechos Sociales, Con-
sumo y Agenda 2030, en considerar que
introdueix criteris que posen en qiiestio,
de manera injustificada, el paper de la
carn i dels elaborats carnis dins d'una
alimentaci6 equilibrada.

El projecte incorpora el concepte d’ali-
ments ultraprocessats, una categoria
imprecisa, sense reconeixement en la
normativa alimentaria vigent ni consens
cientific, que pot derivar en la penalitza-
ci6 de productes carnis elaborats amb
garanties sanitaries, qualitat nutricional
i una llarga tradicié alimentaria.

Des de GremiCarn considerem que
aquest enfocament simplista pot ge-
nerar confusié entre els consumidors,

TARRAGONA

inseguretat juridica per als operadors i
restriccions inadequades en menus es-
colars, hospitalaris i residencials, espe-
cialment en collectius amb necessitats
proteiques especifiques.

Es per aixo que defensem la necessitat
de revisar el projecte i d’eliminar classi-
ficacions generiques que no reflecteixen
la realitat dels aliments, apostant per
criteris clars, basats en I'evidéncia cien-
tifica i respectuosos amb el valor nutri-
cional i social de la carn i dels elaborats
carnis.

Des de GremiCarn donem suport a les
observacions presentades per ANICE
i FECIC al Projecte de Reial decret de
menjadors col-lectius, i hem traslladat a
CedeCarne, com a representant del sec-
tor a escala estatal, la necessitat de pro-
moure les al-legacions pertinents.

La Carnisseria Queralt, premiada al concurs
de guarniment de parades d’Amposta

Aquest passat Nadal, el Mercat Munici-
pal dAmposta va organitzar un concurs
de guarniment de parades per crear un
ambient més festiu.

Els guanyadors van ser els nostres agre-
miats de la Carnisseria Queralt. La ini-
ciativa, impulsada per I'’Ajuntament, va
comptar amb la participaci6 dels para-
distes i la votaci6 del public a través de
xarxes socials, amb un sopar per a dues
persones com a premi.

Felicitats!

BARCELONA

GremiCarn Barcelona

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

Gremi de Carnissers i
Xarcuters de les comarques
Gironines

Finca Camps i Armets, s/n - Monells

972 63 04 06
info@gremicarn.com
www.gremicarn.com

TARRAGONA

GremiCarn Tarragona

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

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

Noticies sectorials

Nova guia de I'IRTA sobre la produccid

de carn madurada en sec

Irta ha elaborat la “Guia tecnica per a la
produccié de carn madurada en sec” a
partir de la seva experiéncia amb empre-
ses que maduren carn i resultats de pro-
jectes de recerca. Va dirigida a operadors
d’empreses alimentaries que elaboren,
emmagatzemen i/o comercialitzen carn
madurada aixi com derivats carnics ela-
borats a partir de carn madurada.

Aquesta guia neix amb la voluntat d’oferir
al sector carni una eina rigorosa i practica
que reculli els coneixements cientifics i
técnics necessaris per garantir la qualitat,

la seguretat i el valor afegit d’aquest pro-
ducte. Igualment, pretén proporcionar als
agents de control oficial recursos que els
permetin comprendre el procés de madu-
racié i aplicar la normativa corresponent.

Des del novembre de 2024 és vigent el
Reglament delegat (UE) 2024/1141, que
modifica el Reglament (CE) 853/2004 i
estableix, per primera vegada, un marc
legal especific per a la carn madurada en
sec. Aquest reglament defineix les condi-
cions que han de complir els productors
per garantir la seguretat del producte.

Carnimad incorpora Daniel Bianchi

com a nou director general

Carnimad, l'Associacié d’Empresaris i
Professionals de la Carn i Derivats Car-
nics de la Comunitat de Madrid ha anun-
ciat aquest febrer el nomenament de Da-
niel Bianchi com a nou director general,
en una aposta per reforcar I'estructura
executiva de I'entitat i afrontar els reptes
de transformaci6 i digitalitzacié del sec-
tor carni a la Comunitat de Madrid.

Bianchi és llicenciat en Dret per la Uni-
versitat Complutense de Madrid i comp-
ta amb formacié executiva en direccié
empresarial. Ha desenvolupat la seva
trajectoria en companyies com EY, NTT
Data, Euro-Funding i Banesto, amb una
especialitzacié destacada en intel-ligen-
cia artificial aplicada a I'estrategia em-
presarial.

El seu nomenament comporta també
una reorganitzacié interna. Luis Jimé-

nez, que fins ara exercia la direccié de
manera provisional, torna a assumir el
carrec de director adjunt i responsable
de marqueting.

La possible assumpcié d’altres respon-
sabilitats, com la Secretaria General de
CedeCarne, es definira en una proxima
Junta Directiva. Amb aquesta incorpo-
raci6, Carnimad inicia una nova etapa
orientada a reforcar el seu paper com a
entitat de referencia del sector.

El preu internacional de
Ia carn tanca 2025 amb
un augment del 5,1%

Lindex de Preus de la Carn de la FAO
ha tancat el 2025 amb una pujada del
5,1%, impulsada per una demanda glo-
bal sostinguda i limitacions en l'oferta
exportable. Tot i la caiguda registrada al
desembre, la mitjana anual se situa per
sobre de la de 2024, confirmant una ten-
déncia a l'al¢a. El bovi i I'ovi han liderat
les pujades de preus, afavorits per una
forta demanda internacional i una dispo-
nibilitat limitada. En canvi, el porc i les
aus han tendit a la baixa, condicionats
per una menor pressié de compra i una
produccié elevada en diversos mercats.
Factors com les tensions geopolitiques,
les malalties animals i les restriccions
comercials han influit en I'evolucié del
mercat, que es manté resilient en un con-
text global complex.
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ACTUALITAT SECTORIALS

El Trufforum Vic 2026 es consolida com a
gran cita de la tofona negra

El Trufforum Vic 2026 ha tancat amb una
valoracié positiva, consolidant-se com
una de les principals cites dedicades a la
tofona negra a Catalunya. Durant el cap
de setmana, 'esdeveniment ha reunit
productors, elaboradors, cuiners i pro-
fessionals del sector en un espai de tro-
bada, divulgacié i promocid del producte.
El programa ha combinat activitats ober-
tes al public amb sessions de caracter
professional, incloent demostracions cu-
linaries, tastos guiats i espais de debat al
voltant de 1'is i el valor gastronomic de
la tofona, amb participaci6é de cuiners i
especialistes reconeguts del sector.

Entre els moments destacats, s’hi han
celebrat concursos com el del millor pro-
ducte trufat de Catalunya, que en aques-
ta edicié ha reconegut el donegal trufat
de la xarcuteria Ca la Maria (Sant Marti
Sesgueioles), valorat per la bona inte-

gracié de la tofona dins el producte. El
certamen ha comptat amb una dotzena
de propostes participants. Amb aques-
ta edici6, Vic reafirma el seu paper com
a epicentre de la tofona a Catalunya i el
Trufforum com un espai clau per a la
promocio i el coneixement del producte.

Neix I'Alianca Carn i Dis-
tribucio per reforgar la
comunicacio del sector

El Ministeri d’Agricultura, Pesca i Ali-
mentacié va acollir el mes de febrer, la
presentacié de I'Aliancga Carn i Distribu-
ci6, una iniciativa per a millorar la co-
municacié entre les diferents baules de
la cadena alimentaria i traslladar una vi-
sié rigorosa del sector. L'acte va comptar
amb la participacié d’Ana Rodriguez, que
va destacar el pes estratégic del sector,
amb una facturacié de 41.000 milions
d’euros i més de 800.000 llocs de treball.

LAlianca vol reforcar la confianga del
consumidor i impulsar la col-laboracié
institucional, amb la creacié d’'una taula
de dialeg per abordar qliestions com la
sostenibilitati el benestar animal. També
es va posar el focus en la lluita contra la
desinformaci6, destacant la importancia
d’oferir informaci6 clara al consumidor.

Seguretat ambiental i alimentaria

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

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

©

Assessoria

Formacio

A [

Auditories

A

Controls analitics

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

934342124

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



carnissers

xarcuters
catalunya

LA REVISTA

TARIFES PUBLICITAT 2026

La revista de Carnissers Xarcuters Catalunya és una publicacio técnica i especialitzada, de difusié gratuita als
professionals del sector carni associats als gremis de la Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters.

Una revista imprescindible per a tots aquells empresaris i treballadors preocupats per I'opinio, I'actualitat, la
legislacid i I’'evolucié d’un important sector dins de la nostra economia.

DADES TECNIQUES

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

FORMATS:

Pagina sencera
210 x 270 mm.

Mitja pagina horitzontal
210 x 135 mm.

Mitja pagina vertical
105 x 270 mm.

Quart de pagina horitzontal
210 x 90 mm.

I bl |

Modul

- 77 x 39 mm.

La revista imprimeix en color en totes les seves pagines.

CONDICIONS GENERALS:

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

Despeses. Seran a carrec de I'anunciant I'IVA i les
despeses de realitzaci6 d’originals i proves.

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

Eleccio de I'espai. Recarrec del 15%. Publireportatges
i altres espais mitjangant pressupost previ.

TARIFES

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

Pes maxim 50 gr.

Consultar descomptes per programacio anual

CONDICIONS DE CONTRATACTACIO:

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

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

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

expressament.

Els preus de tarifa es veuran incrementats pel
corresponent IVA.

ADMINISTRACIO | PUBLICITAT

Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers - Xarcuters

C. Consell de Cent, 80 - 08015 Barcelona

Tel. 93 424 10 58 - Fax 93 423 60 92
federaciocatalana@gremicarn.cat



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 I'any
1984, oferint productes de
carnisseria, cansaladeria,
Xarcuteria i embutits. Compte
amb una clientela fidel. La parada
té una superficie de 5 metres de
llargada i consta de dos nimeros.
Esta completament equipada
amb neveres, vitrines, i utensilis
necessaris per a l'activitat.

Inclou un petit obrador amb

aire acondicionat i disposa

d’una camara general individual.
Actualment el negoci esta en
funcionament. Preu: A convenir
Contacte: Carme

Telefon: 695 673 958

(trucades a la tarda)
anakinconde@gmail.com

Es ven o traspassa

per jubilacié carnisseria a
Figueres, un establiment

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

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

» Esven:
Nau industrial a Castellar del
Vallés
Ubicacioén estratégica
Instalaciones listas para uso
Alta eficiencia energética
Superficie total de 471,44 m?
distribuidos en dos plantas.).
Precio: 375.000 € (condiciones
de pago negociables)
Registro Sanitario y autorizacion
para actividad industrial
alimentaria vigentes.
Distribucién del espacio
Planta baja (272,42 m?): zona
de carga y descarga, obrador,
camaras frigorificas, congelador,
sala de coccion, vestuarios y
patio.
Planta superior (199,02 m?):
oficinas, almacén, sala de
envasado, archivo y cAmara
frigorifica para producto
acabado.
Ubicada en un poligono
industrial consolidado, con
facil acceso para transporte y
distribucion.
Gran oportunidad para empresas
del sector alimentario o
industriales que buscan una nave
lista para operar con eficiencia
energética y permisos en vigor.
Preguntar per Anna
annasamsov@gmail.com
Mobil 619 740 061

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

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

» 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 autorizaciéon
para actividad industrial
alimentaria vigentes.
Distribucién del espacio:
Pl. baja (272,42 m?): zona de
cargay 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
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PETITS ANUNCIS

Petits anuncis

» Esven: » Es traspassa:

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

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

Poligon Blancafort de Reus
Interessats demanar pel Salva al
609482295

» Esven o traspassa

Per jubilacio 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.

LLocals

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.

Cansaladeria-Xarcuteria al Mercat
de Provencals

En ple funcionament i clientela fixa
Mobil 637.845.092

Es traspassa:

Per jubilacio

Xarcuteria, Carnisseria i Aviram
Mercat Ciutat Meridiana (2 nums)
Totalment nova des de fa 1 any,
ple funcionament, al costat porta
entrada.

Mobil 625.556.45.32

Preguntar per Maria Dolores

Es traspassa:

Per jubilacié,Carnisseria,
Xarcuteria a Tarragona amb
productes gourmet i cuinats, ben
situada, amb clientela habitual

i de pas, bona facturaci6 i amb
possibilitats. Totalment equipada i
ple funcionament,

Mobil 629.602.661

Preguntar Sr. Joan

Es traspassa:

Per jubilacié

Xarcuteria - Cansaladeria

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

Mobil 615.12.83.93 - 93.424.61.93
Preguntar per Mari Laureano

COMERCIAL INSA

30 anys amb el professional de la indUstria carnia DISTRIBUIDOR DE

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

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

EL PALMAR (MURCIA)

Es traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria al Mercat
de Provengals

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

Es traspassa:

Carnisseria, xarcuteria,
formatgeria, degustaci6. Amb 104
d’historia.

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

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

Teléfon: 650447115.

Preguntar per Silvia

Es traspassa:

Cansaladeria- Xarcuteria per
jubilacio.

Oportunitat unica al mercat de Sta.
Caterina de Barcelona. Negoci en
ple funcionament amb clientela fixa
i fidelitzada i un important flux de
turistes durant tot I"any.

Parada totalment equipada amb
possibilitat d’obrador-magatzem,
amb autoritzacié sanitaria
d’elaboraci6, a 50 metres, ideal per
ampliar la produccié i facilitar el
treball diari.

Excel-lent ocasio per a
professionals del sector que
vulguin continuar amb una
activitat rendible amb trajectoria.
Contacte: Pere

Teléfon: 677 21 24 13

Trucar: de 18h a 20h
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» Estraspassa:

Per jubilacié, 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:
Cansaladeria-xarcuteria en ple
funcionament per jubilacié
Interessats en informar-se de
les condicions. Aquest comerg es
troba al Casc Antic de Tarragona
ciutat i esta totalment adaptat i
equipat amb una superficie total
de 110m2, distribuits de manera
funcional en diferents sales i
plantes: sala d’'emmagatzematge
i lavabo,espai destinat a I'atencid
al pablic i 'obrador amb neveres
frigorifiques,caldera de coccid
d’embotits i demés

Es un negoci amb gran trajectoria
i gran potencial,clientela fixa

i doncs,ideal per continuar

amb l'activitat actual o per

a professionals del sector
carni/gastronomic que vulgui
desenvolupar un nou projecte
propi!

Preguntar Marc al 615324148

PETITS ANUNCIS

» 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:

Botiga per jubilacié, en ple
rendiment,

Xarcuteria i carnisseria de 70m2
Camara gran, 2 super mostradors
frigorifics, armari frigorific 4
portes i 3 vitrines frigorifiques
Zona Poble Sec al costat d’Av.
Paral-lel

Preguntar per Rosa Mari

Mobil 645944481

Es traspassa:
Carnisseria-Xarcuteria amb
obrador

Centre de la Vila Martorell

Bona clientela, totalment equipada
Mobil 637.98.60.05

Sergi Lopez

4

Es traspassa:

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

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

Preguntar per Bartomeu.

Varis
Vendes

4

>

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:

Talladores d’embotits i bistecs,
Embotidora, Serra Guardiola,
Carros Inox., Aigliera, 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

Carnisseria Figueres, Alt Emporda

Per jubilaci6, en Joan Vila Plana ofereix el traspas o la venda de la seva
carnisseria amb obrador, 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 o vols més informacid, truqueu al 696 694 557.
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»

Es ven:

Cutter marca Mainca model PM21
Preguntar per Mauri o Maria
Mobil 628.60.44.02

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 informacié al tel. 977236313
Preguntar per Fernanda

Es ven:

Envasadora buit Baby 30€
Picadora carns Gesame 100 mm
boca inox. 2 cv trifasic, placa inox
5,5mm 150€

Amassadora /pastadora 57 llitres
trifasic 380 v 150€

Maquina esmolar cinta 40€
Taula obrador 1,70 x 1mt inox
(0,33 polierato) 100€

Mural Kotxa 220 v 1,85 x 0,85
galanitzat 100€

Embotidora 10 llitres inox 380v
galvanitzat 150€

Pregutar per Xavier / Joan:

93 640 06 26

Rita: 658 80 6455

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 exposici6 i reserva refrigerada
inferior (4 Motors independents),
Preperada per servei tradicional

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

Mobil: 620.274.441 (Dolors)

PETITS ANUNCIS

Es ven:

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:

Es ven Maquinaria de segona ma i
perfecte estat.

Serra de cinta MEDOC ST
200/1600MM del 2021 de 230V
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:

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

Molt bon preu

Mobil 691.65.81.72 (Daniel)

Es ven:

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

Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:

Per jubilacié 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 mévil
680.72.05.83

Preguntar per Carles.

Es ven:

Premsa de llardons automatica
Batedor per remenar llar
Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi

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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