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Us presentem un nou nimero de la revista Carnissers
Xarcuters Catalunya, que recull alguns dels continguts
més destacats de I'actualitat del sector. Obrim aquestes
pagines amb I'editorial de Mireia Sellares, presidenta de
la Federaci6 Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xar-
cuters, una reflexié sobre la necessitat de treballar de
manera coordinada, sumar esforgos i refor¢ar la repre-
sentaci6 del sector davant dels reptes compartits.

Josep Dolcet ens porta també de ruta per Catalunya a
través de les seves xarcuteries artesanes. Un recorre-
gut que ens permet descobrir establiments, professio-
nals i elaboracions de diferents territoris i comprovar
la riquesa i la diversitat de la xarcuteria catalana. La
revista dedica igualment un ampli espai a Meat Xpe-
rience 2026, que els dies 4 i 5 d’octubre tornara a re-
unir a 'Hospitalet professionals, empreses i entitats
del comerg carni especialitzat amb un programa ple de
poneéncies, demostracions, tallers i activitats.

En I'ambit dels continguts d’aprofundiment, coneixem
la historiail’ofici que hi ha darrere de labaldana d’arros
de les Terres de 'Ebre i analitzem qué defineix una car-
nisseria o xarcuteria artesana a partir de la nova guia
publicada per la Generalitat. També abordem el poten-
cial de les proteines d’insectes en 'elaboracié de pro-
ductes carnis, els nous reptes de la seguretat alimen-
taria i les dades més recents sobre el consum de carn
i 'evolucié dels habits de compra. A més, expliquem la
nova regulacié europea que reserva el terme «carn» i
altres denominacions als productes d’origen animal.

Finalment, el nimero recull les noves convocatories
dels concursos de Botifarra Catalana i de Patés i Terri-
nes, les dades del primer Barometre sobre I'Estat del
Sector Xarcuter i les noticies d’actualitat gremial dels
diferents territoris. Tanquem, com és habitual, amb in-
formacié d’interés per als professionals i la seccié de
petits anuncis. Gaudiu de la revista!



L'EDITORIAL DE MIREIA SELLARES

PRESIDENTA DE LA FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS | CANSALADERS - XARCUTERS

REPRESENTAR-NOS
AMB MES FORCA

El nostre sector esta for-
mat per professionals i em-
preses amb realitats molt
diverses. Cada territori té
les seves particularitats, les
seves necessitats i també la
seva manera de fer. Aquesta
diversitat forma part de la
nostra riquesa i ens permet
coneixer de primera ma els
reptes que afronten cada dia les carnisseries i xar-
cuteries d’arreu de Catalunya.

Pero, al mateix temps, compartim molt més del
que ens diferencia. Compartim un ofici, uns valors i
bona part dels reptes que tenim al davant. La man-
ca de professionals, el relleu generacional, la for-
macio, el reconeixement de 'ofici o la defensa dels
interessos de les nostres empreses sén qiliestions
que ens afecten a tots i que necessiten una resposta
conjunta i coordinada.

Per aixo, des de la Federacié hem de continuar re-
forgant la coordinacié i el treball conjunt. Hem de
ser capagos de posar en comu les diferents realitats
del territori, compartir objectius i sumar esforcos
en tot alld que ens permeti avancar com a sector.

Quan treballem de manera coordinada, tenim una
veu més forta i representativa. I tenir una veu con-
junta és especialment important davant les admi-
nistracions. Com més cohesionats estiguem a I'’ho-
ra de plantejar les necessitats i reivindicacions del
sector, més capacitat tindrem per fer-nos escoltar
i incidir en aquelles decisions que afecten directa-
ment les nostres empreses. Pero aquesta for¢a con-
junta també ens permet impulsar projectes, com-
partir coneixement i donar visibilitat al conjunt de
la professié. La Federacié ha de ser precisament
aquest punt de trobada, capag de recollir les dife-
rents realitats del territori, escoltar les necessitats
dels professionals i transformar-les en objectius
compartits que ens facin avancar.

En les proximes setmanes en tindrem un bon exem-
ple a la Meat Xperience. Hi serem presents com a
Federacié, sota la marca Carnissers Xarcuters Cata-
lunya, en un espai que representara el conjunt del
sector catala. Una preséncia conjunta que ens per-
metra mostrar amb una sola veu qui som, qué fem i
que representem.

Crec que aquesta imatge representa molt bé el cami
que hem de continuar construint. La unitat no sig-
nifica oblidar les diferents realitats del sector ni les
particularitats de cada territori. Significa saber que
compartim i tenir la capacitat de treballar plegats
per defensar-ho i fer-ho créixer.

Treballar de manera
cohesionada ens dona
m¢s forga per representar
cl sector i defensar cls
NOStres interessos.

Tenim reptes importants al davant i afrontar-los
des d’una visi6 conjunta ens permetra arribar més
lluny. Necessitem compartir experiencies, sumar
esforcos i continuar construint una Federacié que
representi amb forca la realitat de les carnisseries i
xarcuteries de tot Catalunya.

La Meat Xperience sera una bona oportunitat per
fer visible aquesta manera d’entendre el sector,
perd el repte és anar més enlla. Continuar avangant
cap a una representaci6 cada vegada més cohesio-
nada, capa¢ de sumar les diferents realitats i con-
vertir-les en una veu comuna.

Perque com més units treballem, més capacitat tin-
drem per fer-nos escoltar, per impulsar el nostre sec-
tor i per afrontar amb confianca els reptes de futur.
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LA RUTA DE LES XARCUTERIES ARTESANES

Aquesta és la primera part d'un recorregut per Catalunya a través de les

seves xarcuteries, dels professionals que mantenen viu 'ofici i dels productes

que expliquen la identitat de cada territori. Des dels establiments de I'area
metropolitana fins als obradors del Penedes, la Catalunya Central, Osonai les
comarques gironines, la ruta ens descobreix receptes tradicionals, especialitats
locals i noves creacions que mostren la riquesa i la vitalitat de la xarcuteria artesana
catalana. Un viatge que continuara en els proxims nimeros de la revista amb nous
establiments, territoris i productes per descobrir.

Aquest estiu, els dijous de La fonda de Ca-
talunya Radio els hem dedicat a descobrir
que s’elabora a les xarcuteries del pais.
Amb en Pep Nogué, hem anat repassant
les especialitats de cada casa, des de les
botifarres de sempre fins a les propostes
més singulars. Ara recollim les rutes en
aquestes pagines, tot i que no necessaria-
ment en el mateix ordre d’emissio.

La seleccié no pretén ser un inventari
exhaustiu: molts altres establiments de
Catalunya mereixerien formar part del
recorregut. Les xarcuteries s’han escollit
seguint criteris d’excel-léncia, qualitat i
representativitat del sector. S’hi inclouen
establiments guardonats als concursos de
la Fundacié Oficis de la Carn i altres cer-
tamens, aixi com negocis amb reconeixe-
ments, marques de qualitat o producci6
ecologica, entre altres criteris.

El resultat és un viatge que ens permet
comprovar la riquesa i la diversitat de
la xarcuteria catalana. Una activitat que
manté les seves arrels, pero que alhora
evoluciona, innova i s’adapta als gustos i a
les necessitats dels consumidors.

De 'area metropolitana
al Valles

La primera ruta ens porta pel Barcelones,
el Baix Llobregat i el Valles Occidental. Te-
rritoris densament poblats on, malgrat els
canvis en els habits de compra, continuen
treballant xarcuteries que elaboren els
seus propis productes.

Comencem a Badalona, a les Xarcuteries
Margenat, on Jordi Margenat ens propo-
sa tastar la botifarra d’'ou, la catalana i
una especialitat de la casa: la botifarra de
peus de porc. Son algunes de les elabora-
cions d’'un establiment que també ofereix
un ampli assortiment de menjars cuinats.
Aquesta combinacié ens acompanyara
durant bona part del recorregut, perqué
els plats preparats han anat trobant el seu
lloc al costat dels embotits de sempre.

De Badalona passem a Barcelona, al Mer-

cat de 'Abaceria, on Fabregas Xarcuters
ens ofereix les botifarres d’ou i catalana

que han valgut diversos reconeixements
a en Valenti Fabregas. Es un habitual dels
concursos, pero les seves recomanacions
van més enlla dels productes guardonats.
Continua elaborant botifarres blanques i
negres i insisteix que no ens oblidem del
pernil cuit, que també elabora ell mateix.
Una especialitat que vol reivindicar entre
els altres productes del seu obrador.

Els premis també ens porten a la Xarcu-
teria Hernando, on en Ramon Hernan-
do ha estat reconegut per les botifarres
d’ou i catalana. Passem de les receptes
tradicionals a les noves combinacions: al
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LA RUTA DE LES XARCUTERIES ARTESANES

costat de les botifarres blanca i negra i de
la d’ou de sempre, n’hi trobem amb for-
matges o amb kimchi. Aquesta dltima va
sorprendre el jurat del Concurs Nacional
de Botifarra d’Ou pel contrast entre la un-
tuositat de la botifarra d’ou i el gust del
fermentat. Una elaboraci6 que mostra les
possibilitats de la creativitat xarcutera a
partir d’'un producte tan familiar.

Continuem cap al Mercat del Ninot, en
una de les botigues més representatives
d’Escofet Oliver. La familia té diversos
establiments a Barcelona i, al capdavant
d’aquest, hi trobem la Magda. Les boti-
farres tradicionals i les d’ou premiades
formen part d’'una oferta que s’ha anat
ampliant al llarg dels anys. A les carns i
els elaborats s’hi afegeixen els formatges i
un espai de menjars cuinats que reflecteix
com aquestes botigues han anat respo-
nent a les necessitats de la clientela.

Del Ninot ens desplacem al Mercat del
Clot, punt de referéncia de Xarcuteries
Bosch, que també té diverses botigues a
la ciutat. Els germans Jordi i Xavier Bou
hi elaboren botifarres d’ou premiades,
perd aquesta parada ens permet desco-
brir, a més, un producte que no és origi-
nari de Barcelona: el farcit de Carnaval.
Durant una temporada es va incorporar al
concurs de botifarra d’ou per donar-lo a
coneixer, i hi van obtenir el primer premi.

El certamen va permetre que aquesta es-
pecialitat trobés nous elaboradors i es po-
gués tastar més enlla del territori d’origen.

Deixem Barcelona i seguim fins a Gava,
on en Jaume, de la Carnisseria - Xarcu-
teria Casa Escala, manté I'elaboracié de
botifarres blanques i negres, al costat de
les d’ou, algunes de les quals han estat
premiades als concursos de la Fundacié
Oficis de la Carn. També hi trobem seca-
llones i altres especialitats gurmet que
completen 'oferta.

La parada seglient, al mercat municipal de
Sant Just Desvern, ens descobreix la his-
toria familiar de la Cansaladeria - Xar-
cuteria Fossalba. Quan el fill d’en Just va
néixer amb intolerancia a la lactosa, ell va
adaptar la seva elaboracié. Des d’alesho-
res fa un pernil cuit sense lactosa que des-
taca entre els productes de la casa. Abans
de marxar, ens fixem també en la llegum
cuita: en Just encara cou diferents tipus de
llegums pel sistema tradicional, una feina
que manté al costat de I'elaboraci6 dels
seus embotits.

A Molins de Rei ens esperen la Mireia Se-
llarés i la seva germana Maribel, de Cal
Manyet, amb les botifarres crua, blanca
i negra elaborades com abans. La casa
manté aquestes receptes durant tot I'any,
pero per la Fira de la Candelera hi afegeix
una especialitat que només prepara en

aquestes dates: la botifarra de coradella,
que trasllada a I'embotit un dels plats més
caracteristics de la poblaci6.

Aquest vincle amb la cuina local té con-
tinuitat a Terrassa, on Casanovas 1906
elabora la botifarra de terragada. A més
d’aquesta especialitat terrassenca, I'Artur
ofereix un ampli assortiment de botifa-
rres crues de sabors diferents, un camp
en queé els xarcuters han desplegat bona
part de la seva creativitat.

Seguim cap a Sabadell per conéixer 'oferta
de Moreno Antolinos Cansaladers, amb
botigues també a Barbera i Badia del Va-
llés. En Xavi ens explica que un dels punts
forts de la casa son els productes frescos i
adobats. Hi destaquen els enfilalls i les bo-
tifarres fresques, especialment la de porc
ibéric, pero entre les seves recomanacions
també hi ha els peus de porc cuits.

El recorregut acaba a Sentmenat, a Cal
Vivet, on ofereixen nou varietats de boti-
farra d’ou, amb sabors com els formatges,
els bolets, els calgots o el rocafort. Han
rebut reconeixements als concursos de la
Fundacio, i 'assortiment inclou botifarres
crues de diferents sabors i bulls, tant tra-
dicionals com amb altres combinacions.
Si hem comengat a Badalona parlant de
menjars cuinats, a Sentmenat hi tornem:
Cal Vivet també ofereix cuina propia, en
queé destaquen les paelles d’arros.
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Del Mediterrani a
la Catalunya interior

La segona ruta comenca al Garraf i con-
tinua per I'Alt Penedes, I'’Anoia i el Bages
fins a arribar al Solsones. Deixem enrere
la costa per descobrir xarcuteries on els
productes del territori entren a I'obrador
i donen lloc a especialitats amb cava, mal-
vasia o tofona. Pel cami també trobarem
elaboracions i noms que ens expliquen la
diversitat de la xarcuteria catalana.

A Vilanova i la Geltra ens aturem a Can
Batadet, on I'Albert Trillas ens torna a
parlar del pernil cuit. Es un producte que
els xarcuters continuen elaborant mal-
grat les dificultats i que mereix ser reivin-
dicat: una cuixa de porc ben assaonada,
adobada i cuita. A la casa també preparen
menjars cuinats, amb plats com les tripes
i el capipota, que ens recorden la presen-
cia de la cuina tradicional als taulells.

De Vilanova ens dirigim a la poblacié de
'Ordal, a CaI'Estevet, on I'Enric Rosell ha
reunit un extens receptari de botifarres.
Les catalanes i les d’ou li han valgut reco-
neixements als concursos, pero entre les
seves propostes n’hi ha que conviden a
aturar-s’hi una mica més. Es el cas de

la botifarra d’ou de croissant i pernil
curat o de la de rostit d’anec mut del
Penedes. Al costat de les botifarres
tradicionals, aquestes combinacions
mostren les possibilitats d’'una elabo-
racié6 que admet ingredients i sabors
ben diferents.

La ruta continua a Vilafranca del Pe-
nedeés, on trobem Cal Valls, un esta-
bliment centenari. En Salvador ens
ofereix botifarra blanca, negra, catala-
na i fuet, pero hi ha dues elaboracions
de les quals se sent especialment or-
gullds: la botifarra d’ou i el bisbe de
festucs i foie. Aquest ultim té una bona
acollida entre la clientela i ens dona un
motiu per fer una pregunta que val la
pena repetir durant el recorregut: que
teniu d’especial?

Sense sortir de Vilafranca, ens acos-
tem a Embotits Mallart, a la placa de
la Verema. Tot i que la botiga original
és a la Llacuna, aquesta parada ens
permet conéixer un projecte arrelat a

LA RUTA DE LES XARCUTERIES ARTESANES

la comarca i amb un fort compromis so-
cial. Entre les seves elaboracions desta-
quen els patés: el rustic de gall del Pene-
dés, reconegut amb un premi InnoForum
al Gastronomic Forum Barcelona; el de
malvasia de Sitges, i el de la Llacuna. S6n
productes que incorporen referencies del
territori a una oferta que també inclou
embotits tradicionals i una botifarra d’ou
premiada al concurs de la Fundaci6 Oficis
de la Carn.

A Sant Sadurni d’Anoia, el cava entra als
embotits. A Cal Miqueld, en Miquel Bar-
gall¢ treballa diverses elaboracions amb
aquest escumos, entre les quals destaca
el bull de foie amb cava. L'oferta es com-
pleta amb la botifarra de perol i altres
embotits cuits i curats que mantenen el
repertori tradicional de la casa.

Ens endinsem a l'’Anoia fins a arribar al
Mercat de la Masuca d’Igualada, on tro-
bem la Xarcuteria Esquius, dels ger-
mans Montse i Josep Esquius. Les seves
botifarres d’ou han rebut premis als con-
cursos de la Fundacié Oficis de la Carn i
comparteixen taulell amb les blanques,
les negres, els bulls i els menjars cuinats.

La presencia de la botifarra d’ou en tan-
tes botigues ens permet observar com
ha anat superant la temporada de Dijous
Gras i estenent-se més enlla del seu am-
bit geografic tradicional.

D’Igualada passem a Sant Mart{ Sesgueio-
les, on Ca la Maria ens presenta el done-
gal trinxat amb tofona, reconegut com a
millor producte trufat de Catalunya 2026
al Trufforum de Vic de 2026. El nom pot
resultar menys conegut, pero ens situa
dins la familia dels embotits de porc de
calibre ample, com els bulls, els bisbes o
els peltrucs. Aqui també ens recomanen
la tupina de botifarra, llonganissa i cap
de llom, una altra especialitat que dona
sentit a desplacar-se i descobrir que con-
serva cada casa.

La parada segiient és a Manresa, a la Xar-
cuteria Merce Aloy. La Merce destaca la
seva botifarra d’ou, premiada als concur-
sos de la Fundacié, pero també les espe-
cialitats que prepara per a apats singu-
lars. Manté alguns productes tradicionals
i posa l'accent en les propostes persona-
litzades. Aquesta manera de treballar ens
porta a parlar del servei que ofereixen les
xarcuteries quan cal preparar una tro-
bada amb amics o un apat especial, i
areivindicar 'entremeés com una bona
manera de reunir i assaborir els seus
productes.

Anem fins a Artés, a la Carnisseria
- Xarcuteria Posas, un altre establi-
ment centenari. En Jordi Posas ens re-
comana el seu pernil cuit, que descriu
com a peculiar, tot i que no ens reve-
la que el fa diferent. Caldra tastar-lo.
També hi trobem botifarra blanca, ca-
talana i altres embotits tradicionals, al
costat d'un ampli assortiment de men-
jars cuinats. Les croquetes, els peus de
porc i el fricanddé sén algunes de les
propostes que ens destaca.

Anem a Tora, al Solsonés, i arribem a
Casa Magi que ofereix un bon reperto-
ri de botifarres i bulls. Seguint les reco-
manacions d’en Jordi, ens fixem en els
bulls de festucs, d’orella i morro i de
rovellons, aixi com en la llonganissa de
bitxo i les botifarres crues de sabors.
També ens convida a tastar la botifar-
rad’ou, la negrai els donegals.
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Del Maresme a Osona

La tercera ruta comenc¢a al Maresme i
s’endinsa cap al Valles i el Moianeés fins a
arribar a Osona. A mesura que avancem,
les llonganisses, les somalles i els bulls
guanyen presencia. Les botifarres d’ou
ens continuen acompanyant, pero el reco-
rregut també ens descobreix especialitats
com el ventre d’ossos i diferents maneres
d’aprofitar el porc.

Comencem al Masnou, a Can Rac, on en
Ramon i la Lluisa ofereixen botifarres
d’ou premiades, un ampli assortiment de
botifarres tradicionals i safates d’embo-
tits i menjars. Aquestes preparacions ens
tornen a portar a 'entremes, que ja hem
reivindicat en altres moments del reco-
rregut: una manera de compartir taula i
tastar diferents elaboracions, cadascuna
amb la personalitat de qui la prepara.

Del Masnou seguim fins a Vilassar de Mar,
a Can Pocurull. La Nuria Querol hi elabo-
ra botifarres premiades com la d’ou amb
confit d’anec, poma i ceba caramel-litza-
da, a més d’altres propostes amb carxofa.
També destaca la seva botifarra de perol
amb xarel-lo, vi ranci i ceba caramel-litza-
da, premiada en la categoria innovadora.

A Pineda de Mar ens aturem a Los Extre-
meifios, que també té botigues a Calella i
Blanes. La Maria José Sanchez ens propo-
sa les seves botifarres d’ou premiades, des
de la tradicional fins a les de calgots amb
salsa o de tortell de Sant Antoni. Aquesta
ultima reuneix dues tradicions en un ma-
teix producte. També hi elaboren el farcit
de Carnaval, amb el qual van guanyar el
concurs un any, i completen I'oferta amb
embotits curats i formatges.

Deixem la costa i arribem a Cardedeu, a
la centenaria Cansaladeria Clos Codina.
LAlbert Puig ens recomana el pernil cuit
i el pernil de gall dindi, al costat de les
botifarres blanca, negra, d’ou i catalana.

Aqui apareix una especialitat que mereix
una explicacié: el ventre d’ossos. S’elabo-
ra amb les puntes tendrumoses del coste-
116, tallades a trossos i amanides amb sal
i pebre, que s’emboteixen dins del ventre
del porc, s’escalden i es deixen assecar.
Es una mostra de I'aprofitament del porc.
Tradicionalment, aquest embotit també
s’'incorporava a les faves o als peésols.

A la Garriga retrobem aquest producte
a la Cansaladeria La Perla. La Yolanda
Presseguer ens ofereix també el farcit de
Carnaval i la botifarra catalana, ambdés
premiats, aixi com les botifarres crues i
blanques emparades per la marca Boti-
farra de la Garriga. Aquesta marca mu-
nicipal estableix criteris de qualitat per
preservar unes elaboracions que també
tenen una cita propia a la Fira de la Boti-
farra. L'oferta de la casa continua amb el
bull d'ossets, el bull de llengua i amb com-
binacions com el paté de torr6 de Xixona
o el fuet de rocafort.

El recorregut ens porta després a Caste-
llar del Valles, a la Cansaladeria Lluel,
on en Lluis Bou ha rebut reconeixements
per la seva botifarra catalana. Al costat
d’aquesta especialitat hi trobem botifa-
rres d’ou, blanques i negres, bulls, fuets,
secallones i llardons.

A Moia, Cal Vives manté I'elaboraci6 pro-
pia de lama de I'Agusti. Les botifarres d’ou
premiades, entre les quals trobem pro-
postes amb carxofes, comparteixen pro-

tagonisme amb la catalana, les blanques
i negres i els bulls de llengua. Perd aqui
també ens fixem en els patés, que I'’Agus-
ti continua preparant. La seva preséncia
ens dona peu a recordar aquesta part del
treball xarcuter i a reivindicar els patés de
muntanya i els pans de fetge.

Entrem a Osona per Taradell, on Can Co-
dina ha acumulat reconeixements per les
seves botifarres d’ou creatives i les llon-
ganisses. En Xevi també ofereix productes
vinculats a la marca Fet a Osona, com la
botifarra d’ou i el bull blanc, que hi han
estat premiats. L'oferta es completa amb
carns, altres elaborats propis i menjars
preparats.

A Calldetenes ens espera en Josep Maria
Saborit, de la Xarcuteria Saborit, un al-
tre elaborador amb trajectoria als concur-
sos. Les botifarres d’ou i les llonganisses
hi han obtingut premis; aquestes tltimes,
els anys 2017 i 2019. Més enlla dels re-
coneixements, la casa manté un ampli
repertori de productes tradicionals de
matanca.

De Calldetenes passem a Vici ens acostem
a Can Vilada, a la plaga Major. En David
Riera ens ofereix llonganisses i botifarres
d’ou, pero també bulls que ens conviden
a precisar de que parlem quan fem servir
aquest nom. Aqui en trobem de ronyo,
una especialitat que s’afegeix a les soma-
lles, els fuets, el pernil cuit i la resta d’ela-
boracions de la casa.
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Continuem amb Fussimanya, que té bo-
tigues a Vic i en altres poblacions de la
Plana. En Josep i el seu equip elaboren
botifarres d’ou premiades, tant la tradi-
cional com la de carxofes i ceba, a més de
llonganisses emparades per la IGP Llon-
ganissa de Vic, bulls i bisbes. La visita es
pot allargar fins a Tavérnoles, on tenen
I'obrador i el restaurant. Alla, la fusta
d’embotits permet anar tallant i tastant
els productes abans de decidir quins ens
endurem a casa.

A Manlleu, els germans Dani i Toni Molist,
de la Cansaladeria Molist, han guanyat
concursos de llonganissa i de botifarra
d’ou, tant amb receptes tradicionals com
singulars. Entre aquestes destaca la boti-

Dela Selva allEmporda

Lultima ruta d’aquest nimero ens porta
per la Selva, el Girones, el Pla de I'Estany
il'Alti el Baix Emporda. Entrem en terres
de carn de perol, botifarra dol¢a i pa de
fetge, on descobrirem especialitats que
conviuen amb les llonganisses, les boti-
farres i els altres embotits que ens han
acompanyat fins aqui.

Comencem a Sant Marti Sapresa, a la Car-
nisseria Valls, amb una llonganissa pre-
miada en les darreres edicions dels con-
cursos de la Fundacié Oficis de la Carn.
Aqui també ens fixem en la carn de perol
i en els altres productes tradicionals de
la casa, pero hi ha un fet que mereix una
atenci6 especial: disposen d’escorxador
propi, al costat de I'establiment, on po-
den sacrificar aviram, xais, cabrits, porcs
i vacum. Mantenir aquesta instal-laci6 re-
presenta un esforg afegit a la feina de la
carnisseria.

LA RUTA DE LES XARCUTERIES ARTESANES

farra d’ou de patata i ceba, que mantenen
dins del seu assortiment.

Sense sortir de Manlleu, anem al mercat
municipal per conéixer I'oferta d’en Cesc
Colom, de la Carnisseria Colom Vila,
que també dedica part de la seva activitat
a divulgar la cultura del porc i el seu es-
pecejament. Les llonganisses premiades,
les secallones i les somalles formen part
del seu repertori, jJuntament amb una bo-
tifarra d’ou amb mongetes del Collsaca-
bra i allioli. Aquesta elaboraci6, recone-
guda en el marc de Fet a Osona, incorpora
el producte del territori a la xarcuteria.

Seguim fins a Sant Pere de Torell6, a
Embotits de la Vall del Ges. En Sergi
Mas ens recomana les seves llonganis-

Seguim fins a la Cellera de Ter, on els ger-
mans Josep i Andreu Coll, de Can Fanera,
elaboren productes distingits en dife-
rents edicions de Girona Excel-lent. Entre
aquests hi ha la llonganissa, la baiona, el
llom curat i el costell6 curat. L'oferta con-
tinua amb el peltruc de fetge, els llardons
i la botifarra seca, producte que en altres
llocs anomenen secallona.

AVilobi d’Onyar, Embotits Boada Porcel
ens presenta una combinacié que sor-
pren: les bombes de fuet dolg amb cober-
tura de xocolata negra, distingides amb
el segell Girona Excellent. Es el primer
contacte d’aquesta ruta amb el fuet dolg,
que retrobarem més endavant. També

ses, premiades en diferents concursos, i
els embotits tradicionals de la zona. Les
botifarres blanques i negres i els bulls
completen aquesta visita.

Acabem a Cantonigros, a Embotits del
Collsacabra, de I'Albert Codina. Les llon-
ganisses premiades ens acosten a les ela-
boracions d’al¢ada, que al programa dis-
tingiem de la llonganissa de Vic. També
hi trobem baiona, somalles i fuets, pero
I'Albert ens recomana especialment dues
preparacions de cuina: les pilotilles del
Collsacabra, generoses de mida, i les pa-
tates farcides. Tanquem aixi la ruta amb
els curats i els plats cuinats d’'una casa
que amplia encara més la llista de pro-
ductes per tastar.

ens recomanen les baiones i la botifarra
catalana premiada, al costat dels bulls i
bisbes blancs i negres, les llonganisses i
els fuets.

Arribem a Girona i entrem al Mercat del
Lleo, on la Carnisseria Alemany elabora
un pa de fetge reconegut amb el distintiu
Girona Excel-lent. En Xavi Alemany també
prepara patés i botifarres premiades als
concursos de la Fundaci6, amb propostes
que incorporen salsafins i carxofes. El pa
de fetge i els patés ens acompanyaran en
altres establiments del recorregut i ens
permetran descobrir diferents textures
i intensitats dins d’aquesta familia d’ela-
boracions.
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LA RUTA DE LES XARCUTERIES ARTESANES

Al mateix mercat trobem la Carnisseria
Gironell, on en Joan Gironell s’ha distin-
git pel seu fuet dolg, també reconegut a
Girona Excel'lent. El nom ja ens avisa que
no es tracta del fuet habitual: és una es-
pecialitat emparentada amb la botifarra
dolca tipica de les comarques gironines,
amb una proporci6 elevada de sucre, que
es deixa assecar. El resultat és un embotit
marcadament dol¢ que continua trobant
el seu lloc als obradors artesans.

De Girona passem a Banyoles, a la Carnis-
seria Can Banal. LAlbert ens recomana
el pernil cuit, els patés de campanya i el
pa de fetge, a més de la botifarra catala-
na, un dels productes destacats de la casa.
Aquesta visita ens permet precisar una di-
feréncia que sovint passa desapercebuda:
en termes generals, el pa de fetge és més
rustic i de gust més intens, mentre que el
paté de campanya resulta més suau. Tro-
bar-los en un mateix establiment és una
bona ocasié per comparar-los.

Entrem a I'Alt Emporda per Sant Climent
Sescebes, a la Carnisseria Pelai. LEnric
ens ofereix fuets i botifarra catalana dis-
tingits a Girona Excel-lent, aixi com la bo-
tifarra fresca guanyadora del concurs de
2026. El seu repertori inclou llonganisses,
lloms, cansalades, botifarres cuites, blan-
ques, negres i de perol, i botifarra dolga.
Entre totes aquestes elaboracions també
hi trobem una proposta singular: la gela-
tina comestible d’allioli.

A Figueres ens espera en Jordi Serra, de
Carnisseries Serrapla, amb una sobras-
sada que crida 'atencié per la mida i per
la bona fermentacié aconseguida en una
peca de format XXL. Serrapla, amb set
botigues distribuides per la zona, també
prepara pernil cuit, botifarra dol¢a, bulls i
altres especialitats. En Jordi és germa d’en

Josep Serra, del celler La Vinyeta, un altre
vincle familiar amb la produccié alimen-
taria de la comarca.

Continuem fins a 'Armentera, a la Carnis-
seria Sart, amb botiga també a Sant Pere
Pescador, on en Ricard ens recomana la
botifarra dolca i els fuets dolgos, les bo-
tifarres de perol i de fetge, les blanques
i negres i els menjars cuinats. També
ens remarca la procedencia de la carn
de porc amb que treballa: els animals se
sacrifiquen a l'escorxador de la mateixa
poblacié. Aquesta installacié cooperati-
va, escollida com a model per la Comissié
Europea, dona servei als petits xarcuters
de I'Alt Emporda. La seva activitat permet
disposar d’un servei proper i reduir els
desplagaments dels animals.

De 'Armentera baixem cap a Torroella de

Montgri, on Can Seli incorpora productes
del territori a les seves elaboracions. LAn-

toni Vila ens presenta la botifarra negra
amb arros de Pals, vinculada als produc-
tes del Parc Natural del Montgri. Al cos-
tat d’aquesta especialitat hi trobem fuets,
llonganisses, botifarres blanques, negres i
de fetge, cap de porc i botifarra dolga. Els
reconeixements de Girona Excel-lent for-
men part de la trajectoria d'una casa amb
un ampli repertori de xarcuteria tradicio-
nal.

Acabem a la Bisbal d’Emporda, a Can Ra-
liu, una instituci6 local on la botifarra de
perol ha rebut diversos premis. L'oferta
manté els productes tradicionals de la
zona i, com correspon a aquest tram del
recorregut, no hi falta la botifarra dolga.
Amb aquestes dues especialitats tan arre-
lades a les comarques gironines tanquem
les rutes d’aquest nimero. El viatge conti-
nuara al proxim, amb nous establiments i
altres elaboracions per descobrir.
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TOT A PUNT PER LA FIRA

MEAT XPERIENCE 2026

Els dies 41 5 d’octubre, La Farga de ’'Hospitalet tornara a convertir-se en el

punt de trobada del comerg carni especialitzat. La segona edici6 de la fira arri-

ba amb més activitats, nous formats participatius 1 I’objectiu que cada profes-

sional en torni amb 1dees, contactes 1 solucions per aplicar al seu negoci.

Meat Xperience ja ho té tot a punt per
tornar a reunir els professionals de la
carnisseria, la xarcuteria, I'aviram i els
establiments gurmet. Després d’'una pri-
mera edicié que va superar els 4.000 visi-
tants professionals i va comptar amb 250
marques representades, la fira tornara a
La Farga de I'Hospitalet els proxims 4 i 5
d’octubre amb la voluntat de fer un nou
pas endavant i apropar-se als 5.000 assis-
tents.

Més enlla de les xifres, pero, 'objectiu
d’aquesta segona edici6 és consolidar una
fira pensada des de la realitat quotidiana
dels establiments especialitzats. Un espai
on descobrir productes, serveis i tecnolo-
gies, perd també on compartir experién-
cies, establir contactes i trobar respostes
als reptes que afronta avui el sector.

«L'objectiu és construir una fira realment
util, on el professional marxi amb idees,
nous productes, contactes i solucions apli-
cables al seu negoci», explica Jordi Martin,
director de Meat Xperience. Una voluntat
que resumeix amb una idea clara: «No es
tracta de ser més grans, sind més utils».

Una fira per participar-hi

La segona edicié refor¢ara especialment
el seu vessant practic. Al costat de I'area
expositiva, els visitants trobaran dues
zones dedicades a conferéncies, tastos,
demostracions en directe, showcookings
i presentacions de producte. Uns formats

pensats per afavorir la interaccié entre els
professionals i les empreses participants
i perqué les novetats no es limitin a una
simple exposicio.

«No és una fira per passejar-hi i prou, és
una fira per participar-hi», remarca Mar-
tin. «Hi trobaran demostracions en direc-
te, tallers, degustacions i ponéncies, perd
també converses reals entre professionals
que comparteixen els mateixos reptes».

Aquesta proximitat és precisament un
dels elements que diferencia Meat Xpe-
rience d’altres grans esdeveniments del
sector. El contacte amb els proveidors
sera directe i permetra conéixer amb de-
tall les caracteristiques de cada producte
o servei, plantejar necessitats concretes
i intercanviar impressions amb altres
professionals. Al mateix temps, sortir per
unes hores de la rutina del negoci oferira
I'oportunitat d’observar noves maneres
de treballar, descobrir tendéncies i tornar
al’establiment amb una mirada renovada.

La fira reunira empreses de productes
carnis i elaborats, maquinaria, equipa-
ment comercial, ingredients, envasament,
etiquetatge, tecnologia, digitalitzacié i
serveis per al punt de venda, entre molts
altres ambits vinculats al comerg espe-
cialitzat. «Busquem proveidors que en-
tenguin el comerg especialitzat i que vul-
guin aportar valor real. Cada expositor ha
d’aportar alguna cosa concreta al visitant:
una solucid, una idea o un producte ttil»,
assenyala el director de la fira.

Els reptes del sector,
al centre del programa

La programacié professional abordara
algunes de les qiiestions que més preo-
cupen actualment les carnisseries i xar-
cuteries: el relleu generacional, la manca
de professionals, la digitalitzacié dels ne-
gocis, la intel-ligéncia artificial, els nous
models empresarials, els canvis en els
habits de consum i la necessitat de dife-
renciar-se.

Les sessions combinaran l’analisi amb
experiencies reals i casos practics. Entre
les propostes hi haura una demostracié
de xarcuteria creativa, un taller sobre la
renovacio dels espais comercials, una tau-
la rodona amb empreses que ja han com-
pletat un procés de relleu generacional i
diferents sessions sobre eines digitals,
intel-ligéncia artificial i nous models de
negoci.

El programa vol mostrar que els reptes
sén compartits, perd també que exis-
teixen experiencies, eines i maneres de
fer que poden ajudar a afrontar-los. Meat
Xperience es planteja aixi com un lloc per
escoltar experts, pero sobretot per donar
veu als professionals i facilitar que el co-
neixement circuli entre companys d’ofici.

Dos concursos per reivindicar
el talent professional

Una de les grans novetats sera la celebra-
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ci6 del primer concurs nacional d’ham-
burgueses per a carnissers, Burger Mas-
ter Butcher, impulsat conjuntament amb
Revista Carnica i Grupo C de Comunica-
cién. El certamen reconeixera la creati-
vitat, la técnica i la capacitat d’'innovacié
dels professionals en l'elaboracié d'un
producte que ha adquirit un gran prota-
gonisme als taulells.

La fira també comptara amb la col-labora-
ci6 de I'Escuela Europea de Cortadores de
Jamoén, que oferira una formaci6 especia-
litzada durant la jornada del diumenge 4
d’octubre i celebrara un concurs de talla-
dors I'endema, dilluns 5.

Ambdues convocatories reforcen la vo-
luntat de posar l'ofici al centre de Ia fira,
mostrar el talent dels professionals i
apropar aquest coneixement a les noves
generacions.

Tota la fira, també al mobil

Els visitants disposaran de I'aplicacié ofi-
cial de Meat Xperience per preparar la vi-
sita i seguir tota I'activitat durant les dues
jornades. Disponible per a dispositius
Android i i0S, 'app permetra consultar
el programa, localitzar les empreses ex-
positores dins del recinte i rebre avisos i
notificacions d’interes.

MEAT XPERIENCE

ELS ENLLACOS
IMPRESCINDIBLES
DE LA FIRA

ACREDITACIONS GRATUITES
PER A PROFESSIONALS

INFORMACIO PRACTICA
DE LA FIRA

CATALEG D'EXPOSITORS DE LA
FIRA | FITXES INFORMATIVES

HORARIS | INFORMACIO DE LES
PRESENTACIONS | TAULES RODONES

www.meatxperience.com

Leina facilitara que cada professional pu-
gui organitzar el seu recorregut d’acord
amb els seus interessos i aprofitar millor
les demostracions, conferéncies i oportu-
nitats de contacte que ofereix la fira.

La fira del comerg especialitzat

Meat Xperience esta organitzada per
I'Agencia Impacta i impulsada per la Fe-
deracié Catalana de Carnissers i Cansa-
laders-Xarcuters, amb el suport de Cede-
carne i d’associacions professionals de
diferents territoris de I'Estat. Aquesta im-
plicacié conjunta reforca el seu caracter
sectorial i la voluntat de convertir-la en
un espai de representaci6, coneixement
i negoci per al conjunt del comerg carni
especialitzat.

El lema d’aquesta edicid, «Vine a la teva
fira», resumeix aquesta vocacié. «Volem
que el professional de la carnisseria, la
xarcuteria i I'aviram senti que aquest es-
pai li pertany, que no el vegi només com
un visitant, sind6 com una part activa»,
afirma Jordi Martin.

Els dies 4 i 5 d’octubre, Meat Xperien-
ce tornara a obrir les portes amb nous
continguts i activitats, perd0 mantenint
I'esséncia amb que va néixer: ser una fira
creada des del sector i per al sector. Dues
jornades per retrobar-se, compartir co-
neixement, descobrir noves oportunitats
i continuar construint el futur del comerg
carni de proximitat.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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MEAT XPERIENCE

Meat Xperience tindra un
programa per viure ['ofici

Durant els dos dies, Meat Xperience oferira ponencies,
demostracions, tallers, formacions 1 degustacions sobre

els principals reptes del sector.

Experiéncies reals per fer
avangar els negocis

Una de les sessions reunira quatre models
de negoci inspiradors de Catalunya. José
Luis Porté, de Porté Estop, de Vilaller;
Joan Pallissé, de Cal Marxant, de Bala-
guer; Urbici Escudé, de Casa Oms, de Els
Hostalets de Balenya, i Viceng¢ Bardolet, de
Bardolet Cansaladers, de Tarragona, ex-
plicaran maneres diverses d’adaptar el ne-
goci al seu entorn, connectar amb el con-
sumidor i construir una identitat propia.

La gestid i la rendibilitat centraran la
ponéncia d’Emilio Abalos, que, a partir de
casos reals, explicara quina informacié cal
per prendre les millors decisions i millo-
rar els resultats.

Com preparar un relleu generacional sera
un altre dels temes del programa, abordat
a partir de negocis que ja han fet aquest
pas. Entre els participants hi haura Oriol
Ribot, d’Albert Ribot, de Tarragona, i Ri-
card Josep, de Carnisseria Sart, de LAr-
mentera, que explicaran com han preparat
el canvi, quines decisions han mantingut
i quins aspectes han transformat amb
I'arribada de la nova generacio.

La digitalitzacid i la intel-ligéncia artificial
s’abordaran en una sessié practica amb
Hiopos. S’hi presentaran eines per opti-
mitzar la gestid, simplificar processos i
facilitar la presa de decisions dins dels
establiments.

Els joves professionals també prendran la
paraula en una trobada dedicada a la nova
generacié de xarcuters. Salva, de Xarcu-
teria Batet Ibaifiez, d'Igualada, i Artur
Pelegri, de Ca la Pastora, d'Alcarras, entre
altres participants, compartiran la seva
experiéncia, els reptes del dia a dia i les
oportunitats que veuen en I'ofici.

Elaboracio i creativitat
en directe

La part practica permetra veure de prop
diferents tecniques i elaboracions. Ana
Paris, de Xarcuteria Paris, de Balaguer,
compartira la seva experiéncia al World
Butchers’ Challenge i reproduira el seu
Pinxo Multicolor, que va obtenir el premi
al millor elaborat de porc.

Natalia Rodriguez, de Ca La Cova, de
Vimbodi, oferira una sessié dedicada a la
xarcuteria creativa. A través de diferents
elaboracions, mostrara com la técnica tra-
dicional es pot combinar amb la innovacié
per crear productes amb identitat propia.

La presentaci6é del producte tindra igual-
ment un espai destacat amb Laura Gasch,
de Gasch Xarcuters, de Barcelona i guan-
yadora del segon premi del 9¢ Concurs In-
ternacional de Taules de Formatges Téte
de Moine. En el seu taller explicara com
seleccionar, combinar i disposar els pro-
ductes per crear una taula de formatges
equilibrada i visualment atractiva.

v

Algunes de les activitats celebrades a la
passada edicié de Meat Xperience

Formacions, tastos i
propostes participatives

El programa incloura, a més, una formacié
d’iniciacié al tall de pernil, centrada en la
precisid, el rendiment de cada pega, la pre-
sentacio, la conservacié i 'aprofitament
del producte.

Entre les experiéncies sensorials hi haura
un tast a cegues en que els participants
hauran d’identificar un pernil cuit a partir
del sabor, I'aroma i la textura, i descobrir
aixi les caracteristiques que diferencien
un producte de qualitat.

Durant els dos dies, els visitants també po-
dran participar en la Ruleta dels Cuits per
descobrir i tastar diferents especialitats.
Showcookings, degustacions, presenta-
cions de producte i altres accions als es-
tands completaran I'oferta.

Aquestes s6n només algunes de les activi-
tats previstes. El programa complet, amb
més ponencies, tallers i experiencies, es
podra consultar al web i a I'aplicaci6 ofi-
cial de Meat Xperience.
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MEAT XPERIENCE

Carnissers Xarcuters Catalunya
i la Fundacio Oficis de la Carn,
presents a Meat Xperience

La Federacié Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters sera present a
Meat Xperience a l'estand A-1 sota la mar-
ca Carnissers Xarcuters Catalunya. Les-
tand s’ha concebut com un espai obert i
compartit, pensat perqué els professio-
nals agremiats dels diferents territoris
disposin d’'un punt de trobada durant els
dos dies de fira.

Aquest espai permetra reforgar els vin-
cles entre els professionals, compartir
inquietuds i donar a coneéixer la tasca que
es duu a terme des de la Federaci6. Tam-

bé servira per mostrar els projectes que
s'impulsen conjuntament i per explicar
als visitants el paper de Carnissers Xar-
cuters Catalunya en la representacio i la
defensa del comerg carni especialitzat.

La participacié conjunta a Meat Xperience
vol reflectir la diversitat dels gremis i, al-
hora, la for¢a de disposar d’una veu coor-
dinada davant dels reptes compartits pel
sector. L'estand sera, per tant, un lloc on
retrobar-se, conversar i continuar cons-
truint iniciatives comunes per al conjunt
del sector, a mitja i llarg termini.

La Fundacié Oficis de la Carn també dis-
posara d’'un estand propi (estand B-2) de-
dicat a la formacid, la promocié de I'ofici
i la incorporaci6 de nous professionals.
Durant la fira donara a conéixer les linies
de treball i els seus objectius, i es fara
una primera aproximacié al projecte de
la nova escola de carnisseria, xarcuteria i
gastronomia, que obrira les portes durant
I'any 2027. La preséncia de la Fundaci6
permetra explicar aquest projecte als pro-
fessionals i recollir de primera ma les se-
ves necessitats i expectatives.

Aquest any arribem a Meat Xperience en un moment
especial: celebrem 25 anys elaborant plats preparats
per facilitar el dia a dia dels professionals i ampliar les
possibilitats del seu taulell. Una trajectoria que ens ha
permeés créixer al costat de carnisseries i xarcuteries i
entendre I'evolucid dels habits de consum.

Durant la fira presentarem una seleccio de plats cuinats
frescos i ultracongelats, elaborats amb ingredients
naturals i sense additius ni conservants artificials.
Receptes tradicionals i propostes actuals que aporten
varietat, comoditat i noves ocasions de consum al punt
de venda.

Us convidem a visitar-nos, tastar els nostres productes i
explicar-nos qué necessita el vostre establiment. Volem
continuar cuinant al vostre costat amb proximitat, flexi-
bilitat i el compromis de sempre: "A foc lent amb tu".

ESTAND F-6i F-7

Venim a Meat Xperience amb una idea molt clara: la
tecnologia ha de simplificar la gestié del negoci, no
complicar-la. Per aix0, al nostre estand mostrarem com
es poden integrar en el dia a dia eines que permeten
controlar millor les vendes, I'estoc, la tragabilitat, la
facturacid i la gestié de I'efectiu.

Els visitants podran veure en funcionament diferents
solucions de TPV, pantalles tactils Posiflex, sistemes
Cashlogy i etiquetes electroniques Opticon. També els
explicarem les possibilitats de Totpes 9, preparat per
adaptar-se als requisits de Verifactu i pensat perqué
molts establiments puguin conservar les seves balances.
Més que presentar tecnologia, volem escoltar les ne-
cessitats de cada professional i ajudar-lo a trobar una
solucio practica, fiable i ajustada a la realitat del seu
establiment.

ESTAND C-15

Coneix tots ¢ls expositors de la fira a www.meatxperience.com

CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 210
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MEAT XPERIENCE

Meat Xperience €s una oportunitat
per compartir, iInspirar-nos 1
fer avangar el sector.

Conversem amb Mireia Sellares, presidenta de
la Federaci6 Catalana de Carnissers i Cansaladers - Xarcuters
i GremiCarn Barcelona, sobre la propera edicié de

Per que és important, des d’'un punt de
vista institucional, impulsar una fira
com Meat Xperience per al sector carni
de proximitat?

Des de la Federacid i el Gremi entenem
la fira Meat Xperience com una eina clau
per donar veu i visibilitat a un sector que
forma part del dia a dia del nostre pais.
Parlem d’un ofici arrelat, amb historia,
perd també amb capacitat d'innovar i
adaptar-se. Impulsar una fira com aques-
ta és posar en valor tot el que hi ha da-
rrere de les carnisseries - xarcuteries: el
coneixement, 'elaboraci6 propia, el tracte
amb el client i el compromis amb el terri-
tori. També és una manera de reivindicar
el paper economic i social de les nostres
empreses, que sén comer¢ de proximitat
pero també soén servei, artesania, con-
fianca i qualitat.

Quin paper han de jugar les institucions
per consolidar i fer créixer la fira?

Les institucions hi tenen un paper fona-
mental. Perque projectes com el Meat
Xperience no només depenen de 'empen-
ta del sector, siné també del reconeixe-
ment i el suport institucional. Parlem de
suport estrategic, pero també de recur-
sos, de visibilitat i de creure realment
en el valor del nostre ofici. Si volem que
aquesta fira creixi i es consolidi com un

la fira Meat Xperience.

gran referent de I'alimentacio, cal que les
institucions 'acompanyin, se la facin seva
i ajudin a situar-la alla on creiem que ha
d’estar: com un esdeveniment clau per al
futur del sector.

La Federacio treballa en xarxa amb en-
titats nacionals i internacionals. Com
contribueixen aquestes aliances a im-
pulsar iniciatives com Meat Xperience?

Treballar en xarxa és essencial. Des de la
Federaci6 tenim clar que cal estar con-
nectats amb altres realitats, tant a escala
estatal com internacional. Aquestes alian-
ces ens permeten compartir experiéncies,
conéixer noves tendencies i anticipar
I'evolucié del consum i dels models de
negoci. Tot aquest coneixement reverteix
en iniciatives com la fira, que esdevenen
espais on els professionals podem apren-
dre, inspirar-nos i créixer. Al final, la fira
també és aix0: un punt de trobada entre
tradicid, artesania i futur.

Com han evolucionat els habits de con-
sum en els ultims anys i com s’hi esta
adaptant el sector de les carnisseries -
xarcuteries?

Els habits de consum han canviat i el sec-
tor ho ha sabut entendre. Cada vegada
hi ha més sensibilitat cap a la qualitat, la
proximitat i la sostenibilitat, pero també

una demanda clara de productes practics:
elaborats, a punt per cuinar o fins i tot per
consumir. Les carnisseries-xarcuteries
han fet un pas endavant en aquest sentit,
adaptant I'oferta sense perdre 'essencia
de I'ofici.

L'evolucié és la mateixa a Catalunya que
alaresta de territoris?

En general, si. Es una tendéncia global que
observem tant a Catalunya com a la resta
de territoris. Aqui, pero, té un valor afegit,
perqué partim d’'una cultura molt arrela-
da al producte i a I'elaboracié propia.

Quins son avui els grans reptes del sec-
tor i com pot Meat Xperience actuar
com a palanca per donar-hi resposta?

El nostre sector té reptes importants so-
bre la taula: el relleu generacional, la ne-
cessitat de formar nous professionals, la
digitalitzacié dels negocis o l'adaptacio
a criteris de sostenibilitat cada vegada
més exigents. Davant d’aix0o, Meat Xpe-
rience pot ser una eina molt util, perque
no és només una fira, siné també un espai
de trobada i de coneixement. Un lloc on
compartir experiencies, veure cap on va
el sector i trobar solucions reals. Des de
la Federaci6 creiem molt en aquest tipus
d’espais, perque ajuden a fer avancgar el
conjunt del nostre col-lectiu.
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Com pot la fira ajudar els professio-
nals a modernitzar els seus obradors i
punts de venda?

Un dels grans valors de Meat Xperience
és apropar als professionals tot allo que
els pot ajudar a millorar el seu dia a dia.
Des de noves tecnologies, maquinaria,
productes o serveis que faciliten la gestid
dels nostres negocis, fins a xerrades, de-
mostracions i espais d’intercanvi amb al-
tres professionals. Modernitzar no vol dir
perdre I'essencia, sin6 tot el contrari: do-
tar-se d’eines per continuar fent bé I'ofici,
pero adaptat als temps actuals.

Que diferencia Meat Xperience d’altres
fires del sector i per que era necessari
un esdeveniment especific per al co-
merg carni de proximitat?

El que la fa diferent és que esta pensada
des del sector i per al sector. No és una
fira generalista, sin6 un espai centrat en
les necessitats reals de les carnisseries
- xarcuteries, dels obradors i dels petits
negocis. Necessitavem un format més
proper, més ttil i més alineat amb la nos-

MEAT XPERIENCE

oo 99

LA FIRA PERMET
CONEIXER NOVES TEN-
DENCIES, COMPARTIR
EXPERIENCIES I VEURE
CAP ON EVOLUCIONA
EL SECTOR.

tra realitat. [ aix0 és el que ofereix Meat
Xperience: un punt de trobada on I'ofici,
el producte i els professionals del sector
sén al centre.

Com pot Meat Xperience reforcar el
model de carnisseria i xarcuteria de
proximitat davant d’altres formats?

Reforcant tot allo que ens fa unics. La re-
lacié directa amb el client, la confianga,
el coneixement del producte, 'elaboracio
propiail’arrelamental territori. En un mo-
ment en que conviuen molts formats co-
mercials, és important reivindicar aquest
model, que no només ven producte, sind
que ofereix servei, experiencia i valor afe-
git. Meat Xperience és una oportunitat per
posar-ho en relleu i fer-ho visible.

Quin missatge llangaria a les empreses
proveidores i a les institucions perquée
apostin per Meat Xperience com a es-
pai estratégic per al sector?

El missatge és molt clar: aquest és un pro-
jecte de sector i per al sector, i necessita la
implicacié de tothom. A les empreses pro-

veidores, que vegin en el Meat Xperience
una oportunitat real de connectar amb el
professional, amb el dia a dia de les car-
nisseries - xarcuteries. I a les institucions,
que ens ajudin a fer créixer una eina i un
espai que pot ser clau per al futur del
sector. Si hi sumem esforgos, aquesta fira
esdevindra un gran referent i una palanca
real de transformacio.

I, per acabar, qué diria als professionals
de les carnisseries-xarcuteries perquée
també se sumin a la fira?

Que aquesta és la seva fira, pensada des
del sector i per al sector. Meat Xperience
és una oportunitat per sortir del dia a
dia, descobrir noves idees, compartir ex-
periéncies i retrobar-se amb companys
d’ofici. Perque la fira esdevingui un gran
referent, no només cal la implicacié de les
empreses i les institucions: també és es-
sencial la participaci6 dels professionals.
Els animo a ser-hi, a fer-se-la seva i a con-
tribuir a fer avangar el sector.

REDACCIO REVISTA
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CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA N. 210



DENOMINACIONS CARNIES

[.a UE reserva el terme "camn'” als
productes d’origen animal

La UE reserva, a partir de 2029, el terme "carn” i 31
denominacions més als productes d'origen animal. Una mesura
llargament reivindicada per la Federacié Catalana de Carnissers i
Cansaladers - Xarcuters, juntament amb altres entitats del sector.

La Uni6 Europea ha convertit aquesta
reivindicacié en una norma comuna per
a tots els estats membres. El nou Regla-
ment (UE) 2026/1739 estableix que el
terme "carn” només es podra utilitzar per
designar les parts comestibles d'un ani-
mal. També reserva una llista de 31 noms
relacionats amb espécies, peces i talls per
als productes carnis.

La mesura respon a un debat que fa anys
que acompanya el creixement dels pro-
ductes vegetals. A mesura que aquests
productes han guanyat espai als lineals,
també s’ha estes 1'is de paraules tradi-
cionalment associades a la carn per ex-
plicar-ne el gust, la forma o la manera de
consumir-los. Per a les institucions eu-
ropees, aquesta practica podia dificultar
que el consumidor identifiqués amb prou
claredat la naturalesa de cada aliment.

Quins noms queden protegits?

La norma incorpora una definici6 legal de
carn i de producte carni. Considera carn
les parts comestibles dels animals inclo-
sos en l'ambit del reglament i entén per
productes carnis aquells que s’obtenen a
partir de carn. S’hi poden afegir els ingre-
dients necessaris per elaborar-los, sem-
pre que no tinguin com a finalitat subs-
tituir totalment o parcialment algun dels
seus components carnis.

A més del mateix mot "carn”, la protecci6
inclou noms d’espécies i categories com
vedella, porc, aviram, pollastre, gall din-
di, anec, oca, xai o cabra. També abraga
termes vinculats a peces i talls, entre els

quals hi ha filet, llom, costella, espatlla,
ala, pit, cuixa, fetge, bacon o steak.

Aquestes denominacions no es podran
emprar per presentar aliments que no
continguin carn. La restriccié afecta les
alternatives elaborades amb ingredients
vegetals, pero també els productes obtin-
guts mitjangant cultius cel-lulars, encara
que les cél-lules de partida siguin d’origen
animal. La norma obliga, per tant, a bus-
car denominacions propies que descri-
guin aquests aliments sense confondre’ls
amb els productes carnis convencionals.

La Comissi6 Europea podra establir ex-
cepcions per a noms d’Us tradicional con-
solidat quan la naturalesa del producte
sigui evident i no hi hagi risc de confusié.

LLes denominacions
carnies identifiquen una
matcria primera, un pro-
ducte i el coneixement
de tot un ofici.

D’altra banda, la proteccié no és absoluta
per a qualsevol paraula habitual del sec-
tor. Termes com hamburguesa, burger,
salsitxa o nugget, presents en bona part
del debat previ, no formen part de la llista
final de denominacions reservades.

Una qtiestio d’'informacio i
de reconeixement

Per al sector carni, la nova regulacio re-
presenta sobretot un reconeixement del
valor propi de les seves denominacions.
Paraules com carn, llom, pit o filet no
descriuen tUnicament una forma o una
textura. Remeten a una matéria primera,
a una anatomia concreta i a un conjunt de
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coneixements professionals vinculats a
I'especejament, I'elaboracié i la venda.

La proteccié d’aquests noms també vol
facilitar una lectura més clara de les eti-
quetes. Les alternatives vegetals o els fu-
turs aliments de cultiu cel-lular podran
continuar desenvolupant-se i comercia-
litzant-se, pero hauran de fer-ho amb una
identificacié que expliqui que sén sense
apropiar-se de denominacions associades
als productes d’origen animal.

Per a les carnisseries i xarcuteries, la nor-
ma no comporta cap canvi immediat en la
venda habitual de carn i elaborats. Si que
pot tenir efectes en els productes enva-
sats que arriben al comerg, en la publici-
tat i en la manera com les diferents cate-

DENOMINACIONS CARNIES

gories d’aliments es presenten davant del
consumidor. En un mercat amb una oferta
cada vegada més diversa, disposar de de-
nominacions més precises pot ajudar a
evitar comparacions poc clares.

Tres anys per adaptar-se

El reglament es va publicar al Diari Oficial
de la Unié Europea el 29 de juliol de 2026
ija ha entrat en vigor. Tanmateix, les dis-
posicions relatives a les denominacions
de la carn no comengaran a aplicar-se fins
al 19 d’agost de 2029. Aquest termini de
tres anys permetra que les empreses revi-
sin etiquetes, envasos, catalegs, campan-
yes publicitaries i materials comercials.

Els productes fabricats o importats abans
d’aquesta data d’acord amb la normativa
anterior es podran continuar venent fins
que se n'esgotin les existéncies i, com a
maxim, fins al 19 d’agost de 2032.

La nova regulacié no posa fi a totes les
discussions sobre com s’han d’anomenar
les alternatives a la carn, pero fixa per pri-
mera vegada un marc comu a tota la Unié
Europea. Per al consumidor, 'objectiu és
saber millor qué compra. Per al sector,
és preservar el significat d’'unes paraules
que formen part del producte, de I'ofici i
de la cultura alimentaria.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
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LA BALDANA D'’ARROS

LA BALDANA

Un gust que explica el Delta de I'Ebre

Nascuda de l'aprofitament del porc i lligada a I’arros del Delta,

la baldana és un producte profundament arrelat al territori.

L’Angel Mulet 1 la seva filla, la Marta, ens ajuden a con¢ixer-ne

la historia, la tradicio 1 ofici que hi ha al darrere.

Arros, ceba, cansalada, llard, sang, sal i
pebre. La llista d’'ingredients és senzilla,
pero darrere d’'una bona baldana hi ha
molt més que una recepta. Cal controlar
el punt de I'arros, trobar I'equilibri de la
barreja i saber interpretar el producte
durant I'elaboracié. Una part d’aquest co-
neixement s’aprén amb indicacions i pro-
porcions; una altra només arriba després
d’anys d’ofici.

Ho sap bé '’Angel Mulet, mestre artes3 i
segona generaci6 de Mulet & Hidalgo, un
negoci familiar de les Terres de I'Ebre que
van posar en marxa els seus pares l'any
1959. Ell va créixer entre carn, embotits
i elaboracions tradicionals i practicament
no recorda una vida allunyada de la car-
nisseria. «Jo ja vaig néixer a la carnisseria
i des del primer moment em va agradar
aixo», explica.

Entre els productes que han format part
de la historia de la casa hi ha la baldana
d’arros, una elaboracié que no pertany a
una unica familia ni a una unica recepta.
Es patrimoni gastronomic de les Terres de
I'Ebre i s6n diversos els professionals que
la continuen elaborant, cadascun amb la
seva manera de fer.

Quan calia aprofitar-ho tot

Per entendre la baldana cal mirar cap al
territori on va néixer. La matanca del porc
havia de permetre aprofitar al maxim
I'animal i, en epoques en que els recursos
eren escassos, allo que proporcionava la

terra tenia un paper fonamental. Al Delta,
un d’aquests recursos era l'arros.

«Hi havia poc de tot i poc diner. S’aprofi-
tava tot», recorda I’Angel. I en una terra
d’arrossars, incorporar aquest cereal als
embotits permetia obtenir més aliment a
partir de la matanga.

Amb el temps, aquella necessitat es va
convertir en tradicié6 gastronomica. La
baldana va continuar a les cases i als obra-
dors quan 'escassetat que n’havia afavo-
rit I'origen ja havia quedat enrere.

I ho va fer sense una recepta Unica. Les
proporcions i alguns ingredients varien
segons l'elaborador o la zona. Un exemple
sén els pinyons, capagos encara avui de
dividir partidaris i detractors.

La Marta Mulet, tercera generacié del
negoci familiar, ho compara amb un altre
debat gastronomic ben conegut: «Es com
la truita amb ceba o sense. No hi ha una
resposta correcta». Per a ella, aquesta di-
versitat és precisament una mostra de la
forca del producte. «Aix0 és el bo d’'una re-
cepta: pot tenir moltes maneres de fer-se i
continuar sent el mateix producte. Vol dir
que no és una moda, siné que forma part
de la cultura gastronomica d’un territori.»

Aprendre mirant

Quan I'Angel va comencar a aprendre
I'ofici, les condicions eren molt diferents
de les actuals. Bona part del coneixement
passava directament de pares a fills i s’ad-
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LA BALDANA D'’ARROS

[.a baldana d arros neix de

la cultura d aprofitament del
porc en un territori on l'arros
cra abundant. Una elaboracio
tradicional que, amb els anys,
s’ha convertit en part de la
identitat gastronomica de les

Terres de I'Ebre.

quiria observant, repetint i, inevitable-
ment, equivocant-se. Ell ho resumeix en
dues paraules: vista i practica.

Recorda, per exemple, els problemes que
tenien amb els pernils. Curar-los en un te-
rritori amb tanta humitat no sempre era
facil i alguns acabaven fent-se malbé. No
hi havia els sistemes de control actuals i
cada error servia també per entendre mi-
llor el producte.

Amb els anys, I’Angel va agafar el relleu
dels seus pares i la seva dona, la Isabel
Hidalgo, es va incorporar també al negoci
familiar. Va comengar aleshores una nova
etapa en qué Angel es va centrar cada ve-
gada més en I'obrador i en I'elaboracié de
productes, mentre el negoci anava evolu-
cionant i ampliant la seva oferta.

Aquesta acumulacié d’experiéncia és, per
a la Marta, el que diferencia coneixer una
recepta de dominar realment un ofici.
«Ser artesa no és saber fer un producte, és
entendre’l. Tothom pot seguir una recep-
ta, perd un mestre artesa només mirant
sap sil'arros esta en el seu punt dptim o si
la carn esta ben pastada i ben barrejada.»

En una elaboracié aparentment senzilla
com la baldana, aquest coneixement es
manifesta en petits gestos: reconeixer la
textura de la barreja, saber si I'arros ne-
cessita una mica més de cocci6é o detec-
tar si les proporcions sén les adequades.
Decisions que dificilment caben del tot en
una fitxa tecnica.

v

Ala foto superior, 'Angel Mulet i la seva filla, la Marta,

elaborant una baldana d’arros durant la fira CharcutExpo.
A la foto inferior, la botiga Mulet & Hidalgo a Campredo.

Tornar al'ofici familiar

Durant anys, perd, semblava que tot
aquest coneixement podia no tenir con-
tinuitat dins de la familia. La Marta havia
crescut entre la botiga i 'obrador, pero
inicialment va escollir un cami professio-
nal completament diferent. Va estudiar
Magisteri, va aprovar unes oposicions,
va obtenir una placa de funcionaria i va
marxar a viure a 'estranger. La carnis-

seria era casa seva, perd no havia de ser
necessariament el seu futur.

Amb els anys, aquella percepcié va can-
viar. La Marta va comenc¢ar a mirar el
negoci familiar no només com el lloc on
havia crescut, sin6 com el resultat de de-
cades de feina dels seus avis i dels seus
pares. «<Em vaig adonar del que tenia a
casa. No era només un negoci familiar. Hi
havia I'esforg dels meus pares, tota la fei-
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Els punts clau

de la baldana
darros. segons cl
llibre Productes de
la terra.

na que havien fet els meus avis i el valor
de l'ofici.» [ va decidir tornar.

«De petita veia la carnisseria com una
simple carnisseria. Amb els anys vaig en-
tendre que també era la meva identitat.»
La incorporacié de la tercera generacid
no ha significat reproduir exactament el
model anterior. Pare i filla comparteixen
'elaboraci6 i el coneixement del produc-
te, pero la Marta ha incorporat també una
mirada més centrada en ambits com la
gestid, el marqueting o el control de cos-
tos. Perqué mantenir un ofici artesanal,
defensa, no significa treballar com es feia
décades enrere. «Una empresa artesana
no és una empresa que no pugui créixer
o avancar. Es tracta de continuar cuidant
molt el producte, que no perdi la seva ani-
ma, pero aprofitant també la maquinaria i
les eines que tenim avui.»

LA BALDANA D'’ARROS

DESCRIPCIO | ELABORACIO

Les baldanes d’'arros son uns embotits de color marré molt
fosc que presenten una textura granelluda causada pels grans
d’'arrds que incorpora. Les matéries primeres principals sén:
carn de cap de porc, cotnes, cansalada, brou de la coccié del
porc, sang, arros, sal i pebre. En I'elaboracid, es trinxen les carns
del porc, la cansalada i les cotnes, es barregen amb I'arros cuit
al brou, se salen, s’empebren, s’hi afegeix la sang i, en alguns
casos, pinyons. S'emboteix la massa en un budell prim de
porc, es lliguen les unitats formant enfilades i es couen en una
caldera. Quan és a punt, es deixa escérrer durant una estona.
Molt saboroses i apreciades, es presenten en enfilades llargues
d'uns 10 cm cada pega.

COMERCIALITZACIO | CONSUM

Molt arrelades a les Terres de I'Ebre, especialment al Baix Ebre
i el Montsia, les baldanes es venen principalment als mateixos
establiments elaboradors, tot i que també es poden trobar en
botigues especialitzades, mercats i fires. Tradicionalment es
presenten enfilades i es venen a pes, encara que també n’hi
ha en formats més petits. Se solen consumir a la brasa o a la
planxa i formen part de receptes tradicionals com el “barrejat
o la baldana d'arros amb ceba i tomaquet.

El coneixement que no

queda escrit a la recepta

Elretorn de la Marta també ha permes do-
nar continuitat a una part del negoci molt
més dificil de conservar que una marca,
unes instal-lacions o una recepta: el co-
neixement acumulat durant tota una vida
d’ofici. «El titol pot quedar penjat en una
paret, pero 'experiencia i el coneixement
no», resumeix. «Per molts llibres o moltes
receptes que tinguis, si no tens la persona
que t'ho expliqui, no és el mateix.»

LAngel, de fet, havia arribat a preparar-se
per a un escenari en qué ningt de la fa-
milia continués. Amb els anys s’havia anat
guardant algunes maquines petites i, si
arribava la jubilacié sense relleu al nego-
ci, pensava continuar matant algun porc i
elaborant embotits per al consum familiar.
Després de tota una vida dedicada a Iofici,
deixar-ho completament no entrava en els
seus plans. «Jo ho porto de tota la vida a
dins i no podria estar sense treballar.»

Ara, aquelles maquines tenen menys nu-
meros d’acabar convertides en el petit

obrador particular d’un jubilat. «Crec que
ja hi ha qui segueix», diu I’Angel. La con-
tinuitat immediata sembla assegurada
amb la Marta i, a casa, una altra generacié
ja comenga a observar. Les netes també
mostren interes i la filla de la Marta es fixa
en allo que passa a I'obrador.

Des de 1959 han canviat les maquines,
les exigéncies sanitaries, la gestio, els for-
mats i els habits dels consumidors. Tam-
bé ha canviat Mulet & Hidalgo. Pero hi ha
una part de l'ofici que continua transme-
tent-se de la mateixa manera: estant al
costat de qui en sap, mirant queé fa i ente-
nent per que ho fa.

La baldana és un dels productes que per-
meten veure aquesta transmissid. Una
elaboraci6 compartida per molts profes-
sionals de les Terres de I'Ebre, amb ma-
tisos propis a cada obrador, que explica
una part de la historia gastronomica del
territori i també de les families.
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GUIA DE L'ARTESANIA ALIMENTARIA

QOuc fa artesana una
carnisseria o xarcuteriaz

Una nova guia de la Generalitat, elaborada amb la col-laboracié de la

Federaci6 Catalana de Carnissers, Cansaladers i Xarcuters, concreta els

criteris que defineixen I'elaboraci6 artesana en el sector.

Que vol dir, exactament, que una carnisse-
ria o una xarcuteria és artesana? La nova
Guia descriptiva de I'ofici d’artesania ali-
mentaria. Carnisseria i cansaladeria-xar-
cuteria, publicada pel Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimen-
taci6é amb la col-laboraci6 de la Federacid,
posa criteris sobre la taula i serveix de
referéncia per a les empreses que vulguin
obtenir el distintiu d’empresa artesana
alimentaria.

El document deixa clar, d’entrada, que
I'activitat estricta de carnisseria (la mani-
pulaci6, preparacié i venda de carn fres-
ca) no es considera per si mateixa una ac-
tivitat d’artesania alimentaria, ja que no
hi ha transformaci6 del producte. Lambit
artesanal apareix amb I'elaboracié de pre-
parats de carn, embotits, productes cuits
o curats i plats preparats.

Aquesta distincié és important perque
situa I'elaboracié al centre del concepte
d’artesania. No n’hi ha prou amb vendre
producte fresc o tenir un establiment es-
pecialitzat: el que es valora és I'existéncia
d’un procés de transformacié propi, des-
envolupat al'obrador i sota el control dels
professionals de 'empresa.

Un dels elements centrals és la interven-
ci6 directa de la persona artesana. La res-
ponsabilitat del procés ha de recaure en
una persona amb el carnet corresponent,
que participi en la definicid, supervisi6 o
execucié de les elaboracions. L'artesania
no es defineix, per tant, només pel pro-
ducte final, sin6 també per la manera com
es treballa i pel coneixement que hi ha da-
rrere de cada elaboraci6.

La guia també deixa clar que artesania no

vol dir treballar sense maquinaria. Es po-
den utilitzar pasteres, embotidores, lliga-
dores o altres equips sempre que servei-
xin de suport a l'artesa i no substitueixin
la seva intervencié. En canvi, els sistemes
automatitzats, les linies continues o els
processos orientats principalment a una
elevada productivitat s’allunyen del mo-
del artesanal.

La mida de 'empresa tampoc és determi-
nant. Una empresa pot créixer, tenir més
d’'un obrador o incorporar tecnologia i
continuar mantenint el caracter artesanal
si conserva el control directe dels pro-
cessos i la participacié de professionals
artesans. La clau no és tant el volum de
producci6é com la manera com s’organitza
i es desenvolupa la feina.

El document també valora aspectes com
I'ds d’additius, els sistemes d’assecatge o
els processos que busquen allargar molt
la vida comercial del producte. No hi ha
un Unic criteri que determini si una em-
presa és artesana: el que es valora és el
conjunt de la seva manera de produir, els
equips que utilitza i el grau d’intervenci6
directa de l'artesa.

El distintiu d’empresa artesana alimen-
taria vol reconéixer precisament aquesta
manera de treballar i donar visibilitat a
aquelles empreses que mantenen una ela-
boracié propia, diferenciada i vinculada
al coneixement de I'ofici. Es tracta d’'una
acreditaci6 que permet identificar els
establiments que compleixen els criteris
establerts per 'Administracio.
L'acreditaci6 és voluntaria i la guia actua
com a eina de referencia per valorar les
empreses que la sol'liciten. Aix0 permet

establir uns criteris comuns per a tot el
sector i, alhora, tenir en compte la diver-
sitat d’obradors, productes i formes de
treball que conviuen avui a les carnisse-
ries i xarcuteries del pais. Per al sector, el
document també pot servir com una eina
d’autodiagnosi. Més enlla d’obtenir o no el
distintiu, permet revisar fins a quin punt
els processos, 'organitzacié de l'obra-
dor i les formes de produccié mantenen
els trets que tradicionalment han definit
I'ofici. En aquest sentit, la guia ofereix un
marc comu per parlar d’artesania amb
criteris més concrets i compartits.

La guia contribueix aixi a posar negre so-
bre blanc que hi ha darrere de conceptes
com artesa, tradicional o elaboraci6 pro-
pia: coneixement de l'ofici, control del
procés i una manera de treballar en qué
la persona artesana continua ocupant un
paper central.
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PROTEINA D'INSECTES A L'OBRADOR

Proteina d’insectes a
['obrador: innovacio am
futur o simple curiositat?

La incorporacio de farines de grill o de larva de Tenebrio molitor als

productes carnis ja no és només una hipotesi. La recerca ha demostrat

que se’n poden elaborar embotits amb bons resultats microbiologics,

nutricionals i sensorials. Pero entre el laboratori i el taulell encara hi ha
barreres tecnoldgiques, economiques i, sobretot, culturals.

Parlar d’insectes en una fira dedicada a la
xarcuteria podia semblar, fins fa ben poc,
una provocacié. Una manera de sacsejar el
sector amb una d’aquelles tendéncies que
generen titulars, pero que dificilment arri-
ben al'obrador. La taula rodona celebrada
a CharcutExpo va permetre comprovar,
pero, que darrere la proteina d’insectes hi
ha alguna cosa més que una moda o una
extravagancia alimentaria.

Moderada per Gemma Solanes, de Car-
nisseria - Xarcuteria Garriga, amb una
trajectoria que combina la formaci6 cienti-
ficail'ofici de xarcutera, la sessi6 va reunir
Claudia Ruiz-Capillas, investigadora cien-
tifica del CSIC especialitzada en tecnologia
alimentaria i desenvolupament de produc-
tes carnis, i Joaquin Navarro del Hierro, in-
vestigador de la Universitat Complutense
de Madrid i especialista en noves fonts de
proteina i insectes comestibles.

La pregunta de partida era clara: la pro-
teina d’insectes és només una curiositat
cientifica o pot convertir-se realment en
un ingredient 1til per a la xarcuteria?

Proteines alternatives,
una historia que ve de lluny
Quan es parla de proteines alternatives,

sovint es pensa en ingredients sorgits
recentment del laboratori: proteines ve-

v

Un operari aboca una safata de larves de Tenebrio molitor en una maquina de processament.

getals de nova generaci6, micoproteines
obtingudes mitjang¢ant fermentaci6, carn
cultivada o insectes transformats en farina.

Claudia Ruiz-Capillas explica que la in-
corporacié de proteines d’origen no carni
a la xarcuteria no és nova. La proteina de
soja o les proteines del sérum de la llet,
per exemple, s'utilitzen des de fa decades
en productes cuits per retenir aigua, mi-
llorar-ne la textura, facilitar 'emulsié o
reduir-ne el cost.

El que ha canviat no és tant l'existéncia
d’aquests ingredients com la manera de
mirar-los i valorar-ne el potencial. Abans
s’introduien principalment amb una fina-
litat tecnologica o econdmica. Avui, en can-
vi, se’ls demana que aportin també valor
nutricional, sostenibilitat, diferenciacié i
nous arguments comercials.

També han canviat les prioritats del con-

sumidor. Durant anys, bona part de la
innovacié alimentaria es va concentrar
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a reduir la preséncia de greix. Ara, als li-
neals, cada vegada sén més freqiients les
declaracions relacionades amb I'aportaci6
de proteina. «Fa deu anys, tothom volia un
producte baix en greix. Ara és molt dificil
trobar-ne un que ho destaqui, mentre que
molts productes anuncien que sén alts en
proteina», explica Ruiz-Capillas.

Aixo obliga la recerca i la industria a adap-
tar-se, pero també planteja una qiiesti6 de
fons: innovar significa substituir la carn o
pot significar complementar-la?

Productes hibrids en
lloc de substituts

Una de les vies que plantegen Ruiz-Capi-
llas i Navarro del Hierro és la hibridacié.
L'objectiu no seria necessariament crear
un succedani que desplacés I'embotit tra-
dicional, siné desenvolupar productes en
que la carn convisqués amb altres ingre-
dients capagos d’aportar propietats noves.

Aquesta idea és especialment rellevant
per a la xarcuteria. Un embotit no és uni-
cament una suma de proteines, greix,
aigua i condiments. La interacci6 entre
tots aquests elements determina el color,
I'aroma, la textura, la retencié d’aigua, la
maduracio i I'estabilitat del producte.

Quan se substitueix una part de la carn
per una proteina nova, tot aquest equili-
bri es modifica. «Canvien les unions entre
lipids i proteines, la capacitat de retenir
aigua i l'estructura del producte», expli-
ca Ruiz-Capillas. Per aix0, la incorporacié
d’un nou ingredient no consisteix simple-
ment a afegir-lo a una recepta. Cal carac-
teritzar-lo, provar diferents percentatges
i, si és necessari, combinar-lo amb altres
components que permetin mantenir la
identitat sensorial de I'embotit.

La imitacié del producte convencional
acostuma a ser el cami més directe per
afavorir-ne l'acceptacié. Laltra possibili-
tat és elaborar un producte completament
nou, sense pretendre que tingui el mateix

PROTEINA D'INSECTES A L'OBRADOR

[.a recerca ja ha demostrat que

les farines d'insectes es poden

incorporar als productes carnis
sense comprometre’n la seguretat

ni I'acceptacio sensorial, sempre
que s'utilitzin en proporcions
moderades.

aspecte ni el mateix comportament que
un embotit conegut. En aquest cas, pero,
també caldra crear una nova categoria en
I'imaginari del consumidor.

Que¢ pot aportar un insecte?

Elsinsectes comestibles desperten interes,
en primer lloc, per la seva composici6. De-
penent de 'espécie, de I'alimentaci6 i del
processament, poden aportar proteines,
greixos, fibra (principalment en forma de
quitina) i altres compostos d’interes.

No tots els insectes tenen, pero, les ma-
teixes caracteristiques. Les larves de Te-
nebrio molitor, conegudes popularment
com a cuc de la farina, tenen una propor-
ci6 de greix relativament elevada i un gust
més untués. El grill domestic, Acheta do-
mesticus, pot presentar notes que recor-
den els fruits secs torrats.

Aquesta composicié tampoc no és immu-
table. Com succeeix amb altres animals,
I'alimentacié pot influir en el perfil nutri-
cional de l'insecte.

«Si a la dieta hi incorpores més proteina
o determinats compostos bioactius, I'in-
secte els pot acumular al seu organisme»,
assenyala Navarro del Hierro. Aquesta ca-
pacitat obre una linia de recerca interes-
sant: criar insectes amb una alimentacié

dissenyada per obtenir ingredients amb
unes caracteristiques concretes.

La recerca encara ha de determinar fins
a quin punt aquestes propietats es man-
tenen després del processament i quins
beneficis es poden traslladar realment al
producte final. No n’hi ha prou que un in-
gredient contingui un compost d’'interés:
cal demostrar que arriba en una quantitat
rellevant, que es conserva durant I'elabo-
racié i que I'organisme el pot aprofitar.

Un salxitx6é amb farina de grill

Un equip d’investigadors de la Universi-
tat Complutense de Madrid, liderat per
Joaquin Navarro del Hierro i Xavier Fer-
nandez Hospital, ha publicat dos estudis
sobre l'elaboracié de salxitxons en que
una part de la carn magra de porc se subs-
titueix per farina de grill domestic o de
larva de Tenebrio molitor.

Els dos estudis comparen quatre formu-
lacions: una de control, sense insectes, i
tres amb substitucions del 5%, el 10% i el
15%. Després de trenta dies de madura-
ci6 en condicions controlades, els investi-
gadors n’analitzen la qualitat microbiolo-
gica, la composicié nutricional, el perfil
lipidic, els compostos volatils, el color, la
textura i 'acceptacio6 sensorial.
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Els resultats mostren que els salxitxons
mantenen parametres microbiologics, de
pH i d’activitat d’aigua compatibles amb
un producte segur i estable durant la seva
conservacié. A mesura que augmenta la
proporcié de farina d’insecte, també ho
fan el contingut de proteina, fibra i alguns
acids grassos poliinsaturats, mentre que
disminueix la proporci6 total de greix.

El principal limit que identifiquen els in-
vestigadors no és la seguretat ni el gust,
sind l'aparenca i la textura. Les farines
d’insectes tenen habitualment un color
marronds que enfosqueix la massa. En
un producte amb una tonalitat tan re-
coneixible com el salxitxd, aquest canvi
pot condicionar la primera impressi6 del
consumidor. A percentatges elevats, la
preséncia de quitina també pot donar lloc
a una textura més dura.

«Amb un 5% de substitucid, els consumi-
dors van trobar un aroma, un gust, una
textura i uns nivells d’acceptacié molt
similars als del salxitx6 convencional. En
alguns casos, fins i tot el van valorar més
positivament», explica Navarro del Hierro.

La recerca publicada el 2025 situa aquest
5% com el punt d’equilibri entre innova-
cid, millora de la composicié i acceptacid
sensorial. Per sobre d’aquesta propor-
cid, l'enfosquiment i I'enduriment del
producte guanyen pes, encara que els
investigadors consideren que es podrien
compensar mitjangant altres ingredients,
condiments o formulacions.

Aix0 també obre la porta a plantejar pro-
ductes en que el color fosc no sigui un in-
convenient. Embotits elaborats amb carn
de caga o formulacions amb pebre verme-
11, orenga, all o altres condiments podrien
integrar visualment millor la farina d’in-
secte que no pas un producte que el con-
sumidor espera trobar clar o rosat.

Labarrera és veure I'insecte o
saber que hi és?

Els resultats sensorials apunten que el re-
buig no prové necessariament del sabor.
En molts casos, la barrera apareix abans
del tast, quan el consumidor sap que el
producte conté insectes o quan n’identifi-
ca visualment la preséncia.

Un insecte sencer pot provocar rebuig en
una cultura que no I'ha incorporat tradi-

PROTEINA D'INSECTES A L'OBRADOR
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Salxitxons experimentals elaborats amb diferents percentatges de farina de grill domeéstic
(Acheta domesticus) i de larva de Tenebrio molitor, després de 30 dies de maduracié. Les
imatges mostren les peces senceres i al tall, aixi com I'enfosquiment progressiu del producte a
mesura que augmenta la proporcié de farina d’insecte. Font: Universitat Complutense de Madrid.

cionalment a l'alimentaci6. Convertit en
farina, pero, desapareixen les potes, les
ales i tots aquells elements que activen
aquesta resposta immediata.

Claudia Ruiz-Capillas considera que I'ac-
ceptacié dependra en bona part de la fa-
miliaritat que el consumidor adquireixi
amb aquests ingredients abans d’accep-
tar-los amb normalitat. Les proteines que
ja s’utilitzen habitualment en productes
carnis no generen rebuig, pero la situacié
és diferent amb les opcions més descone-
gudes. «Amb els insectes o la carn culti-
vada encara hi ha una barrera. S6n ingre-
dients als quals el consumidor s’haura
d’anar acostumant», explica.

Navarro del Hierro també ha estudiat
aquesta qliesti6 en altres experiéncies
amb consumidors. La incorporacié de fa-
rina de grill a batuts de fruita o a petites
boles energetiques elaborades amb datils
permet incrementar-ne l'aportacié pro-
teica sense que l'insecte sigui visualment
recognoscible ni domini el gust.

Aquesta transformacié pot facilitar 'ac-
ceptacid, pero no ha de servir per ocultar
I'ingredient. El consumidor ha de saber
que compra i poder prendre una decisié
informada.

Un ingredient regulat i
identificat

A la Uni6 Europea, els insectes destinats
al consum huma es consideren nous ali-
ments o novel foods. Abans de ser comer-
cialitzats, han de superar una avaluaci6
de seguretat i rebre una autoritzacié
especifica que fixa les formes en que es
poden vendre, les categories d’aliments
en queé es poden utilitzar i les quantitats
maximes permeses.

Actualment, la llista de la Unié inclou dife-
rents presentacions autoritzades de quatre
especies: la larva de Tenebrio molitor, la
llagosta migratoria (Locusta migratoria),
el grill domestic (Acheta domesticus) i la
larva d’Alphitobius diaperinus. L'autoritza-
cié no és generica per a qualsevol insecte:
afecta una especie, un procés de produccid
i unes condicions d'is determinades.

La seva presencia tampoc no pot quedar
amagada sota una denominacié imprecisa
com ara «proteina alternativa». A I'etique-
ta hi ha de constar, de manera clara i pre-
cisa, la denominacié establerta legalment
i el nom de I'espécie. Quan l'ingredient es
destaca en el nom, amb imatges o en la
presentacio6 del producte, també cal decla-
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rar-ne el percentatge segons les normes
generals d’etiquetatge.

Un altre aspecte fonamental és 'al-lerge-
nicitat. Les proteines d’alguns insectes
poden causar reaccions i presentar reac-
tivitat encreuada en persones al-lérgiques
als crustacis, als mol-luscs o als acars de
la pols. LEFSA també adverteix que deter-
minats al-lergens presents en l'alimenta-
ci6 dels insectes poden arribar al produc-
te final.

El paper del xarcuter

A aquesta dimensié tecnologica, hi ha una
qliestio decisiva des de la perspectiva de
I'ofici: qué s’ha d’explicar al consumidor
quan un embotit conté farina d’insecte?

La resposta no passa unicament per com-
plir formalment I'etiquetatge. Un produc-
te desconegut necessita context: per que
s’hi ha incorporat l'ingredient, que apor-
ta, com s’ha elaborat i quines precaucions
cal tenir en compte.

Aqui, el carnisser - xarcuter torna a ocu-
par una posicié central. Es qui coneix el
producte, perdo també qui coneix les re-
ticencies, els gustos i les preguntes del
client. Si la innovacié arriba a la xarcu-
teria artesana, dificilment ho fara només
a través d'un envas o d'una declaracié
nutricional. Necessitara explicaci6, tast i
confianca en el professional.

Per a Gemma Solanes, aquesta funcid del
professional continuara sent indispen-
sable, especialment quan es tracti d'in-
troduir ingredients que encara generen
dubtes o desconeixement. «A les nostres
botigues, el xarcuter sempre sera indis-
pensable, perque és qui coneix el client i
qui, en ultim terme, li explica qué s’em-
porta a casa», afirma Solanes. En aquesta
mateixa linia, Navarro del Hierro afegeix:
«El xarcuter no ha d’entendre l'insecte
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com una amenaga, sind com una oportu-
nitat per diversificar els productes de la
seva vitrina.»

Aquesta oportunitat, tanmateix, no sig-
nifica que tots els obradors hagin de co-
mencar dema a elaborar salxitx6 amb
grill. Encara hi ha interrogants impor-
tants: el preu de les farines destinades a
alimentacié humana, la disponibilitat de
proveidors autoritzats, I'escalabilitat de la
producci6, 'encaix legal en cada recepta i,
sobretot, I'existéncia d'una demanda real.

Ni amenaca ni solucio
miraculosa

Des de la perspectiva dels experts, la
proteina d’insectes no substituira la xar-
cuteria tradicional, pero pot arribar a
ampliar-ne el llenguatge. Pot servir per
desenvolupar productes hibrids, crear
propostes amb un perfil nutricional dife-
rent o arribar a consumidors interessats
en la innovacié alimentaria.

Tampoc no s’ha de presentar com una so-
lucié miraculosa. Un embotit no esdevé
automaticament més saludable o sosteni-
ble pel sol fet d’incorporar-hi farina d’in-
secte. Cal valorar la formulacié completa,
la procedencia de les materies primeres,
el procés productiu, la quantitat utilitzada
i el conjunt de la dieta.

v

La transformacio dels insectes en farina elimina
I'impacte visual de I'insecte sencer i en facilita la
incorporacié com a ingredient alimentari.

La recerca, pero, ja ha superat la fase de
la simple especulaci6. Sabem que es pot
incorporar farina d’insecte en un embo-
tit fermentat i curat, que el producte pot
mantenir |'estabilitat microbiologicai que
una substitucié moderada pot ser accep-
tada sensorialment. El repte segiient és
saber si aquesta possibilitat tecnologica
trobara un espai comercial i cultural.

Des de la seva doble mirada cientifica i
xarcutera, Gemma Solanes resumeix la
posici6 que pot adoptar l'ofici davant
d’aquest escenari: «La tradicié no es pro-
tegeix rebutjant la innovaci6, sin6 garan-
tint que la innovacié respecti la logica del
producte.»

Potser el futur de la xarcuteria no passa
per escollir entre tradicié i noves protei-
nes, sin6 per saber quan té sentit incorpo-
rar-les, que aporten realment i com expli-
car-les al consumidor.

Aquest article s’ha elaborat a partir de les
aportacions de Gemma Solanes, Claudia
Ruiz-Capillas i Joaquin Navarro del Hierro
durant la taula rodona sobre nous ingredients
i proteines alternatives celebrada en el marc
de CharcutExpo, complementades amb dades
procedents dels estudis cientifics citats.
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BAROMETRE SOBRE L'ESTAT DEL SECTOR XARCUTER

El 58% dels xarcuters considera
clau I"assessorament per augmentar
el valor de cada compra

El primer Barometre de CharcutExpo destaca el
valor de l'assessorament i I'interes per la qualitat i els

Explicar les diferencies entre dos pernils,
donar a coneixer un formatge o orientar
sobre quin producte escollir sén gestos
habituals al taulell d'una xarcuteria. For-
men part de I'ofici i tenen un valor comer-
cial: el 58% dels professionals consultats
en el primer Bardometre sobre 'Estat del
Sector Xarcuter a Espanya considera que
la recomanaci6 experta és l'estrategia
més efica¢ per incrementar el valor de
cada compra.

Elaborat per CharcutExpo a partir de les
opinions de professionals vinculats a la
primera edici6 de la fira, celebrada al juny
a Madrid, I’estudi recull la visi6 del sector
sobre els habits de compra, I’evolucié de
I'oferta i els reptes dels establiments.

Després de la recomanaci6, la millora de
I'experiencia a la botiga i una major es-
pecialitzacié i coneixement del producte
sén les estrategies més assenyalades per
augmentar el valor de les compres, amb
un 31% en tots dos casos.

La qualitatil'origen,
arguments de venda

Segons el 83% dels enquestats, la quali-
tat és un dels aspectes que més valoren
els clients d’'una xarcuteria. A continuacié
se situen la recomanacié del professional,
amb un 39,6%; el preu, amb un 37,5%, i
I'experiencia de compra, amb un 33,3%.
Aquesta percepcié dels professionals
posa en relleu el pes de 'assessorament
en un mercat en qué el consumidor dispo-
sa de multiples canals on comprar.

El barometre també apunta a un consu-

productes de proximitat.

midor que busca productes que pugui
reconeixer i associar a un origen o una
manera d’elaborar. En aquest context,
explicar la procedencia i les caracteristi-
ques de cada referéncia ajuda a donar a
coneixer allo que la distingeix.

Pel que fa a les tendéncies de consum, el
54% dels participants destaca els produc-
tes de proximitat i d’origen local, seguits
de les referéncies de gamma alta i gurmet,
amb un 52%. El 44% també assenyala
I'interes pels productes saludables o amb
un millor perfil nutricional.

Aquesta evoluci6 es reflecteix en 'assorti-
ment dels establiments. El pernil és la ca-
tegoria que esta adquirint més importan-
cia als punts de venda, segons el 58% dels

El 83% dels
professionals situa
la qualitat entre cls
aspectes que més
valoren els clients

d’una xarcuteria.

professionals. El segueixen els formatges,
amb un 46%, i els productes gurmet i de
gamma alta, amb un 35%. L'estudi descriu
una oferta més variada i especialitzada,
vinculada a noves ocasions de consum.
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BAROMETRE SOBRE L'ESTAT DEL SECTOR XARCUTER

Creixement i pressio
sobre els marges

Els professionals descriuen un sector que
creix i que s’ha d’adaptar als canvis en els
habits de compra. El 31% dels enquestats
considera que el sector es troba en una
fase de creixement, mentre que el 23%
entén que travessa una transformacid
profunda.

Els negocis afronten dificultats que condi-
cionen la rendibilitat. El 45,8% dels pro-
fessionals assenyala I'augment dels costos
i la pressid sobre els marges com a reptes
del sector. La competencia de la gran dis-
tribuci6 figura entre les principals preo-
cupacions recollides pel barometre.

Garantir la continuitat de l'ofici

La manca de relleu generacional és un
problema estructural per al 52% dels
participants, mentre que un altre 21%
hi aprecia dificultats importants. En con-
junt, gairebé tres de cada quatre profes-
sionals detecten problemes rellevants per
garantir la continuitat de l'ofici. Lestudi
vincula aquest repte amb la transmissio
del coneixement i la incorporacié de nous
professionals.

La digitalitzaci6, per la seva banda, avanga
de manera desigual. El 58% situa el seu
negoci en un nivell mitja i un 25% afirma
haver assolit un nivell alt, amb recursos
com el comerg electronic, la gestié digi-

tal avancada o una presencia activa a les
xarxes socials. En canvi, el 10% gairebé no
utilitza aquestes solucions i el 6% encara
no ha incorporat cap eina digital.

Les eines per gestionar comandes, orga-
nitzar el negoci i comunicar-se amb la
clientela sén presents en molts establi-
ments, tot i que sovint amb usos basics.
El barometre mostra que la majoria dels
negocis se situa en un nivell intermedi
de digitalitzaci6, mentre que una quarta
part declara un Us avancat. Les respostes
dibuixen un sector amb graus d’incorpo-
racio de la tecnologia diferents.

REDACCIO REVISTA
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Els concursos de la

Fundaci6 Oficis de la Carn

El Concurs de Botitarra Catalana
arriba a la cinquena edicio

El Concurs Nacional de Botifarra Catalana arriba a la cinquena
edicio i se celebrara, un any més, en el marc de la Fira Origens
d’Olot, on es buscara la millor botifarra catalana del pais.

La Fundacié Oficis de la Carn organitza el
5e Concurs Nacional de Botifarra Catala-
na en el marc de la Fira Origens d’Olot. La
convocatoria s’adreca a petites empreses
i microempreses elaboradores de produc-
tes carnis de Catalunya, amb la voluntat
de reconeixer la qualitat d’aquest embotit
tradicional i donar a conéixer els profes-
sionals que 'elaboren i el mantenen als
seus taulells.

El concurs pren com a referencia les re-
ceptes tradicionals de botifarra catalana,
un embotit cuit fet amb carns magres de
porg, ben triades i polides, picades o ta-
llades a ganivet i embotides en budell na-
tural. Cada elaborador podra aportar-hi
els condiments i les especies de la seva
recepta, sempre que respecti els requisits

de les bases. No s’hi admetran colorants,
fosfats afegits, proteines no carnies ni fe-
cules, entre altres ingredients. En les boti-
farres amb tofona, tampoc no es permetra
afegir-hi aroma de tofona.

Les botifarres que es presentin hauran
de ser les mateixes que els clients poden
trobar habitualment als establiments par-
ticipants. Aquest requisit vincula el premi
al treball quotidia dels elaboradors: si es
comprova que la peca guardonada no co-
rrespon al producte que es comercialitza,
les bases preveuen que es retiri el reco-
neixement.

Un jurat format per mestres xarcuters i
experts en embotits i gastronomia, amb la
participacié del guanyador de I'edici6 an-
terior, valorara les peces en un tast public.

S’atorgaran un primer i un segon premi,
amb diploma i distintiu, i es podran con-
cedir fins a tres accéssits. Els resultats es
donaran a coneixer durant la fira.

Les inscripcions es poden formalitzar fins
al 12 de novembre a les 14 h, mitjangant
el formulari del web del concurs. En
aquesta mateixa adreca, els professionals
trobaran les bases amb els requisits de
participacié i les condicions de presenta-
cié del producte.

Per participar-hi, caldra lliurar tres uni-
tats de botifarra els dies 18 o 19 de no-
vembre a la seu de la Fundacié Oficis de
la Carn. La recepci6 es fara de 9:00h a
13:30h i de 15:30h a 18:00h. Les peces
s’hauran de portar senceres, seguint les
indicacions de les bases.

TOTA LA INFORMACIO, BASES | INSCRIPCIONS A

www.oficisdelacarn.cat/concursbotifarracatalana
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La Fundacio6 Oficis de la Carn impulsa
aquesta tardor dues cites per reconcixer
la qualitat dels elaborats artesans.

[La Fundacio estrena un nou
concurs de patés i terrines

La Fundaci6 Oficis de la Carn estrena aquest novembre un nou
concurs dedicat als patés i les terrines, que se celebrara en el
marc del Gastronomic Forum Barcelona.

La Fundacié Oficis de la Carn organitza, en
el marc del Gastronomic Forum Barcelo-
na, el 1r Concurs de Patés i Terrines. Obert
a xarcuters i cuiners professionals, el con-
curs vol reconeixer la qualitat d’aquestes
especialitats i donar a coneixer el treball
que hi ha darrere de cada elaboracié. S’hi
podran presentar patés i terrines de gra
o0 picat gruixut, de textura granelluda, fets
principalment amb carns magres i grei-
x0s, que poden incorporar fetge i altres
ingredients. SOn productes que es couen
dins d'un motlle o recipient i que, segons
la composicié i les caracteristiques de
cada recepta, competiran en una de les
dues categories previstes a les bases.

La primera, de patés rustics tipus pa de
fetge o patés de campanya, aplega re-
ceptes tradicionals arrelades al territori,

elaborades amb carn de porc i amb fetge
entre els ingredients. La segona, de pa-
tés i terrines de carns variades, permet
presentar elaboracions amb carns de di-
ferents espécies, que poden combinar-se
amb vegetals, ous o altres ingredients,
sense que sigui imprescindible afegir-hi
fetge. En aquesta categoria també hi tenen
cabuda els patés en crofite, que es couen
revestits d'una massa de pastisseria.

Les elaboracions seran valorades en un
tast per categoria per un jurat de mestres
xarcuters, cuiners, periodistes i experts en
embotits i gastronomia. El nombre de pre-
mis dependra de la participacié, i els guar-
donats rebran un diploma i una escarape-
I'la. La proclamacid dels resultats es fara
durant el Gastronomic Forum Barcelona,
amb data pendent de concretar.

Cada empresa podra presentar un Unic
concursant, que haura d’escollir en quina
categoria participa. La proposta haura de
ser un producte que ja es comercialitzi en
el moment de la inscripcié i que continui
a la venda, com a minim, fins que es pro-
clami el veredicte. El concurs reconeixera,
per tant, elaboracions que formen part de
I'oferta dels establiments.

Les inscripcions es poden formalitzar fins
al 20 d’octubre. Els concursants hauran de
lliurar una peca el 4 de novembre al recin-
te del Gastronomic Forum Barcelona, al
lloc i 'hora que comuniqui I'organitzacié,
que els facilitara 'accés. Caldra portar-la
sense motlle i en un envas sense identi-
ficaci6, adequat al tipus d’elaboracié per
preservar-ne les caracteristiques.

TOTA LA INFORMACIO, BASES | INSCRIPCIONS A

www.oficisdelacarn.cat/concurspates
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CONSUM DE CARN

EL CONSUM DE CARN
TORNA A CREIXER, AMB
LA CARN FRESCA Al

CAPDAVANT

Les llars espanyoles van comprar un 3,49
m¢és de carn durant el 2025. El pollastre

i el porc impulsen aquesta recuperacio,
mentre que la carnisseria — xarcuteria
conserva un pes especialment rellevant
en la venda de producte fresc.

Després d’anys marcats per una evolucid
irregular, el consum domeéstic de carn va
tancar el 2025 amb xifres positives. Les
llars espanyoles van adquirir 2.019 mi-
lions de quilos de carn, un 3,4% més que
I'any anterior, i hi van destinar 17.666 mi-
lions d’euros, un 6,9% més.

Lincrement de la despesa, superior al del
volum, reflecteix també l'evolucié dels
preus. El preu mitja de la carn es va situar
en 8,75 euros per quilo, un 3,4% més que
el 2024. Tot i aix0, aquesta pujada va ser
més moderada que la registrada pel con-
junt dels aliments, que va arribar al 3,9%.
El consum per persona també va augmen-
tar. El consum mitja per persona es va si-
tuar en 43,11 quilos, 1,47 quilos més que
el 2024. La despesa anual per capita va
arribar als 377,09 euros, amb un creixe-
ment del 7%.

Aquest repunt, pero, s’ha d’interpretar
dins d’'una tendéncia més amplia. En els
darrers deu anys, les compres de carn a

les llars han disminuit un 8,2%. El 2025
confirma la recuperacié iniciada a partir
del 2022, pero el volum encara es manté
per sota del que es registrava 'any 2016.

La carn fresca concentra
el creixement

La carn fresca continua sent, amb diferén-
cia, I'opcié principal de les llars. Repre-
senta el 72,7% de tota la carn adquirida
iel 64,5% de la despesa de la categoria.

Durant el 2025 se’'n van comprar 1.467
milions de quilos, un 3,5% més que 'any
anterior, amb una facturacié de 11.396
milions d’euros. El consum mitja va arri-
bar als 31,32 quilos per persona, 1,09
quilos més que el 2024.

El seu preu mitja va créixer un 2,9%, fins
als 7,77 euros per quilo. Es tracta d'un
augment inferior al del conjunt de I'ali-
mentacio, fet que ajuda a explicar que la
carn fresca hagi guanyat preséncia dins la

cistella de la compra, en un context enca-
ra marcat per 'encariment general dels
aliments.

La carn transformada, per la seva banda,
representa gairebé un de cada quatre qui-
los comprats. El seu volum va créixer un
3% i la despesa, un 7,7%. La carn conge-
lada continua tenint una preséncia molt
reduida, del 2,7%, pero va ser el segment
que més va avangar percentualment, amb
un increment del 5,1% en volum.

El pollastre i el porc
lideren 'augment

L'evolucié de la carn fresca presenta di-
ferencies importants segons 'espécie. El
pollastre continua sent la categoria més
consumida i concentra el 42,2% del vo-
lum. Les compres van créixer un 5,4%,
fins a assolir un consum de 13,22 quilos
per persona i any.

La carn de porc, amb el 32% del volum, va
registrar un comportament encara més
favorable: les compres van augmentar un
7,5% i el seu valor, un 7,4%. El consum
per capita es va situar en 10,01 quilos,
set-cents grams més que 'any anterior.
Pel seu equilibri entre volum i facturacid,
el porc es consolida com una de les cate-
gories amb més pes dins del mercat de la
carn fresca.

La situaci6 va ser diferent per la carn de
bovi. Les llars en van comprar un 3,5%
menys, perd hi van gastar un 9,6% més,
una diferéncia que evidencia 'augment
del preu d’aquesta carn. També van retro-
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CONSUM DE CARN

Consum per capita a les llars el 2025,
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cedir el conill, amb una reducci6 del 3,9%
en volum, i especialment 'ovi i cabrum,
que van perdre un 12,1% de les compres.

La botiga tradicional manté
un pes diferencial

El supermercat continua ampliant el seu
domini com a principal canal de compra.
E12025 va concentrar el 68,9% del volum
total de carn i va créixer un 5,9%. En el cas
concret de la carn fresca, la seva quota va
arribar al 66,7% i va ser I'iinic canal que
va augmentar les vendes, amb un incre-
ment del 6,3%, una evolucié que reforca
encara més la seva posicié dominant.

La botiga tradicional representa el 16,7%
del conjunt de les compres de carn. Es una
proporcié clarament superior al 10,6%
que aquest canal té en el conjunt de I'ali-
mentacid, una diferéncia que confirma la
seva especialitzaci6 i la seva vinculaci6
amb el producte carni.

El seu paper és encara més destacat en la

carn fresca, on concentra el 19,6% del vo-
lum: practicament un de cada cinc quilos.
Malgrat aquesta posicid, el canal va per-
dre un 2% de les vendes de carn fresca
durant I'any.

A aquesta evolucié s’hi afegeix una di-
ferencia creixent de preu. A la botiga tra-
dicional, el preu mitja de la carn fresca va
arribar als 10,01 euros per quilo, després
d’augmentar un 6,8%. Al supermercat es
va situar en 7,13 euros, amb una pujada
més moderada del 2,4%.

Les dades dibuixen, per tant, un escena-
ri exigent per al comerg especialitzat. La
botiga tradicional conserva una quota
molt superior a la que té en altres catego-
ries alimentaries, perdo competeix en un
mercat cada vegada més concentrat i amb
una diferéncia de preu visible. El coneixe-
ment del producte, la preparacié perso-
nalitzada, la confianca i I'assessorament
continuen sent els principals elements
que permeten explicar i defensar aquest
valor diferencial.

Catalunya, per damunt
de la mitjana

El consum també varia de manera con-
siderable segons el territori. Castella i
Lle6 encapgala la classificacié, amb 49,84
quilos per persona i any, mentre que les
Canaries registren el valor més baix, amb
36,95 quilos.

Catalunya se situa clarament per damunt
de la mitjana estatal, amb un consum de
47,16 quilos per persona i any. A més,
concentra el 17,16% de les compres de
carn de tot 'Estat, una proporcié superior
al seu pes demografic, que és del 16,26%.
Aquestes xifres evidencien la importan-
cia que la categoria continua tenint en els
habits alimentaris de les llars catalanes.

Un consum que creix amb l'edat

Ledat és un factor determinant. Les per-
sones menors de 35 anys presenten una
intensitat de compra baixa, mentre que el
consum augmenta a partir dels 50.

Els consumidors d’entre 50 i 64 anys arri-
ben als 46,37 quilos anuals. Entre els ma-
jors de 65 anys, la xifra puja fins als 59,01
quilos. Els jubilats i retirats son el grup
amb un consum més elevat, amb 62,01
quilos per persona i any.

Aquesta diferencia generacional planteja
un repte de futur: mantenir la vinculacié
dels consumidors habituals i trobar noves
maneres de connectar amb els més joves.
La comoditat, les noves preparacions, la
informaci6 i 'adaptacié del producte a les
formes de consum actuals poden ser tan
importants com el preu.

El balang del 2025 és positiu per al sector
carni, sobretot per a la carn fresca, pero
les diferencies entre productes, canals i
generacions també assenyalen els reptes
pendents. La carnisseria tradicional man-
té una quota rellevant i haura de continuar
defensant el seu valor diferencial mentre
s’adapta als nous habits de compra.

REDACCIO REVISTA
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ELS REPTES DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

Mces

plats preparats i

m¢és calor: cls reptes de la
seguretat alimentaria

LAgéencia Catalana de Seguretat Alimen-
taria (ACSA), en collaboraci6 amb el
Centre Nacional de Tecnologia i Seguretat
Alimentaria (CNTA), ha publicat l'infor-
me EI futur de la seguretat alimentaria a
Catalunya. Tendencies i escenaris de risc
per als propers 10 anys. Elaborat a partir
de bibliografia cientifica, una enquesta a
experts i quatre grups de debat, el docu-
ment identifica els canvis que poden in-
fluir en la seguretat dels aliments i ajudar
a orientar les actuacions preventives.

Algunes de les tendéncies analitzades te-
nen una relacié directa amb l'activitat de
les carnisseries i xarcuteries: el consum

de plats preparats, els productes llescats i
envasats, la reformulacié de receptes o el
repartiment a domicili. L'informe permet
mirar aquestes practiques amb perspecti-
va i entendre quins controls poden adqui-
rir més importancia els proxims anys.

Plats preparats i
productes llescats

El document destaca el consum d’ali-
ments a punt per menjar, que es consu-
meixen sense un tractament térmic final
que elimini possibles microorganismes
patogens. Es el cas de determinats plats

Quatre grans canvis que marcaran
el futur de la seguretat alimentaria

Quatre dels ambits de canvi que identifica TACSA i que poden
influir en els riscos alimentaris durant la proxima decada.

Nous habits de consum

L'envelliment de la poblacid i el
consum de plats preparats donen
més pes a la conservacié segura

i a la informacié que rep el
consumidor.

Sostenibilitat

Reutilitzar envasos, aprofitar
subproductes i reduir el malbara-
tament exigeix preservar la higie-
ne, la tragabilitat i les condicions
de conservacid.

Innovacio alimentaria

Les noves fonts de proteina, els
envasos i les tecnologies de
produccié requereixen avaluar
possibles al-léergens i riscos micro-
biologics o quimics.

Clima i entorn

La calor pot afavorir la proliferacid
de microorganismes. Els fendmens
extrems poden comprometre
I'aigua i I'electricitat necessaries per
conservar els aliments.

preparats refrigerats i de les carns cuites
llescades.

En aquests productes, la higiene durant
I'elaboracié i la manipulacié té un pes
especial. Linforme es refereix expres-
sament al comer¢ minorista i assenyala
que llescar i envasar pot introduir riscos
si aquestes operacions no es fan en con-
dicions adequades. Per a una xarcuteria,
aixo posa el focus en tasques tan habituals
com preparar porcions o envasar produc-
te per vendre’l posteriorment.

La conservaci6 refrigerada també reque-
reix atencié. Alguns microorganismes,
com Listeria monocytogenes, poden mul-
tiplicar-se a temperatures de refrigeracio.
Per aixo, cal considerar conjuntament les
caracteristiques del producte, les con-
dicions higiéniques, la temperatura i el
temps durant el qual es manté a la venda
0 a casa del consumidor.

El buit no ho resol tot

L'envasament al buit i en atmosfera mo-
dificada pot allargar la conservacio, pero
no garanteix per si sol la seguretat. Un ali-
ment pot mantenir una olor, un color i una
textura normals i contenir microorganis-
mes patogens.

Reduir l'oxigen frena determinats mi-
croorganismes, pero no impedeix el des-
envolupament de tots. Cal controlar la for-
mulacio, la higiene, la temperaturaila vida
util del producte.

Quan un establiment comenga a envasar
un elaborat o vol ampliar-ne el termini
de consum, ha de comprovar fins quan es
conserva amb seguretat. El bon aspecte no
és suficient per determinar-ho.
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Canviar la recepta també
afectala conservacio

La demanda d’ingredients recognoscibles
i productes sense determinats additius
influeix en I'elaboracié. L'informe analitza
aquesta tendéncia, coneguda com a clean
label o etiqueta neta, i recorda que la na-
turalitat no garanteix la seguretat.

Eliminar un conservant o reduir un trac-
tament termic pot escurgar la vida util
segura i afavorir el creixement microbia
si no s’adopten altres mesures de control.
Igualment, substituir un additiu per ex-
tractes vegetals, espécies o olis essencials
exigeix comprovar-ne 'eficacia i la segu-
retat. Modificar la recepta pot requerir re-
visar el procés, la conservacio i la caduci-
tat. Les condicions que funcionaven amb
la formulacié anterior no es poden donar
automaticament per valides per a la nova.

La cadena de fred,
fins al lliurament

El canvi climatic és un dels factors trans-
versals que identifica 'informe. Les tem-
peratures més altes poden afavorir la pro-
liferacié de microorganismes, mentre que
els episodis meteorologics extrems poden
afectar el subministrament d’aigua o pro-
vocar talls eléctrics que comprometin la
conservacio dels aliments.

A aquesta pressi6 s’hi afegeixen els canvis
en la distribucié. La venda per internet i
el repartiment a domicili incorporen tra-
jectes i temps d’espera que també s’han
de tenir en compte per garantir la segu-
retat alimentaria. El document assenyala
dificultats com la manca de formaci6 dels
repartidors, les demores o el transport
conjunt d’aliments freds i calents en con-
dicions inadequades.

En una carnisseria o xarcuteria que ofe-
reix aquest servei, el lliurament forma
part de la gesti6 de la seguretat del pro-
ducte. Cal preveure com es mantindran
les condicions de conservaci6 durant tot
el recorregut fins al client.

La informacié que
acompanya el producte

L'envelliment de la poblacié incrementa la
proporci6é de persones vulnerables a les
malalties de transmissi6 alimentaria. Pa-
ral-lelament, I'informe detecta desconeixe-
ment sobre conservaci6, interpretacié de
I'etiquetatge i preparaci6 dels aliments.
Explicar com s’ha de conservar un elabo-
rat, fins quan es pot consumir o si necessi-
ta una coccié abans de menjar-lo ajuda el
client a manipular-lo correctament a casa.
Convé distingir amb claredat els produc-
tes llestos per consumir dels que reque-
reixen una preparacio posterior.

Linforme se centra en els riscos, pero
reconeix que les tendéncies estudiades
poden aportar beneficis. Per als establi-
ments, aix0 implica valorar la seguretat
alimentaria quan es modifica una recep-
ta, s'introdueix un envas o s’organitza un
servei de repartiment.

REDACCIO REVISTA
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA

Seguretat ambiental i alimentaria

Salmonel-lg, E. colj, Listéria... garanteixes la

seguretat alimentdria del teu producte?

Servei d'acompanyament integral per a empreses relacionades
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fins a la prevencié en matéria de seguretat alimentaria.
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Alerta davant les ofertes teletoniques

de cursos suposadament obligatoris

Les trucades que ofereixen cursos pre-
sumptament obligatoris s’han convertit
en un motiu de preocupacié per a pro-
fessionals de la carnisseria i la xarcuteria.
Amb l'argument que cal adaptar-se a una
normativa, obtenir un certificat o evitar
sancions, algunes d’aquestes comunica-
cions busquen que el responsable de I'es-
tabliment accepti una formaci6 o faciliti
dades sense haver comprovat préviament
la informaci6.

Aquestes practiques no sempre son facils
d’identificar. Les trucades poden fer re-
feréncia a canvis normatius reals, utilitzar
terminologia administrativa o presentar
la formacié com una actuacié immediata.
Per aix0, abans d’acceptar qualsevol pro-
posta, és important comprovar l'origen
de la comunicacié i la suposada obligacié
que s’invoca.

Quan la urgéncia forma part
de 'argument comercial

En els casos fraudulents, els interlocutors
poden presentar-se en nom d'un orga-
nisme public o utilitzar el nom d’'una em-
presa formadora real per guanyar-se la
confianca de qui rep la trucada. L'Institut
Nacional de Ciberseguretat (INCIBE) ha
documentat aquest procediment en una
oferta de cursos suposadament vinculats
al SEPE, en qué es reclamava documenta-
cié de 'empresa i dels treballadors sota
I'amenaga de possibles sancions.

Un dels elements que ha de generar més
desconfianga és precisament la urgencia.
Expressions com ara que el termini esta
a punt d’acabar, que la formacié s’ha de
contractar aquell mateix dia o que I'esta-
bliment podria ser sancionat si no actua
immediatament poden servir per dificul-
tar que el responsable tingui temps de
contrastar la informacié i comprovar-ne

la veracitat abans de prendre una decisio.

Cap referencia genérica a una administra-
ci6, a una publicaci6 al BOE o a un certifi-
cat oficial és suficient, per si sola, per acre-
ditar que un curs sigui obligatori. Cal saber
quina norma estableix aquesta exigéncia, a
quines empreses o professionals afecta i si
la formacid que s’esta oferint respon real-
ment a aquesta obligaci6. Aquesta infor-
maci6 s’ha de poder consultar i contrastar
adequadament abans d’acceptar qualsevol
proposta.

Que cal comprovar abans
de contractar un curs?

La primera recomanacid és no formalitzar
cap contractaci6 durant la trucada. Abans
de prendre una decisid, cal demanar el
nom i les dades de I'empresa que ofereix
la formaci6, el programa i la durada del
curs, el preu, les condicions de contracta-
ci6 i, especialment, la justificaci6 per es-
crit de la suposada obligatorietat.
Disposar d’aquesta informacié permet
comprovar si l'exigéncia comunicada és
real i valorar si la formacié és adequada
per a I'establiment. Si I'interlocutor evita
facilitar la documentaci6, insisteix que
I'oferta només és valida durant la trucada
o reclama dades abans d’enviar les con-
dicions, convé extremar les precaucions i
no continuar cap tramit fins que se n’hagi
verificat I'origen.

També és important no confondre una ne-
cessitat formativa real amb I'obligacié de
contractar un curs concret o fer-ho amb
una determinada empresa. Que una nor-
mativa estableixi requisits de formacio
en un ambit determinat no significa que
qualsevol oferta comercial que hi faci re-
feréncia sigui obligatoria ni que s’hagi de
contractar amb qui fa la trucada.

Atencié amb els cursos
anunciats com a gratuits

També convé revisar amb deteniment les
propostes que s’anuncien com a gratui-
tes o «a cost zero». La formaci6 bonifica-
da esta subjecta a unes condicions i uns
requisits determinats perque l'empresa
pugui aplicar les bonificacions correspo-
nents.

Per aquest motiu, abans d’acceptar una
proposta d’aquest tipus cal coneixer quin
és el preu real del curs, com es preveu fi-
nangar-lo, quins tramits implica i quines
despeses podria haver d’assumir I'empre-
sa si finalment no es compleixen els re-
quisits previstos. La possibilitat de bonifi-
car una formacié no significa que es pugui
contractar sense revisar-ne previament
totes les condicions.

En cas de dubte,
consulteu amb el Gremi

Teniu el vostre Gremi com a punt de con-
sulta davant d’aquest tipus de comunica-
cions. Si rebeu una trucada sobre una for-
maci6 que es presenta com a obligatoria,
especialment quan es fa referéncia a una
nova normativa o a possibles sancions,
consulteu-ho abans d’acceptar la propos-
ta o facilitar documentacio.

El vostre Gremi us ajudara a contrastar
la informacié i comprovar si els requisits
esmentats afecten el vostre establiment.
A més, us assessorara sobre la normativa
aplicable i les obligacions formatives que
corresponguin.

Davant d’una trucada inesperada no cal
prendre cap decisi6 precipitada. Abans de
contractar una formacié, adreceu-vos al
vostre Gremi per comprovar si el curs és
necessari i valorar amb garanties les con-
dicions que us ofereixen.
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BARCELONA

Josep Bosch porta la memaria de I'ofici de "tocinaire”
al Museu d'Historia de Barcelona

Una part de la historia de 'ofici de toci-
naire ja es conserva al Museu d’Historia
de Barcelona. El nou espai del MUHBA a
Fabra i Coats incorpora al seu recorregut
peces i estris cedits per Josep Bosch i Cu-
xart, de Xarcuteries Bosch, que permeten
explicar com es treballava un ofici que du-
rant generacions ha format part de la vida
comercial de Barcelona.

Al llarg de la seva trajectdria professional,
Bosch va conservar eines i objectes vin-
culats a la feina quotidiana del tocinaire.
Peces que havien format part de I'obrador
i del dia a dia serveixen ara per acostar als
visitants una manera de treballar basada
en el coneixement del producte, 'elabora-
ci6 propia i un saber que tradicionalment
es transmetia entre generacions.

La preséncia de Josep Bosch a I'exposicid
va més enlla de les peces cedides. El re-
corregut incorpora també un audiovisual
en que el mateix Bosch explica diferents
aspectes de I'ofici i de la seva experien-
cia professional, acompanyat d’imatges
historiques de l'establiment familiar. El
testimoni permet posar veu i context als
objectes exposats i acostar al visitant la
realitat quotidiana de les tocineries i xar-
cuteries tradicionals de Barcelona.

El nou espai Fabra i Coats del MUHBA va
obrir les portes el passat 9 de maig amb
un acte inaugural encapgalat per l'alcalde
de Barcelona, Jaume Collboni, acompan-
yat de la regidora de Sant Andreu, Marta
Villanueva, i del director del Museu d’His-
toria de Barcelona, Carles Garcia Hermo-
silla. A la inauguracié també hi van assis-
tir membres de GremiCarn Barcelona i
de la Fundacié Oficis de la Carn, que van
poder coneixer de primera ma l'espai de-
dicat al nostre ofici.

Collboni va definir I'obertura del nou

equipament com un «acte de justicia, de
memoria col-lectiva de la nostra ciutat».
Un reconeixement al paper del treball en
la construccié de Barcelona que, en el cas
de la tocineria, pren forma a través dels
estris, les tecniques i els coneixements
d’un ofici estretament vinculat a la his-
toria comercial de la ciutat.

«Que aquests estris formin avui part del
Museu d’Historia de Barcelona és una ma-
nera de reconeixer la trajectoria de Josep
Bosch i, alhora, la de tants professionals
que han fet créixer i evolucionar el nostre
ofici», destaca Mireia Sellares, presidenta
de GremiCarn Barcelona. Per la seva ban-
da, Prosper Puig, president de la Fundacié
Oficis de la Carn, subratlla que «preservar
aquestes peces és també preservar una
part de la nostra historia. Sén el testimoni
d’'una manera de treballar, d'uns coneixe-
ments i d'uns valors que hem de ser ca-
pagos de transmetre a les noves genera-
cions».

La cessié de Josep Bosch s’integra en Bar-
celona, ciutat i treball, una de les exposi-
cions permanents del nou equipament. La
mostra recorre I'evolucié del mén laboral
ala ciutat i es complementa amb La Fabra
i Coats de Sant Andreu: empresa, treball i
memoria, centrada en la historia de I'an-
tiga fabrica. El conjunt inclou també una
reserva visitable que conserva més de
4.000 peces relacionades amb el patrimo-
ni industrial i laboral de Barcelona.

FABRA | COATS
MUSEU D'HISTORIA DE BARCELONA
Carrer de Sant Adria, 20 - Barcelona

Dimarts, dimecres, dijous i diumenge, de 10 a 14 h.
Divendres i dissabte,de10a19 h.
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GremiCarn sera present
al Sald de I'Ocupacio i
al Gastronomic Forum
Barcelona

GremiCarn participara aquesta tardor en
dues de les principals cites que se cele-
bren a Barcelona vinculades a 'ocupacié
i al sector gastronomic. El Gremi comp-
tara amb un estand propi tant al Sal6 de
I'Ocupacid, els dies 21 i 22 d’octubre, com
al Gastronomic Forum Barcelona, del 2 al
4 de novembre.

La participaci6 al Sal6 de I'Ocupacié per-
metra donar a coneixer les oportunitats
professionals que ofereixen la carnisseria
i la xarcuteria i apropar l'ofici a persones
que busquen feina o es plantegen iniciar
una nova trajectoria professional. El cer-
tamen, que tindra lloc al recinte de Mon-
tjuic de Fira de Barcelona, posa en con-
tacte empreses i entitats amb persones
en recerca de feina i ofereix orientacio,
formaci6 i recursos per millorar 'ocupa-
bilitat.

Poques setmanes després, GremiCarn
tornara a tenir presencia firal al Gastro-
nomic Forum Barcelona, que enguany
estrenara ubicaci6 al pavell6 1 del recinte
Gran Via de Fira de Barcelona. L'organit-
zaci6 preveu reunir més de 450 empre-
ses vinculades a la gastronomia, I'hosta-
leria i el foodservice.

En aquest cas, l'estand servira per re-
forgar la visibilitat de la carnisseria i la
xarcuteria artesanes dins del sector gas-
tronomic, donar a coneixer la tasca que
desenvolupa GremiCarn i establir con-
tacte amb professionals i empreses. Una
preséncia que permetra reivindicar el
valor de 'ofici i del producte artesanal en
un dels principals punts de trobada de la
gastronomia professional.

ACTUALITAT GREMIAL

gremial

El caneld gironi busca els seus millors artesans
en la tercera edicio del concurs

La tercera edicid del Concurs de Canelons
de les Comarques Gironines tornara a po-
sar en valor I'ofici, els rostits tradicionals
i el treball dels obradors.

Hi ha plats estretament vinculats a una
manera de cuinar i d’entendre I'ofici. El
caneld n’és un. A les comarques gironines,
darrere de cada elaboraci6 hi ha hores de
feina, una selecci6 acurada dels ingre-
dients i receptes que cada establiment ha
anat fent seves amb els anys.

Amb aquest esperit arriba la tercera edi-
ci6 del Concurs de Canelons de les Comar-
ques Gironines, promogut pel Gremi de
Carnissers i Xarcuters de les Comarques
Gironines. El certamen vol reconéixer els
millors canelons elaborats pels profes-
sionals del sector i, alhora, reivindicar la
qualitat i la tradici6 dels rostits que es
preparen als obradors.

Cada establiment té la seva manera de
fer-los: des de la selecci6 de les carns i el
punt del rostit fins a la textura del farcit o
els petits detalls que acaben definint cada
recepta. Una diversitat que reflecteix el
coneixement i I'experiencia dels profes-
sionals que continuen elaborant aquest
producte de manera artesana.

El concurs també vol servir d’aparador
per donar visibilitat a una elaboracié molt
present als taulells de les carnisseries i
xarcuteries gironines. Més enlla del re-
coneixement als guanyadors, la iniciativa
posa el focus en la feina que hi ha darrere
de cada recepta i en el valor d'un produc-
te que continua tenint un lloc destacat en
I'oferta dels establiments.

En l'edici6 de I'any passat, el primer pre-
mi va ser per a la Xarcuteria i Carnisseria
Can Pericus, de Banyoles. El jurat va re-
conéixer els seus canelons tradicionals,
una elaboraci6 que I'establiment prepara
des de fa més de 40 anys i que va impo-
sar-se en la segona edicié del certamen.

El proxim 1 de novembre de 2026, el
Palau Firal de Girona acollira I'entrega
de guardons d’aquesta tercera edicid. La
cita permetra descobrir les elaboracions
premiades i reconéixer la feina dels pro-
fessionals que mantenen el canelé com un
dels productes més representatius dels
seus obradors.

Darrere d'un bon canel6 hi ha una recep-

ta, pero també producte, coneixement,
ofici i moltes hores de feina.

TOTA LA INFORMACIO DEL CONCURS A
WWW.GREMICARN.COM
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La Tocineria Mario de Palafrugell, reconeguda com a
establiment historic per la Cambra de Gomerg de Palamos

La Tocineria Mario de Palafrugell ha re-
but el guardé d’Establiment Historic de la
Cambra de Comer¢ de Palamds, que reco-
neix la seva activitat ininterrompuda des
de 1970. En 'acte, celebrat el 22 de juliol
ala botiga, el Gremi de Carnissers i Xarcu-
ters Artesans de les Comarques Gironines
també li va lliurar el Tallant, una distincié
amb queé reconeixem la trajectoria i el
compromis amb l'ofici dels establiments
agremiats.

La historia del negoci esta lligada a Mario
Mascards i la seva dona, que van obrir una
petita botiga a la placeta d’en Bou. Tenia
un taulell de marbre i un obrador al da-
rrere, on elaboraven botifarres i salsitxes.
El 1976 s’hi va incorporar el seu nebot,
Eduard Gavifia, per aprendre 'ofici. Amb
el creixement de la clientela, el 1985 es

van traslladar al carrer de

Pals, en un local més ampli.

El 2008, quan els funda-

dors es van jubilar, Gavifia

i la seva dona, Natalia, van

prendre el relleu. Durant el

Iliurament, Eduard Gavifia

va explicar que han ampliat

'oferta d’elaborats per res-

pondre als nous habits de

consum, sense renunciar a

la manera de treballar del

negoci familiar. També va defensar el pro-
ducte artesanal i de proximitat, el tracte
personalitzat i I'assessorament al client
com a arguments per competir amb les
grans superficies.

Cristina Masgrau, gerent del Gremi, va
participar en I'homenatge al costat d’Al-

Carnisseria Porté Estop de Vilaller celebra
els seus cinquanta anys d'historia

La Carnisseria Porté Estop va celebrar
I'11 d’agost els seus 50 anys d'historia
amb una trobada a Vilaller que va reu-
nir prop de 500 persones entre clients,
familiars i amics. Una celebracié multi-
tudinaria per commemorar la trajectoria
d’un negoci familiar que, des de 1976, ha
fet de I'elaboracié artesanal i la tradicid
els seus principals trets d’identitat.

La historia de I'establiment va comengar
amb Pepito Porté i Anna Maria Estop, que
van obrir la carnisseria amb la voluntat de
donar continuitat a la seva vinculacié amb

la ramaderia i construir un futur familiar
a la comarca. Mig segle després, Anna Ma-
ria continua vinculada al negoci al costat
del seu fill, Josep Lluis Porté, que ha donat
continuitat a 'ofici combinant les recep-
tes tradicionals de la Ribagor¢a amb I'evo-
lucié6 constant de I'obrador.

El 50¢ aniversari arriba, a més, en un any
especialment significatiu. Aquest 2026,
Porté Estop ha aconseguit quatre primers
premis: millor pilota, millor botifarra ne-
gra i millor combinacié de pilota i botifa-
rra negra al Concurs Nacional de Pilota i

bert Gémez, vicepresident primer de la
Cambra de Palamés, i de l'alcaldessa,
Laura Millan. L'acte va posar en relleu la
contribucié del comerg familiar a la vida
del municipi i la necessitat de formar
nous professionals que donin continuitat
a aquests negocis.

Botifarra Negra per a Escudella del Forum
Gastronomic de Girona, i el premi a la mi-
llor llonganissa tradicional tipus pages i
altres del Concurs Nacional de Llonganis-
sa Tradicional, amb un xolis elaborat se-
guint el procés tradicional.
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Laura Gasch fa historia en un concurs internacional
de taules de formatges Téte de Moine (Suissa)

Laura Gasch, de Gasch Xarcuters (Bar-
celona), ha aconseguit el segon premi en
el 9¢ Concurs Internacional de Taules
de Formatges Téte de Moine, celebrat el
passat mes de maig a Bellelay, Suissa. Un
resultat que la converteix en la primera
representant espanyola que puja al podi
en la historia del certamen.

Laura Gasch, de la xarcuteria Gasch de
Sant Andreu de Barcelona, va obtenir la
Girolle de Plata en una competicié que va
reunir dotze professionals procedents de
sis paisos. El primer lloc va ser per al bel-
ga Geert Horsten, mentre que la francesa
Sarah Just va completar el podi en tercera
posicio.

Els participants havien de crear una
composicié al voltant del tema "Nos
montagnes”, posant a prova els seus co-
neixements, la técnica i la creativitat en la
presentacid dels formatges. Entre els pro-
tagonistes de la prova hi havia la Téte de
Moine AOP, juntament amb altres format-
ges suissos com el Berner Alpkdse AOP i
el Berner Hobelkase AOP.

El concurs es va celebrar en el marc de la
9a Féte de la Téte de Moine AOP, que de 1’1
al 3 de maig va reunir més de 15.000 visi-
tants. La trobada esta dedicada a aquest
emblematic formatge sufs i combina ac-

tivitats, degustacions i demostracions
professionals al voltant de la cultura for-
matgera.

El reconeixement de Laura Gasch posa en
valor el coneixement, la técnica i la crea-
tivitat que hi ha darrere de la preparaci6 i
presentacié d'una taula de formatges, una
especialitzacié cada vegada més present
també a les xarcuteries catalanes.

carnissers
xarcuters

catalunya

Vols publicar un article a la revista?

ENVIA'NS UN CORREU ELECTRONIC A
federaciocatalana@gremicarn.cat

BARCELONA

GremiCarn Barcelona

C. Consell de Cent, 80 - Barcelona
9342410 58
gremi@gremicarn.cat
www.gremicarn.cat

Gremi de Carnissers i
Xarcuters de les comarques
Gironines

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

info@gremicarn.com
www.gremicarn.com

GremiCarn Tarragona

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

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

TARIFES PUBLICITAT 2026

La revista de Carnissers Xarcuters Catalunya és una publicacié 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

legislacio i I’evolucié d’un important sector dins de la nostra economia.
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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
Traspassos

» Es traspassa:
Botiga de 70 m2
Carnisseria - Xarcuteria - Polleria
sense obrador
Cambra gran, 2 supermostradors,
armari frigorific de 4 portes, 4
vitrines frigorifiques. Amb llicéncia
Carnisseria - Xarcuteria i Polleria.
Zona Poble Sec, a prop del Paral-lel.
Mobil 645.94.44.81
Preguntar per Rosa Maria.

» Es traspassa:
Carnisseria per jubilacio, situada
en un carrer céntric de Puigcerda.
Consta de punt de venda amb
taulell de 10 m?, 25 m? d'obrador,
2 cameres de 10 m?, cuina,
maquinaria de carnisseria
completa, despatx. Botiga
reformada fa 8 o 10 anys.
Interessats trucar al 660.60.63.59
Preguntar per Bartomeu.

» Es traspassa:
Parada de Carnisseria i
Cansaladeria al Mercat de Sant
Antoni (entrada Urgell / Tamarit),
Barcelona, per jubilacié. La
Carnisseria i Cansaladeria Carme
esta activa des de l'any 1984,
oferint productes de carnisseria,
cansaladeria, xarcuteria i embotits.
Compta 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
condicionat i disposa d'una cambra
general individual. Actualment el
negoci esta en funcionament. Preu:
a convenir.
Contacte: Carme. Mobil:
695.67.39.58 (trucades a la tarda)
Email: anakinconde@gmail.com

PETITS ANUNCIS

Es traspassa:

Per jubilacié

Xarcuteria - Cansaladeria. Mercat
de Sant Antoni (4 parades), en ple
funcionament, a prop de l'entrada,
ben situada.

Mobil 615.12.83.93 - 93.424.61.93
Preguntar per Mari.

Es traspassa:

Cansaladeria - Xarcuteria -
Carnisseria

Mercat de la Marina (L'Hospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Mobil 691.76.45.68

Preguntar pel Leonado

Es traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria, en ple
funcionament

Comarca: Bages

Preu negociable

Preguntar per Ruben

Mobil 696.96.66.39

Es traspassa:

Local comercial a peu de carrer a
Camp de 1'Arpa del Clot (Sant Marti
-Barcelona)

El local compta amb 55 m?
construits i 40 m? utils, distribuits
de manera practica i funcional per
a diferents tipus de negoci.

Local en bon estat, aparador
exterior, 4 metres lineals de facana,
zona de magatzem, 1 bany, bona
visibilitat comercial, compta amb
una font completament nova

per rentar-se les mans tant amb
aigua freda com calenta, hi ha una
cambra frigorifica en perfecte estat
per a la conservacié del producte i
llicencia d'activitat activa.
Contactar per a més informacid

0 concertar una visita escrivint o
telefonant al 679 83 12 48.
Preguntar per Maria Adela.

» Es traspassa:
Cansaladeria - xarcuteria en
ple funcionament per jubilaci6.
Aquest comerg es troba al Casc
Antic de Tarragona ciutat i esta
totalment adaptat i equipat, amb
una superficie total de 110 m2,
distribuits de manera funcional
en diferents sales i plantes: sala
d'emmagatzematge i lavabo,
espai destinat a l'atencio6 al
publicil'obrador amb neveres
frigorifiques, caldera de coccid
d'embotits i altres equips.
Es un negoci amb gran trajectoria
i gran potencial, clientela fixa
i, per tant, ideal per continuar
amb l'activitat actual o per a
professionals del sector carni/
gastronomic que vulguin
desenvolupar un nou projecte
propi.
Interessats a informar-se de les
condicions, trucar a Marc al
615 324 148.

» Estraspassa:
Cansaladeria - Xarcuteria per
jubilacié.
Oportunitat tnica al Mercat de Sta.
Caterina de Barcelona. Negoci en
ple funcionament, amb clientela
fixa i fidelitzada i un important flux
de turistes durant tot l'any.
Parada totalment equipada amb
possibilitat d'obrador-magatzem,
amb autoritzacié sanitaria
d'elaboracid, 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
Telefon 677 212 413
Trucar de 18 a 20
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» Estraspassa:

Es traspassa carnisseria en ple
funcionament, totalment equipada
i llesta per continuar l'activitat.
Ubicada en una nau comercial
compartint espai amb una
vinacoteca.

Disposa d'obrador, cambra
frigorifica, secci6 de xarcuteria,
venda de pernil al tall i maquina de
pollastres a l'ast per al servei dels
diumenges.

Una excel-lent oportunitat per

a professionals del sector o
emprenedors.

Interessats, contacteu al telefon
607224173 per rebre més
informaci6 i concertar una visita.

Es traspassa:

Xarcuteria - Cansaladeria. Mercat
Sagrada Familia.

A prop de la porta d'entrada (2
numeros).

En ple funcionament.

Mobil 600.24.79.479 /
652.35.01.62

Preguntar per Alberto.

PETITS ANUNCIS

Vendes
Varis

»

»

Es ven:

Amasadora

Mobil 629.88.22.40
Preguntar per la Sra. Teresa

Es ven:

Balanga MICRA amb bateria,
balanga DINA, pastadora,
congelador CONSTAN, maquina
d'embotir, talladora d'ossos.
Telefon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39

Preguntar pel Sr. Josep.

Es ven:

Maquinaria de segona ma, en
perfecte estat.

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

1 HP 5,1A 50Hz amb serres de
recanvi. Picadora CGT TYPE 09-11
220V-380 2,2KW 3HP 50HZ, amb
cutxilla i disc de recanvi. Pastadora
Tasla Mos Mix 35,0 35HP 0,19KW
220/380V.

Mobil 649.52.75.88

Preguntar per Lluis Miquel.

» Esven:

Forn de segona ma, per a cuina al
vapor amb 4 safates incloses de
1x 1,15 m. Ideal per a coccions
lentes de baixes temperatures.
Capacitat de fins a 150 kg.
També per a tot tipus de
botifarres cuites, mortadel-les,
catalanes, pernil cuit, etc.

Molt bon preu.

Mobil 620.88.75.55

Preguntar per Uwe Bader.

Es ven:

2 vitrines refrigerades
professionals per a carnisseria.
Acer inoxidable - 4 metres. Alta
capacitat, ideal per a carnisseries,
xarcuteries o botigues gourmet.
Fabricades en acer inoxidable de
qualitat professional, amb gran
superficie d’exposicid. Il-luminacié
interior, cristall expositor frontal,
gran capacitat d’ emmagatzematge i
exposicio, de segona ma, disseny de
20 anys d’antiguitat.

Llestes per treballar (hi ha només
una seccid que funciona amb
dificultat).

Interessats, contactar per missatge
o trucada al 679 83 12 48.
Preguntar per ADELA.

COMERCIAL INSA

30 anys amb el professional de la industria carnia

DISTRIBUIDOR DE

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

EL PALMAR (MURCIA)

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

»

»

»

»

Es ven:

Mostrador de 6,03 m de llarg,
model Tiana-105 de la marca Cruz,
amb vidres corbats Iris i ctipula
inox superior, 3 freds independents
en exposici6 i reserva refrigerada
inferior (4 motors independents).
Preparada per a servei tradicional
i servei lliure. També balances
(Dina) i (Raffels), aquesta tltima
amb pes fins a 150 kg, talladora
d'embotits, maquina d'esmolar
ganivets, cuina (Fagor) de 4 focs i
forn.

Mobil 620.274.441

Preguntar per Dolors.

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.

Es ven:

Per canvi d'activitat.

Arcons d'autoservei per a
congelats, tapa corredora
transparent.

Bon estat.

170 cm x 90 cm, 5 unitats, 400 €
220 cm x 90 cm, 8 unitats, 600 €
Telefon 977.23.63.13

Preguntar per Fernanda.

Es ven:

Per jubilacié. De segona ma, en
perfecte estat i manteniment.
Picadora de taulell Ortega. Maquina
de tallar fiambres Beserk.
Envasadora al buit Sammic,
ralladora de formatge gran amb
safates per a verdures. 3 pernilers
verticals. Mural expositor de 1,20
m Difri.

Mobil 680.72.05.83

Preguntar per Carles.

PETITS ANUNCIS

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
Embutidora de carn industrial amb
accessoris marca TALLERES VALL
Mobil 605.38.46.32

Preguntar per Xavier.

Es ven:

Premsa de llardons automatica.
Batedor per remenar llarg.
Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi.

Es ven:

Per jubilaci6.

Maquina de trinxar nova marca
BRAHER.

Taula inoxidable de 70 x 100.
Maquina d'embotir MAINCA de
10 kg.

Maquina de fabricacié de pernil
dolg.

Rentamans manual.
Envasadora casa Ramon.
Estanteria inoxidable per a cambra
de 80 x 120 (6 prestatges).

Ganivets i ganxos d'acer inoxidable.

Mobil 640.54.51.54
Preguntar per Neus.

4
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Es ven:

Envasadora al buit Baby 30,00 €
Picadora de carn GESAME, placa
inox 5,5 mm 150,00 €
Pastadora 57 litres, trifasic 380,
15,00 €

Maquina d'esmolar de cinta 40,00 €
Taula d'obrador inox. 1,70 x 1 m
(0,33 policrat) 100,00 €

Mural KOTXA 1,85 x 0,85 220s
100,00 €

Embotidora 10 1 inox. 380 V
galvanitzat 150,00 €

Caldera inox 40 litres

Preguntar per

Xavier o Joan 93.640.06.26

Rita 658.80.64.55

Es ven:

2 piques amb taules d'acer
inoxidable incorporades.

1 taula d'acer inoxidable 1,5 x 60.
3 filtres.

Mobil 627.54.41.67

Telefon 93.777.17.08 /
93.777.13.93

Preguntar per Jordi.

carnissers
xarcuters

catalunya

Vols publicar un article a la revista?

ENVIA'NS UN CORREU ELECTRONIC A
federaciocatalana@gremicarn.cat
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Plats preparats que
sumen valor, temps i diferenciacio

Aquest 4 i 5 d’octubre,
vine a conéixer-nos
a la Meat Xperience!

Estands F6 i F7

T 972 396 561




