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¢ Editorial

Compromesos amb la
sostenibilitat mediambiental

i alimentaria

Andreu Llargués

President del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i amics,

La fleca ha estat historicament un sector compromes
i socialment responsable. En temps de guerres i pend-
ries, el pa sovint va ser 1'"inic —o el principal— ali-
ment del qual les families disposaven per alimentar-se.
Recentment, tot i que sembla que ja ha passat una eter-
nitat des de la pandémia de la Covid-19, la fleca va ser
qualificada de sector essencial. Les nostres empreses,
professionals i treballadors no van defugir la seva res-
ponsabilitat 1 mai va faltar pa a taula, tot i les dificul-
tats 1 els riscos que vam haver d'assumir per poder tre-
ballar dia a dia, en condicions gens facils. Aquest any,
amb una crisi de costos de produccié que castiga els
marges empresarials de les nostres empreses, el sector
ha fet un esfor¢ important perqué tots aquests costos
no repercuteixin en els nostres clients 1 consumidors.
Com veieu, el nostre compromfs i responsabilitat social
és inqiiestionable, i d’exemples, no en falten.

Ara, la nostra societat enfronta nous reptes que po-
den esdevenir crucials per al futur de les proximes ge-
neracions, i la fleca estd responent amb escreix.

El primer repte és la sostenibilitat mediambiental.
Els aliments malgastats, aquells que mai arriben a
ser consumits, suposen, a més d'una perdua economi-
ca per a les empreses, un risc mediambiental en ser
responsables, segons diuen els experts, de fins al 10%
de les emissions globals de gasos d'efecte hivernacle.
Les fleques som conscients que cal prevenir i reduir el
malbaratament alimentari 1 ja sén moltes les iniciatives
que el nostre sector estd aplicant per aconseguir aquest
objectiu. En aquest nimero de la revista us nexpli-
quem uns quants exemples.
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"La nostra societat enfronta
nous reptes que poden
esdevenir crucials per

al futur de les proximes
generacions, i la fleca esta
responent amb escreix."

El segon repte és la sostenibilitat alimentaria. Pro-
duir arreu i transportar aliments d'una banda a l'altra
de mén ja no és sostenible. Cal que cada territori es
garanteixi l'autosuficiéncia dels seus productes ali-
mentaris basics, aixd és la sostenibilitat alimentaria.
Amb aixo, a més de disposar d'aliments de proximitat
de millor qualitat, i sovint a millor de preu, garantim
'arrelament al territori, lluitem contra la despobla-
ci6 de les zones rurals i podem oferir alternatives a
la manca de relleu generacional que tant estem patint
determinats sectors d'activitats i territoris. En aquest
segon repte, la fleca també esta fent els seus deures i
estd liderant projectes vertebradors per alconjunt del
nostre pafs. En aquest nimero de la revista també
veureu dos exemples d'exit de com el sector flequer
estd promovent la recuperaci6 de blats antics i promo-
cionant el conreu de blats al nostre territori amb els
que posteriorment elaborar els nostres pans.

Una salutacidé.




En profunditat

La fleca, contra el
malbaratament alimentari

El sector esta compromes amb la lluita per reduir els aliments malgastats i ja pren mesures
concretes en aquest sentit en espera de 1'aprovacio definitiva de la nova Llei de Prevencio de les
Perdues i el Desaprofitament Alimentari.

D'acord amb les dades de 'ONU, un terc dels aliments
produits anualment per a consum huma al mén no sén in-
gerits per ningd. A la Unié Europea, cada any es malbaraten
88 milions de tones d'aliments, amb un cost associat de 143
bilions d'euros. Aquesta quantitat equival a uns 173 quilos
per persona i al 20% de la produccié alimentaria total. La pro-
duccié 1 el processat generen el 30% dels aliments descartats
i la comercialitzaci6 el 5%, perd és sobretot al final del procés,
en els serveis i les llars, on s'acumula el 65% d'aquest fenomen.

Segons TooGoodToGo, empresa que permet, mitjancant
una app, la venda d'aliments que estan a punt de llencar-se a
tota mena d'establiments alimentaris, a Espanya es malbara-
ten cada any més de 7,7 milions de tones d'aliments, la qual
cosa suposa uns 250 quilos de menjar malgastats cada segon.
Menjar de tota mena, inclos també pa, brioixeria i pastissos,
que sén productes frescos 1 peribles que, si no es venen en el
dia, acaben sent llencats.

'Agencia de Residus de Catalunya quantifica el malba-
ratament alimentari al nostre pais: les llars, els comercos i
la restauraci6 generen unes 262.000 tones d'aliments desa-
profitats cada any o, cosa que és el mateix, uns 35 quilos per
persona 1 any.

Llei estatal

En aquest punt, el Parlament espanyol ha aprovat recent-
ment la nova Llei de Prevencié de les Perdues i el Desapro-
fitament Alimentari, la primera sobre la matéria que es
promulga a Espanya i que ja existeix en paisos com Franga
i Italia. L'objectiu és rebaixar drasticament la deixalla d'ali-
ments sense consumir que acaba en les escombraries 1 fo-
mentar-ne aprofitament. En concret, el text fixa que, per
al 2030, es redueixin a la meitat, respecte al 2020, els residus
alimentaris per capita en la venda detallista 1 el consum,
d'acord amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible
de I'Agenda 2030 de Nacions Unides, aixi com que es dis-
minueixi un 20% la perdua d'aliments al llarg de la cade-
na de produccié de subministrament. A més a més, la llei
pretén cridar a un debat social sobre la necessitat de seguir
una alimentaci6 sana, sostenible, saborosa i a bon preu. "No
hi ha producte alimentari més car que el que acaba a les
escombraries", va declarar el ministre d'Agricultura, Pesca i
Alimentacié, Luis Planas.
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La Llei estableix un model de bones practiques per evi-
tar el desaprofitament d'aliments amb actuacions en tota
la cadena alimentaria, des de l'origen en el mateix procés
de collita, fins als habits de consum en les llars 1 en la res-
tauracid. Parteix de la base que, normalment, les causes
del balafiament alimentari estan relacionades amb errors
en la planificacié i calendari de collita, s de practiques de
producci6 1 manipulaci6 inadequades, deficiencia en les
condicions d'emmagatzematge, males técniques de venda
al detall 1 practiques dels proveidors de serveis, i compor-
tament inapropiat dels consumidors.

Pla de prevenci6

La Llei obliga tots els agents de la cadena alimentaria a
comptar amb un pla de prevencié per evitar el desaprofi-
tament, fixant una jerarquia de prioritats d'obligat com-
pliment. Sigui com sigui, s'eximeix a les microempreses
de tenir un pla de prevenci6 de perdues seguint la jerar-
quia establerta.

La primera de les prioritats és la utilitzaci6 per a l'ali-
mentacié humana a través de donacions a empreses sense
anim de lucre o bancs d'aliments, per a la qual cosa les

La jerarquia de gestié dels residus alimentaris

Els catalans malbaratem
262.000 tones d'aliments
cada anyj, el que equival a 35
quilos per persona

indudstries alimentaries, establiments comercials 1 d'hosta-
leria 1 restauracié hauran de subscriure convenis amb les
organitzacions receptores, en els quals s'ha de recollir es-
pecificament les condicions de recollida, emmagatzemat-
ge 1 transport 1 la selecci6 d'aliments, entre altres aspectes.
A més, els aliments que es donin hauran de tenir sufi-
cient vida util d'emmagatzematge per fer-ne possible la
distribuci6 i I'Gs segur als seus destinataris finals. Tant les
empreses donants com les organitzacions receptores estan
obligades a garantir la tragabilitat dels productes donats
mitjancant un sistema de registre d'entrada i sortida. En
qualsevol cas, els establiments amb menys de 1.300 metres
quadrats de "superficie atil d'exposicié i de venda al pablic"

L'Organitzacié de les Nacions Unides per a I'Alimentacié i 'Agricultura (FAO), que aborda el problema des de

la seguretat alimentaria, defineix les perdues d'aliments ('food loss' en anglés) com "la reduccié dels aliments en
quantitat i qualitat". La part de les perdues dels aliments anomenada "malbaratament alimentari" ('food waste' en
angles) es refereix a aquells aliments segurs 1 nutritius inicialment destinats al consum huma que sén rebutjats o
utilitzats de manera alternativa (no alimentaria) al llarg de les cadenes de subministrament alimentari, des de la
producci6 primaria fins al consumidor final. El malbaratament alimentari es reconeix com una part diferencia-
da de les perdues dels aliments, ja que els motius que el generen sén diferents d'aquells que generen les perdues
d'aliments.

Segons I'"Agencia de Residus de Catalunya, el malbaratament alimentari és tots els aliments que, tot i ser segurs
1 nutritius per a les persones, es descarten o es destinen a usos diferents de l'alimentacié humana o animal al llarg
de tota la cadena alimentaria. Quan els aliments romanen a 'explotacié agraria i es reincorporen al sol o s6n com-
postats in-situ, parlem de pérdues alimentaries.

Aquest ens public estableix una serie d'accions per fer front al malbaratament alimentari, que es prioritzen se-
gons la jerarquia de gesti6 dels residus alimentaris.
En primer lloc, és primordial reduir la quantitat
d'aliments descartats. A continuaci6, en aquells casos
en que no shan pogut evitar, es tracta d'aconseguir el
major aprofitament possible dels aliments.

Aixi, divideix les accions en una piramide invertida, al cap
de la qual hi ha la prevenci6, entesa com la reduccié d'exce-
dents i prevencié dels residus alimentaris. A continuaci6, una
vegada ja existeix l'excedent alimentari, en prioritza el consum
huma i, si aix0 no és possible, la utilitzaci6 per a l'alimentacié d'ani-
mals. Més a baix, ve la recuperacié d'elements i substancies per a usos
industrials 1, després, el tractament biologic (compostatge 1 digestié
anaerobica). Finalment, a sota de la piramide, posa el tractament final
(valoritzaci6 energetica i abocadors).

Aquest ens public posa 'accent en que donar valor als aliments 1 coneixer la
importancia economica, social i ambiental que implica obtenir-los és una via per
fer-nos conscients de la importancia de no malbaratar-los. També és important considerar que les restes alimen-
taries no sén un residu, siné un recurs aprofitable de moltes maneres, afegeix.

PREVENCIO

Reduccié d'excedents, prevencio d esidus alimentaris

ALIMENTACIO DE PERSONES
Us de I'excedent alimentari per consum huma

ALIMENTACIO D'ANIMALS

Us de I'excedent alimentari per 4s animal

TRACTAMENT BIOLOGIC
Compostatge, digestio
anaerobica
TRACTAMENT

FINAL
Valoritzador
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Malbaratament és aliments segurs i
nutritius que es descarten o es destinen
a usos diferents de I’alimentacio
humana o animal.

continuen exempts d'arribar a acords
per a la donacié d'excedents. S'afe-
geix, aixo si, que hi estaran obligats
els que operin sota un mateix codi
d'identificaci6 fiscal i superin aquest
limit en conjunt.

En el segon ordre de jerarquia, els
aliments no venuts, perd que estiguin
en condicions oOptimes de consum
hauran de ser transformats (sucs,
melmelada, etc). Quan no siguin
aptes per al consum huma, els ali-
ments hauran de ser utilitzats com
a subproductes per a l'alimentacié
animal o fabricaci de pinsos, per a
la indtstria, per a I'obtencié de com-
post de qualitat per a Gs agrari, o per
a l'obtencié de biogas o un altre tipus
de combustible.

Instal-lacions i formacio
A més, els agents que operen en la
cadena alimentaria hauran de dispo-

sar d'instal-lacions adequades i forma-
ci6 de personal perque els processos
de manipulacié, emmagatzematge i
transport es duguin a terme en con-
dicions adequades que minimitzin
les perdues, aixi com de sistemes que
garanteixin el manteniment de la
cadena de fred. Els productes amb
data de consum preferent vencuda
hauran de presentar-se al consumi-
dor de manera separada i clarament
diferenciats de la resta, amb preus
inferiors, o destinar-se a la donacié.
Tots els agents de la cadena alimen-
taria hauran d'informar anualment
de les perdues alimentaries, aixi com
del compliment dels seus plans de
prevencio.

La norma preveu que les empre-
ses distribuidores d'aliments hagin
d'incentivar, juntament amb les ad-
ministracions, la venda de productes
amb data de consum preferent o de

caducitat proxima. Els establiments
de venda al detall amb una super-
ficie que fixaran les comunitats au-
tonomes (mai inferior a 400 metres
quadrats), hauran de fomentar linies
de venda de productes considerats
lletjos, imperfectes o poc estétics que
estiguin en condicions Optimes de
consum. Aixi mateix, hauran d'in-
centivar la venda d'aliments de tem-
porada, de proximitat, ecologics i
ambientalment sostenibles i a granel,
1 millorar la informaci6é sobre com
aprofitar-los.

Responsabilitat

La fleca és cada vegada més cons-
cient de la seva responsabilitat en la
reducci6 del malbaratament alimen-
tari. "Crec que el sector esta cada ve-
gada més conscienciat i sensibilitzat
sobre aquest tema, 1 cada vegada sén
més les accions que estan portant a
terme per intentar reduir al maxim
el seu desaprofitament, ja que també
és necessari per a la rendibilitat del
seu negoci", analitza Marie Linds-
trém, directora de Too Good To Go
a Espanya. En aquest sentit, el més
important és la prevencio: tot el que
es pugui fer per a prevenir el desapro-
fitament és la clau, perque el millor
residu és aquell que no es genera,
"perd és cert que amb una demanda
que varia cada dia, aix0 és molt com-
plicat", indica.

A partir d'aqui, hi ha moltes op-
cions, com la donaci6 en cas de ser
possible, o utilitzar apps com Too-
GoodToGo com a eina complemen-
taria per a evitar el desaprofitament
de producte d'altima hora. Ara bé
també hi ha petites accions de rea-
profitament que es poden fer: per
exemple, el pa que no s'ha venut
es pot llescar i fer-ne pa torrat, o
se’n pot fer pa ratllat,després, ven-
dre’l a l'establiment, aconsella. "Hi
ha diferents opcions i tot el que es
pugui fer per a evitar el desaprofi-
tament és rellevant, perqué encara
que semblin petites accions, amb
la suma d'aquests gestos 1 actuant
junts, podem fer front a aquest de-
safiament", assegura.

Encara que, en el moment d'es-
criure aquest article, la Llei de
Prevencié de les Pérdues i el Desa-
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profitament Alimentari encara no ha estat aprovada defi-
nitivament, ja que ha de ser convalidada pel Senat, moltes
fleques agremiades ja porten a terme moltes accions per
limitar el desaprofitament d'aliments.

Sentit comil

Es el cas de la Fleca Rovira, que ven pa sec pels animals,
fa pa ratllat i torradetes de les barres que sobren o cros-
tons (per sopes fredes) dels rodons. A més, de la brioixeria
que sobra, en fa retalls amb una mica de xocolata. Aix{
mateix, col-labora amb un menjador social de Granollers,
al qual porta cada setmana o cada dues setmanes el pa
sobrant, préviament congelat. "Sén coses que fem des de
sempre: som una empresa petita i familiar i ens sembla
normal intentar aprofitar tot el que es pugui. De fet, ens
agrada treballar molt per encarrec, per mirar de no tenir
molta minva, ja que les vendes sén molt irregulars i costa
molt encertar les quantitats que s'han de fer", explica Car-
les Rovira. "Des de sempre, hem portat un llistat diari dels
productes que es venen, on apuntem les sobres, la qual
cosa ens ajuda a reduir considerablement el malbarata-
ment", afegeix.

Des del seu punt de vista, no és gens complicat portar
a terme accions contra el desaprofitament d'aliments: "es
tracta de tenir sentit comu 1 valorar la feina de l'artesa",
destaca.

Des de la seva experiencia, Rovira recomana tenir aquest

control de queé es ven i el que sobra i, sobretot, saber do-
nar-li al que sobra una segona utilitat, aix{ com col-laborar
amb els menjadors socials, "ja que sempre ens diuen que
estan molt agraits, perque els hi fa molta falta". Final-
ment, preguntat sobre si creu que falta conscienciacié en
aquest ambit a la fleca, respon que "els que s'haurien de
mentalitzar sén les grans superficies i les grans industries
del pa, perque ells produeixen una quantitat X al dia, ho
venguin o no, que potser és on l'administracié hauria d'in-
tervenir i regular", conclou.

Eficiencia en les compres

També és un bon exemple d'aprofitament dels ali-
ments el Forn Rius, amb obrador a Olérdola i diverses
botigues a Vilafranca. Amb l'objectiu d'evitar el malbara-
tament, alimentari 1 econdmic, ha millorat I'eficiéncia en

El més important és saber
que s'ha de produir, portar
un control de les vendes i
del pa sobrant i comprar i

fabricar en conseqiiencia.

ESPECIALISTES en ESPAIS COMERCIALS
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El cost economic i mediambiental del malbaratament

Tirar el menjar és tirar els diners, especialment en l'actualitat, amb l'elevada inflacié que patim 1 que afecta
especialment els aliments. Segons la FAO, els 1.300 milions de tones d'aliments que es llencen cada any al mén
suposen una despesa d'un bili6 d'euros, a més dels 700.000 milions d'euros que suposa aquest desaprofitament
alimentari en costos ambientals i aproximadament altres 900.000 milions d'euros en costos socials. El desapro-
fitament d'aliments perjudica el conjunt de la societat en encarir l'accés a béns de primera necessitat, malgasta
recursos naturals escassos augmentant els residus i l'impacte ambiental, i llastra l'eficiencia del sector productiu
i la seva competitivitat.

Segons un estudi de Feedback EU, a la Uni6 Europea es malgasten cada any més aliments dels que s'impor-
ten, per la qual cosa només reduint el desaprofitament d'aliments, ja es contribuiria a abaixar la inflacié dels
seus preus. Només l'any 2021, els paisos europeus van importar un total de 138 milions de tones de productes
agricoles, amb un cost de 150.000 milions d'euros. El mateix any, van malgastar 153 milions de tones. Quan a
les butxaques dels ciutadans, el cost derivat del desaprofitament de menjar a la UE se situa entorn dels 98.000
milions d'euros. A Espanya, segons la consultora Capgemini, els 31 quilos de menjar per persona i any que es
malbaraten suposen un cost associat per als distribuidors que supera el 5% de les seves vendes totals.

L'informe de Feedback EU arriba a la conclusio, després d'analitzar prop de 1.200 empreses de 17 paisos, que
el 99% van obtenir altes taxes de rendibilitat en invertir en mesures per a reduir el desaprofitament d'aliments,
a més d'obtenir altres beneficis, com ara millors relacions amb els seus grups d'interes 1 major retenci6 i fide-
litzaci6 de clients.

Tanmateix, a més del cost economic, el malbaratament alimentari també té un alt preu mediambiental. La
industria alimentaria és responsable de més d'un ter¢ de les emissions de gasos d'efecte d'hivernacle, i la petja-
da de carboni del desaprofitament d'aliments s'estima en 3.300 milions de tones de gasos d'efecte d'hivernacle
alliberats a l'atmosfera cada any a escala global, segons la FAO. I d'acord amb el Programa de les Nacions
Unides per al Medi Ambient (PNUMA), les pérdues i el desaprofitament alimentari generen fins a un 10% de
les emissions globals de gasos d'efecte d'hivernacle.

A'la UE, els residus alimentaris representen almenys un 6% de les seves emissions totals, amb un cost per als
Estats membres de més de 143.000 milions d'euros a l'any. Aixi, reduir el desaprofitament d'aliments es tra-
duiria en una reduccié de les emissions associades,

N o
la qual cosa contribuiria a frenar l'avancament del LCS pel’dues 1 el

canvi climatic.

Es clar que, com més s'hagin de desplacar els ali- desapl'()ﬁtament alimelltal'i
ments des del seu lloc de producci6 fins a les llars 0
a través de la cadena de subministrament, el desa- generen ﬁnS a un 10 %) de leS

profitament es tradueix en costos mediambientals

1 economics més grans. En aquest punt, la fleca emiSSiOHS glObalS de gaSOS

artesana, com a comer¢ de proximitat, contribueix

decisivament a la lluita pel medi ambient. d'efeCte d'hiVﬁl’naCle
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les compres ajustant-les a les necessitats de fabricacio,
a més d'establir controls rigorosos de caducitat i d'es-
tucatge.

Quant a la produccié, s'adequa a les comandes i a les
vendes necessaries, tant en pa com en pastisseria i brioixeria.
Aixi mateix, es fa un control 1 correcci diari de demandes 1
sobrants de vendes en tendes propies, i s'elaboren en els cen-
tres de venda diversos productes precuits, segons demanda.

Fet aixo, quan hi ha sobrants, 'empresa col-labora amb
el Rebost Solidari de Vilafranca 1 amb Caritas. Aix{ ma-
teix, esta inscrita en el Registre del sector de l'alimentacié
animal i de l'ambit de subproductes animals i produc-
tes derivats no destinats al consum huma, la qual cosa
permet que l'empresa Pa-dur S.C.P. reculli el pa sec
que malgrat tot es pot acumular. A més a més, ha ini-
ciat contactes amb TooGoodTo Go per obrir la venda
en linia d"altima hora, explica Dolors Rius.

"Amb aquestes mesures, hem millorat el desaprofita-
ment des de fa molt de temps. Podriem dir que any a any
anem corregint el tir, és una millora continua'", assegura.
Sota el seu punt de vista, "el més important és saber que
s'ha de produir, portar un control de les vendes i del pa
sobrant i comprar i fabricar en conseqii¢ncia", indica.

Rius creu que "en general, la fleca no és un tipus d'em-
presa que malbarati especialment els aliments, ja que les
nostres produccions sén bastant previsibles diariament.
En qualsevol cas, per evitar el malbaratament, el millor
és estar-ne conscienciat, l'organitzacié i el seguiment de
producci6 i devolucions (sobrants)", conclou.

Per la seva banda, el Forn-Pastisseria Prat, de Mollet del
Valles, col-labora amb el Banc d'Aliments de Mollet, que
recull diariament les pastes 1 productes de brioixeria so-
brants, i també regala el pa sec a ramaders per donar de
menjar als animals. “Es una alternativa d'economia cir-
cular 1 suposa una simbiosi, perqué ens fan un gran favor
emportant-se tot el pa sec que ens sobra i a ells els va molt
bé perque sestalvien pinso”, destaca Yvette Prat.

Daltra banda, posa l'accent en la necessitat d'un canvi
de xip en el consum global que interpella directament
els consumidors. “Estem acostumats a veure sempre totes
les prestatgeries dels comercos plenes, perd s'ha d'enten-
dre que, si vas a una fleca a les 7 de la tarda i esta plena
de producte, la gran majoria s'acabara llencant, perque
no donara temps a vendre-la. Alguns consumidors poden
pensar que fa pobre arribar i que quedi poc producte o que
no hi hagi just la varietat de pa de brioixeria que busca. Ara
bé, si realment volem lluitar contra el malbaratament,
com a consumidors hem de ser més flexibles”, incideix.

En general, 1a fleca no és
un tipus d'empresa que
malbarati ja que les nostres
produccions son bastant
previsibles diariament

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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"Les fleques son un negoci

compromes contra el

malbaratament, i aixo és
valorat pel consumidor"

Entrevistem Marie Lindstrom, directora
de Too Good To Go a Espanya

Com va sorgir la idea de Too Good To Go, com es va
posar en marxa el projecte i quina ha estat la seva his-
toria fins avui?

Laidea de Too Good To Go va sorgir a Copenhaguen l'any
2016 gracies a un grup d'amics que estava gaudint d'un bufet
1, en acabar el mateix, van veure com els cambrers llencaven
a les escombraries tot el menjar que havia sobrat. Aquesta
imatge els va impactar, perqué era menjar que estava en per-
fecte estat i que, cinc minuts abans, ells havien estat gaudint. Va
ser aix0 el que els va portar a buscar una solucié per aturar els
milers de tones de menjar que cada any es llencen arreu del mén
1 I'impacte que aixd suposa tant a nivell social 1 econdomic com
mediambiental. I van crear aquesta app per connectar milers de
restaurants, supermercats, fleques, fruiteries 1 qualsevol establi-
ment d'alimentacid, per tal de vendre el seu excedent de menjar
diari a preus més reduits a qualsevol persona que vulgui salvar
aquest menjar i aixi ajudar a cuidar del planeta 1 al mateix temps
gaudir de bon menjar estalviant diners.

Des del principi, l'acollida ha estat molt positiva. Avui dia,
ja estem actuant contra el desaprofitament alimentari en 17
paisos d'Europa i America del Nord, on s'han salvat ja més
de 240 milions de packs de menjar. En el cas d'Espanya, vam
comengar a actuar al setembre de 2018, i avui dia ja tenim
presencia a tot el pafs amb una comunitat que no para de créixer,
amb més de 6 milions d'usuaris 1 més de 17000 establiments,
gracies als quals ja shan salvat més de 14 milions de packs de
menjar, l'equivalent a haver evitat el desaprofitament de més de
14.000 tones d'aliments en menys de cinc anys.

Amb quants forners o fleques treballeu? Quants quilos de
productes de fleca gestioneu al dia?

Gairebé un terg dels packs que se salven a través de 'apli-
caci6 so6n packs sorpresa de fleques i pastisseries, 1 avui dia
estem treballant amb milers d'establiments del sector. De fet,
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“Gairebé un terc de tots els
packs salvats a través de 1'app
son de fleques i pastisseries”

és un dels segments majoritaris dins l'aplicacid, i un dels fa-
vorits dels usuaris 1 usuaries. Iapp esta disponible per a tota
mena d'establiments d'alimentaci6, ja siguin grans o petits, 1
s’hi ha suma un gran niimero de fleques independents, com
per exemple Méskpa, que cada dia ofereix packs amb el pa,
els brioixos, els pastissos 1 altres productes que no ha venut
durant la jornada per evitar-ne el desaprofitament.

Per qué és interessant per a una fleca treballar amb Too
Good To Go i quin benefici pot extreure'n, més enlla de
la motivacié ética?

En primer lloc, és clar que reduir el desaprofitament
d'aliments és una cosa en la qual tots, inclosos els establi-
ments, estem cada vegada més sensibilitzats. Formar part
del canvi i de la solucié d'un problema global com aquest
fa que tots ens sentim particips de fer una cosa bona per a
la societat i el planeta. Perd, a més d'aixo, a través de l'app,
els establiments valoren el seu excedent diari de menjar,
de tal manera que poden donar una segona oportunitat
a aquests productes que no han venut al llarg de la jorna-
da i obtenir uns ingressos, minimitzant les perdues que
abans hauria suposat el desaprofitament d'aquest menjar.
Aix{ mateix, és una oportunitat per a donar-se a coneixer
a través de l'app a un public diferent que recollira directa-
ment el pack a I'establiment, per la qual cosa coneixera el
comerg i gaudira dels productes. LLa bona experi¢ncia que
tindran fard en molts casos que es converteixin en clients
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habitualsi que esdevinguin compradors habituals de 1'es-
tabliment. A més, ser part d'aquesta comunitat que s'es-
ta creant a l'app també dona als flequers l'oportunitat de
demostrar que sén un negoci compromes en causes com
aquesta, 1 aix0 és una cosa que els consumidors valoren
cada vegada més i que determina la decisi6é de compra en
un consumidor cada vegada més conscient i responsable
amb el medi ambient.

Segons la vostra experiéncia, el mon de la fleca malbarata
molt de menjar en comparacio amb altres negocis d'alimen-
tacio, pel fet de ser un producte fresc a consumir en el dia?

En general, es malbarata molt de menjar al llarg de tota la
cadena d'alimentaci6, des del camp fins a la taula. Només a
Espanya, cada any es malbaraten més de 7,7 milions de to-
nes d'aliments, la qual cosa suposa uns 250 quilos de men-
jar malgastats cada segon. Menjar de tota mena, incloent-hi
també pa, brioixeria i pastissos, que sén productes frescos i
peribles que, si no es venen al dia, es llencen. I és per aixo
que, des de Too Good To Go, volem ajudar ja no només a
resoldre aquest problema del desaprofitament alimentari,
sin6 al mateix temps ser un aliat per a les fleques 1 qualsevol
altre establiment, ajudant-los perque aquest excedent que te-
nen al final del dia pugui ser aprofitat, de tal manera que ni
el treball, ni els recursos invertits, ni el propi producte sigui
malgastat, i a més minimitzar també l'impacte econdmic que
hauria suposat el seu desaprofitament per al comerg.

Qué Ii diria a un forner que estigui pensant a comengar
a treballar amb vosaltres? Com és el procediment per a co-
mencar i com funciona el servei?

El funcionament és molt senzill i flexible, i s'integra i adap-
ta de forma molt facil al dia a dia del negoci. Una persona del
nostre equip s'encarregara d'explicar-li com funciona l'app,
com preparar els packs i els productes que s’hi poden posar.
Encara que nosaltres ens encarreguem d'assessorar-lo, és l'es-
tabliment qui defineix el contingut del seu pack ila quantitat
de producte, aixi com el valor, que s'oferird en I'app a un terg
del preu original que tindria en botiga. A partir d'aqui, els
comergos tenen accés al seu propi perfil dins de la platafor-
ma, i amb només uns clics cada dia poden publicar a l'apli-
caci6 el nimero de packs que tenen per oferir amb l'exce-
dent del dia, si és que aquell dia han tingut producte que s'ha
quedat sense vendre. Després, s'estableix I'hora de recollida
1 ja només queda esperar que els usuaris que salven aquests
packs s'acostin fins a l'establiment per recollir-lo i gaudir del
contingut. També cal assenyalar que tenim un equip sempre
a disposici6 dels comercos per  resoldre qualsevol dubte o
qtiesti6.

Quants clients consumidors teniu a Catalunya i quins sén
els productes flequers que més demanden?

No tenim les dades deslocalitzades per comunitats, pero a
nivell nacional ja comptem amb més de 6 milions d'usuaris.
Quant a informacié concreta sobre els productes flequers que
més es demanen, no tenim informacié al detall, ja que el con-
tingut dels packs és sorpresa i depen cada dia de l'excedent
que hagi tingut aquest comerg. Perd si que és cert que els
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“L'app permet accedir a un
public diferent, que coneixera
el comerg i gaudira dels
seus productes, convertint-
se en molts casos en clients
habituals”

packs de fleques estan entre els favorits dels usuaris, i, com
deia abans, gairebé un terg de tots els packs salvats a través de
l'app s6n packs de fleques i pastisseries.

Quins consells donaria a un forner per a limitar el des-
aprofitament de menjar en el seu establiment?

Crec que el sector esta cada vegada més conscienciat i
sensibilitzat sobre aquest tema, i cada vegada sén més les
accions que porten a terme per intentar reduir al maxim
el desaprofitament, ja que també és necessari per a la ren-
dibilitat del seu negoci. En aquest sentit, el més important
és la prevenci6: tot el que es pugui fer per prevenir el desa-
profitament és clau, perqueé el millor residu és el que no es
genera, pero és cert que amb una demanda que varia cada
dia, aixd és molt complicat. A partir d'aqui, hi ha moltes
opcions, com la donacid, en cas de ser possible, o utilit-
zar la nostra app com a eina complementaria per evitar
el desaprofitament de producte d"altima hora. També hi
ha petites accions de reaprofitament que es poden fer: per
exemple, el pa que no s'ha venut es pot llescar i fer-ne pa
torrat, o fer-ne pa ratllat i després vendre’l a l'establiment.
Hi ha diferents opcions i tot el que es pugui fer per evitar
el desaprofitament és rellevant, perque encara que sem-
blin petites accions, amb la suma d'aquests gestos i actuant
junts, podem fer front a aquest desafiament.
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Prevenir i reduir
el malbaratament

alimentari

Les pérdues i desaprofitaments
d'aliments sén senyal d'un funcio-
nament ineficient de la majoria dels
sistemes alimentaris 1 d'una falta de
consciéncia social. Per adonar-nos
del problema, només vull subratllar
que, des de la fase de collita fins al
consum final, es malgasta un 14%
d'aliments a tot el mén, segons in-
dica 1'Organitzacié de les Nacions
Unides per a I'Agricultura i Alimen-

tacié (FAO).

Prevenir i reduir activament la per-
dua i el desaprofitament d'aliments

La peérdua i el desaprofitament d'ali-
ments (PDA) constitueix un desafia-
ment urgent en el disseny de sistemes
alimentaris sostenibles. La PDA re-
percuteix negativament en la segure-
tat alimentaria 1 la nutricié contribueix
de manera significativa a les emissions
de gasos d'efecte d'hivernacle (GEI), la
contaminaci6é del medi ambient, la de-
gradaci6 dels ecosistemes naturals i la
perdua de biodiversitat. A més, repre-
senta un balafiament dels recursos que
s'utilitzen en la producci6 alimentaria.

Atallar la perdua i el desaprofita-
ment d'aliments és un objectiu definit
en els Objectius de Desenvolupament
Sostenible (meta ODS 12.3) acordats
internacionalment. Com a organismes
responsables d'aquesta meta, la FAO
i el Programa de les Nacions Unides
per al Medi Ambient (PNUMA) me-
suren 1 monitoren els progressos en la
reducci6 de la PDA basant-se en I'in-
dex mundial de perdua i desaprofita-
ment d'aliments.

En termes econdmics, aquest desa-
profitament és d'uns 728 milions d'eu-
ros 'any.

Per que investigar sobre la reutilitza-
ci6 del pa?

Se sap que un ter¢ de la produccié
mundial d'aliments es malgasta. Aquest
desaprofitament es produeix en tota la
cadena alimentaria, des del camp fins
a les llars, passant per les fabriques, dis-
tribucié 1 hostaleria. El cost de produir
tots aquests aliments és molt alt, tant en
diners com en recursos humans 1 natu-
rals, com a sol, aigua o energia, generant
un gran impacte mediambiental. El pa
1 productes similars s6n els més mal-
gastats en la distribucié, per darrere de
fruites i verdures,perd en un estudi suec
es demostra que els desaprofitaments
carnis 1 els de fleca son els que presen-
ten una major petjada mediambiental.
Aix{ que, encara que nosaltres puguem
permetre'ns aquest desaprofitament,
sembla que el planeta no pot, almenys a
mitja-llarg termini.

Aquesta realitat estd incrementant la
pressié per a les practiques sostenibles i
la reducci6 del desaprofitament alimen-
tari. Ara bé, les mesures que shan de
prendre han de ser diferents en funcié de
si parlem de les industries, la distribucié
o les llars. Sembla clar que les indstries
no malgastarien aliments si aixd no fos
rendible. Per tant, és possible que, en un
futur no gaire llunya, es produeixin ac-
cions governamentals encaminades a re-
duir aquest desaprofitament, bé gravant
amb impostos a les empreses que més
malgastin, bé afavorint amb ajudes a les
quals menys ho facin, o reutilitzin aques-
tes deixalles. També serd necessari revisar
determinades lleis que es van implantar
en anys de pendria econdmica i prete-
nien defensar els consumidors, perd
que actualment desincentiven la reuti-
litzacié d'aquests desaprofitaments.
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Economicament, el
desaprofitament representa
uns 728 milions d'euros
’any.

La Unié Europea recomana minimitzar els desaprofita-
ments alimentaris, perd aixd no sempre és possible. En
cas que no puguin ser eliminats, aconsella, com a prio-

ritat, 1'as d'aquests residus per a alimentaci6 humana, bé
directament o bé després de convertir-los en productes

nous. En cas que no sigui possible, es proposa fer-los servir
per a alimentaci6 animal, com a matéria primera per a
altres industries, com a fertilitzant mitjan¢ant digesti6
anaerobia o compostatge, per aquest ordre i entre altres
possibles usos.

En l'actualitat, el pa rebutjat, en la majoria dels casos, es
destina a la produccié de pinsos, encara que també és pos-
sible destinar-lo a la digestié anaerobia per obtenir ener-
gia. Malgrat la recomanacié de la Comissié6 Europea, el
nombre d'articles cientifics sobre aprofitament dels desa-
profitaments del pa en pinsos o per a digesti6 o altres usos
és molt més elevat que el dels articles centrats en la recu-
peraci6 dels desaprofitaments del pa per a aliment huma.

Que es pot fer des de la fleca?

St analitzem el que passa en el procés d'elaboraci6 del pa i, sobretot, en l'enfornat, veiem que el pa estd compost,
principalment, per midé gelatinitzat. Quan el midé gelatinitza és accessible als enzims, 1 per tant es pot hidrolitzar
amb bastant facilitat si hi incorporem els enzims adequats. Una vegada el mid6 s'ha hidrolitzat podem disposar de
dextrines o sucres simples, com maltosa i glucosa. Aquests sucres poden ser fermentats per obtenir alcohol amb
l'ajuda de llevats. Aquesta és la base de I'is de pa rebutjat per ser utilitzat com adjunt en l'elaboracié de cerveses.
Aquesta aplicaci6 I'ha portat al seu maxim nivell l'empresa britanica Toast Ale, el negoci de la qual es basa precisa-
ment en 'elaboracié i venda d'aquesta mena de cerveses. Hi ha altres cerveseres al mén que han copiat aquesta idea,
perd a Espanya només s'han elaborat cerveses d'aquest tipus en ocasions puntuals o en petites produccions. Nosaltres
ho hem provat amb una elaboraci6 artesanal i els resultats ens han agradat. Si anem un pas més enlla, I'alcohol pro-
duit a partir de pa rebutjat pot concentrar-se mitjangant destil-laci6 1 donar lloc a licors a base de pa rebutjat. Aquesta
idea I'ha portat a la practica una cadena de fleques austriaca, que ha muntat la seva propia destil-leria.

La presencia de sucres o la possibilitat de generar-los després de I'acci6 de les amilases també permet dur a terme
una fermentacié acidifico lactica, similar a la que es produeix en els iogurts, perd també similar a la que es produeix
en l'elaboracié de les masses mare, per la qual cosa aquesta empresa britanica aprofita els pans rebutjats per incorpo-
rar-los en les masses mare. El fet de substituir la farina de blat per farina de pa no és molt bona idea, ja que el gluten
es desnaturalitza en l'enfornat i seva perd la funcionalitat, per la qual cosa només es pot fer en petits percentatges.
Tampoc és gaire aconsellable la substitucié de la farina en l'elaboracié de bescuits, ja que el midé i els canvis de visco-
sitat que es produeixen durant la gelatinizacié s6n imprescindibles, cosa que no passara amb el midé de la farina de
pa, préviament gelatinitzat. No obstant aixo, la funcionalitat del gluten i el mid6 en 'elaboracié de galetes és diferent
1 és possible obtenir galetes amb la incorporacié de farina de pa, com proposa aquesta empresa francesa. Només cal
tenir en compte que aquestes farines tenen una major capacitat d'absorci6 d'aigua, i ha de modificar-se la hidrataci6
de les masses, o la seva formulacié, lleugerament.

Com veieu, hi ha tot un mén de possibilitats, sense comptar el tipic pa ratllat de pa dur, que actualment no esta
permes al nostre pafs per a la venda si el producte que s'ha fabricat és amb sobrant de pa procedents d'establiments
de consum. Una altra manera d'aprofitr el pa sobrant és deixar-lo e 24 a 48 hores en un lloc airejat i tallar-lo a llesques
1 torrar-lo. Cal posar-hi imaginacid, i, per part meva, recerca i divulgacié. I prou que ho faig, perd l'administraci6
també ha d'implicar-s’hi, tant per promoure aquestes activitats, com per reduir determinats obstacles legals que
compliquen la possible reutilitzaci6 d'aquests productes.




En profunditat

Blat, el primer esglao

El blat és el primer esglaé en I'ancestral cadena del pa. Es la materia primera primordial
del procés de panificaci6. Per aixo, les seves caracteristiques i propietats marquen
directament i decisivament les qualitats nutricionals i organoleptiques del pa que

surt dels nostres obradors.

Hi ha diferents parametres que les farineres tenen en
compte a I’hora d'escollir un blat per transformar-lo en
una farina de qualitat que, sota les mans expertes d'un
flequer artesa, pugui esdevenir un bon pa: un bon nivell
de proteina; una bona relacié entre I'elasticitat i la tenaci-
tat, on cap de les dues variables tingui un predomini so-
bre l'altra; els nivells de sucres que pugui tenir el blat,
que després ens afectaria en el procés de fer el pa i el
resultat final; i, per tal de fer una farina bona per la
salut, que conservi part de germen, que és la part on hi
ha més nutrients. "A més, també hauria de ser sosteni-
ble, tirant molta part de pellofa, es llenca una materia
molt preuada, indica Jordi Ylla, tecnic i administrador
d'Ylla 1878.

"El concepte de panificacié artesana ha anat evolucio-
nant especialment els altims temps, passant de la pro-
ducci6 directa i diaria dels obradors, a la incorporacié
del fred, de llargues fermentacions que milloren signi-
ficativament la qualitat dels pans i, en darrer lloc, I'ela-
boracié de pans d'alta hidratacié", repassa Marti Mo-
retd, director general de Fills de Moreté. Aixd fa que
les caracteristiques de les farines (i, per tant, dels blats)
que es necessiten hagin anat variant. En una panifica-
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ci6 directa n’hi ha prou amb tenir blats que donin un
nivell de proteina als voltants de 1'11%, amb uns valors
alveografics entre 160-220 de forca (W) 1 una relaci6
P/L entre 0,65 1 0,75. Per a les llargues fermentacions i
per a pans d'alta hidratacié es necessiten farines amb
major contingut de proteina, als voltants de 13% (+/-
), explica.

Tones de cereal

A Espanya, la industria farinera té un consum estable
d’uns 4.000.000 de tones de blat tou. Segons les farine-
res, el mercat del blat a ’Estat espanyol es caracteritza
per una relativa falta d’estructura, ja que no es disposa
de cap sistema de classificacié per qualitat, segons cri-

A Espanya, la industria
farinera té un consum estable
d’uns 4.000.000 de tones de
blat tou
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teris flequers i, a la practica, no hi ha una verdadera
homogeneitzacié dels lots de blat.

A més a més, la diversitat de climes que caracteritzen
'Estat provoca que en el mercat espanyol hi hagi un
nombre molt elevat de varietats de blat que es cultiven,
cadascuna amb les seves particularitats propies: Galera,
Badiel, Califa, Marco Polo, Chamorro, Florence Auro-
ra, Nogal, Macareno, Camargo, Artur Nick, Bologna,
Rebelde o Arkeos. Aquestes caracteristiques fan que no
es pugui disposar d’'un mercat prou qualificat que per-
meti valorar adequadament, per exemple el valor pro-
teic, 1 establir preus adequats i diferenciats per qualitat.

D'altra banda, les farineres no disposen de capacitat
d’emmagatzematge, la qual cosa comporta que hi hagi
un proveiment periodic, sistematic, dels blats que hi ha,
durant lany, treballant a cada moment amb els blats
que els arriben.

Blat d'importacié

Aixi, la realitat és que el mercat de blats espanyols con-
viu amb el mercat de blats d'importacié. Especialment, el
frances, "en el que molts dels deficits del mercat espanyol,
estan corregits, com ara la classificacié de blats per quali-
tats flequeres, amb capacitats d'estoc suficients per garan-
tir la regularitat de grans volums de blat, sovint durant
tota la campanya', segons indica Marti Moretd, técnic en
Molineria per la Swiss School of Milling, en un article per
a Newspa.

En la mateixa linia, Manel Cortés, expert en fleca i ali-
ments i director técnic de Newspa, indica que el blat fran-
ces, molt utilitzat a Catalunya, té I'avantatge que és molt
proper, de qualitat i, sobretot, presenta molta regularitat.
Marti Moretd, en aquest punt, indica que "entre les farine-
res familiars, petites del nostre entorn, aproximadament,
els percentatges oscil-len entre el 30% de blat nacional i el
70% de Franga". Per la seva banda, Tere Cortés, respon-
sable de qualitat del Grup Regany, assegura que “un 95%
del blat que s'utilitza a Catalunya ve de fora d’Espanya i
un petit percentatge es d’aqui. La resta ve de Franga, Mar
Negre, America...”, enumera.

Les cooperatives agraries franceses, aixi com les angleses
i les d'altres paisos, estan molt ben organitzades i barre-
gen curosament els diferents tipus de blats, separats per
varietats i zones, per tal d'obtenir una gran regularitat
en el producte. Aixo és, en gran manera, perque tenen
una gran capacitat d'emmagatzematge de blat, la qual
cosa és costosa i presenta complicacions logistiques. En
aquest punt, cal incidir que el cicle de vida d'un blat és
d'un any, 1 es va molent en funci6 de les necessitats. Per la
seva banda, la farina té uns tres mesos de caducitat.

D'altra banda, destaca que la qualitat de les farines ha
augmentat sensiblement en els darrers anys, gracies en gran
manera a la regularitat derivada de la barreja de blats. En
aquest sentit, subratlla que les farineres catalanes estan en-
tre les millors d'Europa. "Treballen amb grans estandards
de qualitat i cada vegada ho fan millor perque hi ha molts
flequers artesans que volen fer bé les coses i exigeixen fa-
rines de qualitat", assegura el director técnic de la revista.
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Grans ancestrals

En aquest punt, en l'ambit global, les coses han canviat
molt en els darrers anys. Com succeeix en molts altres
aspectes de la fleca, s'estd recuperant la qualitat, el gust,
l'aroma i els matisos que s'havien perdut en el procés d'in-
dustrialitzacié. Un dels aspectes en qué es nota aquest
canvi de mentalitat és en el 'boom' dels blats antics. Es
tracta de conreus que donen una rendibilitat molt menor,
al voltant del 20 i el 30% per sota dels cultius més indus-
trials de blat convencional, pero tant els agricultors, com
les farineres, com els flequers, com, en darrera instancia,
els consumidors, estan valorant la qualitat de varietats
antigues com la Xeixa, procedent de Balears, o la Flo-
rence Aurora, i hi aposten, tot assumint-ne l'inevitable
sobrecost. La productivitat i el preu han perdut pes en
favor del valor nutricional i gastrondomic. “Es tracta
d'una tendencia que sempre sera lenta: no esperem un

El mercat espanyol del
blat pateix la manca d'un
sistema de classificacio per
qualitat
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Les farineres catalanes estan
entre les millors d'Europa,
assegura Manel Cortés

'boom'”, indica Angel Zamora, prestigi6s flequer i for-
mador de I'Escola Andreu Llargués.

Els blats antics o grans ancestrals s6n un conjunt de
varietats, com l'espelta, el kamut, el triticum, la Xeixa i
la Florence Aurora, que no han patit gairebé modifica-
cions al llarg dels segles, com si que ha succeit amb les
varietats de blat modernes o convencionals, producte de
milers d'anys de cria selectiva per fer-les més produc-
tives i rendibles. Els grans antics presenten propietats
nutricionals 1 organoleptiques superiors a les del blat
comd, malgrat que la productivitat és sensiblement més
baixa. Des de fa alguns anys, s'estan recuperant gracies
al compromis de pagesos conscienciats amb la necessi-
tat de conservar aquest patrimoni cultural i gastrono-
mic i, amb el suport de farineres, flequers i consumi-
dors que aprecien les propietats excepcionals d'aquests
blats i el seu valor cultural. “El paper dels pagesos és
molt important, pero dins de la cadena constituida per
la pagesia, els moliners, els flequers i els consumidors
sén només el primer esglad. No és just que recaigui
sobre ells tota la responsabilitat de la seva recuperacié.
Es una responsabilitat compartida entre tots”, defensa.

El cert és que cadascun d'aquests blats antics té les se-
ves particularitats. Sigui com sigui, tots comparteixen
que han estat conreats mitjancant teécniques d'agricul-
tura menys agressiva, més adaptada a cada terreny i
amb processos més respectuosos amb el medi ambient.
A més, des del punt de vista cultural, constitueixen
una riquesa que pertany a cada comarca, cada regid,
cada pafs. Es per aixd que sén molt interessants a nivell
d'agricultura, explica Zamora.

D'altra banda, a nivell de fleca, sén blats que ens exi-
geixen com a forners estar més pendents del procés.
“Poden semblar una mica més dificils de treballar del
que estem acostumats, perd en realitat, quan s'entenen
bé les caracteristiques reoldgiques d'aquests blats, no
sén tan complicats de treballar”, assegura.

En aquest punt, dona uns quants consells per a un
hipotetic flequer interessat en incorporar pans fets
amb farina de blats antics. “Li aconsellaria que treba-
1li amb els sentits, posant-hi intencié i amor en cada pas
del procés. I que no esperi un resultat tan convencional
com al que estem acostumats, de pans de volum, que es
deixi enamorar per l'aroma, el gust i el valor nutricio-
nal d'aquests pans... No es tracta de substituir el que ja
s'esta fent a la fleca, siné d’aportar un producte nou
i un valor diferencial al seu negoci. També recomano
molt buscar informacié i formar-se molt”, conclou. En
aquest sentit, a I'Escola de Flequers Andreu Llargués es
programen regularment cursos sobre aquesta mateéria a
carrec de professionals que treballem en aquesta linia.
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El preu internacional del blat i la
Guerra d'Ucraina

El passat 17 de juliol, Russia va
trencar l'acord que permetia a
Ucraina exportar la seva produc-
cié de cereal a paisos dependents
1, a continuaci6, va comencar a
atacar ports ucrainesos del Mar
Negre amb missils i drons, aix{
com a amenagar els vaixells en
direcci6 a aquests ports. Ucraina
ha estat tradicionalment un dels
principals exportadors de blat del
mén: abans de l'inici de la guerra,
el febrer del 2022, era el sete pro-
ductor d'aquest cereal a escala in-
ternacional. De fet, Ucraina i1 Rus-
sia juntes sumen més del 30% del
comer¢ mundial del blat. Si més
no, abans de la guerra que va pro-
vocar, en esclatar l'any passat, que
els preus d'aquest cereal arribessin
a nous records en el mercat euro-
peu, tocant el seu maxim des de
2008. L'abril de 2022, dos mesos
després de la temptativa d'invasié
russa d'Ucraina, els preus del blat

cruzslinet

havien augmentat un 85%.
L'acord per a la sortida maritima
de gra ucraines, signat fa un any,
havia permes corregir aquesta si-
tuacié inicial i mantenir els preus
internacionals del blat a un nivell
més o menys raonable. No obs-
tant aixo, una setmana després del
trencament de 'acord per part de
Russia, els contractes de futurs del
blat (amb venciment al setembre)
van repuntar del 10,5% al 17,25%
a l'operador europeu Euronext
de Paris. A Espanya, la pujada va
ser més moderada, amb un 3% de
mitjana, pero si que va canviar la
tendéncia baixista que hi havia a
les llotges. Cal recordar que Es-
panya és deficitaria en el comerg
de cereals 1, enguany, necessita en-
cara més gra d'importacié a causa
de la sequera. A més, és el primer
importador de cereals procedents
d'Ucraina de la Uni6é Europea i
el segon del mén, per darrere de
la Xina. Afortunadament, Ca-
talunya no depén massa del blat




La sequera, un monstre que s'ageganta

”— Aquest any, Catalunya ha patit una sequera his-

/ | torica, una nova onada que safegelx a una situaci

de manca d'aigua excepcional que s'arrossega des de
fa tres anys. De fet, des de primavera de 2020 no
hi ha hagut un periode dilatat de temps amb plu-
ges abundants 1, els darrers mesos, s'han registrat
diversos récords de manca de pluja, amb registres
anuals que amb prou feines superaven els 200 litres
a la nostra ciutat, on la mitjana se situa en 600.

El resultat de tot plegat és que els embassaments
catalans se situen al voltant del 25% de la seva capa-
citat, una dada que no es registrava des de la darrera
gran sequera, l'any 2008, 1 que contrasta sensible-
ment amb el gairebé 60% de 'any passat. Aixi, ens
trobem en fase d'excepcionalitat, el quart nivell de l'escala de cinc que s'utilitza per valorar la gravetat de
la sequera i establir mesures: normalitat, prealerta (embassaments entre el 60 i el 40%), alerta (entre el 40
i el 25%), excepcionalitat (entre el 25 i el 16%) 1 emergencia (menys del 16%).

Tot aix0, per descomptat, afecta sensiblement a les collites d'infinitat de productes agricoles, inclos el
blat. Aix{, en comparacié amb la darrera gran sequera (2006-2008), el preu dels cereals ha augmentat un
25%, segons dades de la Petita i Mitjana Empresa de Catalunya (PIMEC).

Encara que el Govern de la Generalitat ha establert mesures, ha destinat 50 milions d'urgencia per a
obres que millorin I'abastament d'aigua municipal i assegura que, entre els anys 2022 1 2023, s'han gene-
rat més de 200 hectometres ciibics d'aigua extraordinaris gracies a la dessalinitzacié, a la regeneraci6 i als
pous de sequera, la situaci6 és critica, 1 s'ha convocat Taula Nacional de I'Aigua, com a espai de debat sobre
la governanga i els usos de l'aigua en el context de canvi climatic i disponibilitat minvant del recurs hidric.

Aquesta campanya sera forca complicada pel cereal a Catalunya. “La llarga sequera que hem patit
aquesta primavera ha fet que la collita de cereals quedi reduida en un 50% i, majoritariament, els blats
seran catalogats com a blats farratgers, perque la planta no ha pogut madurar correctament. Només al-
gunes zones de Girona podran tenir una collita dins de la normalitat, perd evidentment serd una collita
escassa a Catalunya. Un altre tema sera la qualitat d’aquesta collita, que es preveu baixa de proteina”,
alerta Marti Moretd, director general de Fills de Moreté. “Aquest any, la collita en I'ambit nacional sera
petita i ens tocard dependre una mica més dels mercats internacionals. Per sort, sembla que al sud de
Franca tindran bona collita i de bona qualitat”, afegeix Jordi Ylla, técnic i administrador d'Ylla 1878. Per
la seva banda, Tere Cortés, responsable de qualitat del Grup Regany, afegeix que “aquest és un any com-
plex quant a qualitat, pel fet climatic. A més, tenim la incertesa de la guerra”. Sigui com sigui, observa
que “el canvi climatic afecta cada cop més a la collita del blat, 1 especialment en I’ambit catala i espanyol.
En pocs anys, desapareixera la produccié nacional”, alerta.

Tot i aixo, des de I'institut de Recerca i1 Tecnologia Agroalimentaries (IRTA) sén positius. “La veritat és
que entre els productors de cereals tenim molt bons professionals, molts d’ells ben preparats. Ara, també
és veritat que el canvi climatic ens pot portar escenaris nous, fet que sempre crea incertesa. Per poder
donar resposta a aquestes nous reptes, sera molt important la capacitat que tinguem d’innovar i d’aportar
noves solucions. Per aixd, sera fonamental impulsar una recerca encaminada a donar resposta a totes les
problematiques que aniran sortint.”

ucra'l.'né.s, gricies a la qt\lalitat, quantitat, regularitat i NO s’esperen pl’OblemeS

proximitat del blat frances.

"Si comparem la situacid en els mo.ment.s, de l'esclat de disponibilitat de blat’

del conflicte i mesos posteriors, la situaci6 en el cas

del b%at ha a,nat .millorant progressivamfj'nt", assegura donat que a Europa hi ha

Marti Moret6, director general de la farinera Fills de

Moret.c’). "A.ra ens trobem amb preus de blgt simila.rs als hagut una bona collita de

que hi havia I'any 2021, tot i que el conflicte continua.

Hi ha, encara, moviments a l'al¢a de preus, fruit, sobre- blat (sobretot a Franga i a

tot, de l'especulacié. No s'esperen problemes de dispo-

nibilitat de blat, donat que a Europa h.i ha hagut una Alemanya).

bona collita de blat (sobretot a Franca i a Alemanya)",
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afegeix. Per la seva banda, Jordi Ylla, técnic i adminis-
trador d'Ylla 1878, observa que "la incertesa al mercat
continua viva. Els mercats financers i de materies pri-
meres continuen influenciats per la por del que pugui
passar", conclou. En la mateixa linia, Tere Cortés, res-
ponsable de qualitat del Grup Regany, creu que “mentre
hi hagi guerra, la situacié sera incerta”.

El mercat mundial

Perd, més enlla de circumstancies excepcionals com
guerres o catastrofes, el preu del blat s'estableix a escala
mundial i d'una manera molt complexa. Al mén, hi ha 80
paisos que produeixen blat. Ara bé, gran part dels gairebé
750 milions de tones d'aquest cereal que es produeixen a
escala mundial es concentra a uns pocs paisos. Sense tenir
en compte la Xina i I'fndia que, tot i tenir una producci6
molt elevada, va destinada completament al seu consum
intern, els principals productors mundials de blat sén: la
Unié Europea (134,4 MTn), Rassia (91 MTn), EUA (44,9
MThn), Australia (36,3 MTn), Canada (33,8 MTn), Ucraina
(20,5 MTn), Turquia (17,2 MTn) i Regne Unit (154 MTn).

El mercat del blat és mundial, i el preu s'estableix a escala
internacional. A Europa, I'Euronext marca el preu del blat
panificable en el nostre entorn més proper. El blati els ce-
reals en general, que sén la base de I'alimentacié humana,
amaguen una complexitat importantissima en la definici6
del preu, ja que la suma de totes les diferents decisions

individuals de compravenda de tots els actors del mercat
de tots els paisos acaba conformant l'oferta 1 la demanda,
que finalment determina el preu. Es un mercat que, amb
els anys, s'ha fet més financer , perqué es configura com
un mercat de futurs, amb contractes que comprometen
a comprar o vendre en una data futura i determinada 1
amb un preu establert per avangat, per tal d'assegurar els
ingressos de les collites previstes. Al llarg del temps, s'ha
convertit en un instrument financer de cobertura basic,
tant per part dels venedors com dels compradors.

En definitiva, l'activitat relacionada amb els cereals, si-
guin productors, transformadors de primera o segona
generacid, comercialitzadors, exportadors o importadors,
etc., té un component financer importantissim i que afec-
ta tota la cadena de valor i, per tant, el consumidor final.
"Entendre queé hi ha darrere és imprescindible perque
el mén de la fleca pugui prendre les decisions encerta-
des", afegeix Moretd.

Espanya és el primer pais
de la UE i el segon del mon
que més cereals procedents

d'Ucraina importa.
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"Un regim termic més
calid pot comportar
una disminucio dels
rendiments i d’alguns

aspectes de la qualitat"

Entrevistem a Joan Serra, Investigador
especialista del Programa Cultius Extensius

Sostenibles de I'Institut de Recerca i Tecnologia

Agroalimentaries (IRTA)

Quines propietats ha de tenir un bon blat fariner per
ser ideal per a la panificacié artesana?

Una partida de blat tou, per tal que sigui adequada per tots
els processos que comporta la panificacié, des de la recol-lec-
ci6 fins a l'elaboraci6 del pa, ha de complir un nombre im-
portant de requisits tecnics. Alguns dels més importants sén:

1. La humitat del gra no ha de superar el 12-13%. Valors
més elevats poden comprometre 'emmagatzematge i la
conservacié del gra i afavorir I'atac de plagues i les infec-
cions de fongs, alguns d’ells productors de micotoxines.

2. El pes hectolitric esta relacionat amb el rendiment en
farina 1, en Gltima instancia, amb el cost final. Normal-
ment, només saccepten partides de gra amb valors supe-
riors a 75 kg/hl.

3. index de caiguda és una mesura de la qualitat dels
midons del gra. Quan després de la maduresa fisiologi-
ca 1 abans de la recolleccié es donen episodis de pluges
continuades, es pot iniciar el procés de germinacié que
comporta la degradacié d’aquests carbohidrats. Quan els
valors son superiors a 280 segons, sovint, el blat tou no es
considera apte per a la panificacié.

4. El contingut en proteina. Els valors que es demanen
sén superiors a I'll 1 el 13%, en funcié de si el tipus de
blat es considera panificable o millorant, respectivament.

5. La qualitat de la proteina. La major part sén molécu-
les d’alt pes molecular (gliadines i glutenines) que consti-
tueixen el gluten. De la seva qualitat depeén el resultat de
la panificacié. La forma més habitual de determinar-la és
a través dels parametres alveografics (la forca panadera o
W, lextensibilitat o L, la tenacitat o P, la relaci6 P/L, entre
altres).

Quan no s’assoleixen els valors referents d’aquests para-
metres, el blat no es pot destinar a la panificaci6 i, el més
normal, és que s’acabi venent per la fabricaci6 de pinso per
a lalimentaci6 dels animals.
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La guerra d'Ucraina va provocar una crisi en el preu i
la disponibilitat del blat. Actualment, en quina situacié
esta el mercat del blat a Catalunya? Preus, disponibilitat
de producte, varietat, qualitat, etc.?

En aquest moment, no es preveuen problemes importants
en loferta 1 el subministrament de blat tou panificable, mal-
grat les incerteses que encara crea la situaci6 d’Ucraina.
Només sapunta una menor disponibilitat de blats tous mi-
llorants. Tot i aixd, una de les conseqiiencies de la guerra és
una certa volatilitat en els preus, que fa, per exemple, que
les darreres setmanes hagin sofert un cert increment, en un
moment on l'oferta va a l’alca.

La producci6 de blat tou d’aquesta darrera campanya en
tot ’hemisferi nord es preveu que sigui quelcom superior a
la de I'any passat. Pel contrari, a Catalunya o a Espanya, ha
estat molt inferior com a conseqtiencia de la manca de pre-
cipitacions, que s’han donat durant bona part del periode de
conreu en moltes zones productores.

D'on ve el blat que utilitza la fleca a Catalunya? Quina
part es producci6 propia i quina part ve de fora?

Pot variar depenent de la farinera, pel que no és facil es-
tablir unes xifres orientatives. Per donar una referéncia, po-
driem apuntar que, en anteriors campanyes, més del 50% del
blat tou panificable sadquiria en un ambit de més o menys
proximitat. Aquest any, perd, la situaci6 és diferent degut a
la mala collita que hi ha hagut a la majoria de Catalunya 1
Espanya, que fara que una part molt més important del blat
procedeixi de paisos tercers.

Si agafem com exemple un projecte de producci6 de proxi-
mitat com ‘Es Farina de Girona’, en aquesta campanya 2022-
231, degut a I'efecte de la sequera, s’ha recollit només un 75%
del blat tou previst inicialment. La sequera ha afectat de for-
ma desigual les comarques productores implicades, amb al-
gunes que han experimentat una disminucié molt important
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dels rendiments, com part de 'Alt i el Baix Emporda i, en
canvi, altres on han estat els habituals, com al Pla de I'Estany.

Com afecta el canvi climatic, i en concret la sequera, a
la collita del blat, la seva qualitat i quantitat, etc.?

Tot sembla indicar que el canvi climatic comportara un
augment de les temperatures 1 una disminucié 1 una major
irregularitat de les precipitacions.

Un régim térmic més calid, principalment durant el perfo-
de de formaci6 del gra, pot comportar una disminucié dels
rendiments 1 d’alguns aspectes de la qualitat, sobretot el pes
hectolitric. Si durant aquest periode, al mes de maig, es do-
nen temperatures d’entre 25 1 30°C, pot decréixer de forma
lineal el pes del gra. Si aquestes superen els 30°C, els efectes
sén encara més marcats. La tolerdncia als estressos termics
varia entre varietats. Moltes vegades, el material de cicle més
curt sescapa més facilment d’aquest accident abiotic.

Es probable que ens trobem en escenaris on els estressos
hidrics en les plantes de blat siguin més freqiients 1 inten-
sos. Per fer-hi front, shaura de sembrar material vegetal que
presenti una major tolerancia a la sequera. Tot 1 aix0, aquests
estressos es poden produir en moments diferents del cicle del
cereal (entre la sembra i l'espigat o entre l'espigat i la madu-
resa fisiologica), motiu pel qual no és senzill obtenir material
que doni una resposta completa a aquesta problematica.

Queé auguren els experts en aquest ambit? Quin és el
futur del blat internacional i nacional i cap a quin tipus
de mercat ens dirigim?

A nivell mundial, la temperatura mitjana ha augmentat
aproximadament 0,2°C cada década, encara que I'incre-
ment de la temperatura minima ha estat més gran que el
de maxima. També sestd observant un nombre més gran
de dies amb temperatures maximes elevades. La informacié
disponible indica que cada increment d’1°C de la temperatu-
ra minima repercuteix en una disminucié del rendiment del
blat en aproximadament 700 kg/ha. Aixi, és previsible que, si
es va confirmant aquesta tendencia, hi hagi una disminuci6
de les produccions en el nostre ambit més proper. Si no es
corregeix, 'impacte pot ésser molt important. No cal oblidar
que el blat tou proporciona el 191 el 20% de totes les calories
1 proteines, respectivament.

Creu que els agricultors locals estan preparats per
aquesta situacio?

La veritat és que entre els productors de cereals tenim molt
bons professionals, molts d’ells ben preparats. Ara, també és
veritat que el canvi climatic ens pot portar escenaris nous, fet
que sempre crea incertesa. Per poder donar resposta a aques-
tes nous reptes, sera molt important la capacitat que tinguem
d’innovar i d’aportar noves solucions. Per aix0, serd fona-
mental impulsar una recerca encaminada a donar resposta
a totes les problematiques que aniran sortint 1 aqui 'IRTA
hauria de tenir un paper destacat.

Quines son les tendéncies actuals i de futur en I'ambit
dels blats? Qué es demanda?
Un dels reptes més importants que ens demana la socie-

tat és avangar cap a produccions més sostenibles. Es tracta
d’ésser capagos de mantenir els rendiments i la qualitat dels
productes que produim, perd disminuint I'impacte sobre el
medi rural. Ha d’ésser una sostenibilitat global, tant des d'un
punt de vista economic com del social i 'ambiental. Per aixo,
hem d’ésser capacos de mantenir o incrementar els ingres-
sos dels productors, facilitar 'assentament de persones en el
territori, etc. Des d’un punt de vista ambiental, haurem de
contribuir a augmentar la biodiversitat natural i cultivada,
racionalitzar encara més I'Gs de productes fitosanitaris, dis-
minuir les emissions de gasos d’efecte hivernacle, entre altres.
Esun objectiu que no és facil 1, per aixo, la recerca i la capa-
citat d’innovar esdevenen fonamentals.

Aixi, per exemple, en el cultiu del blat tou panificable, hau-
riem d’intentar aconseguir la qualitat que ens demana la in-
dustria farinera, com els elevats continguts en proteina del
gra, pero intentant racionalitzar un dels factors claus com és
la fertilitzacié nitrogenada, millorant-ne la gestié per intentar
disminuir els impactes negatius, com pot ésser la contamina-
ci6 per nitrats de les aigiies superficials.

La recuperacié de blats antics ha estat una tendéncia
dels darrers anys. Continua actualment? Quines son les
novetats en aquest ambit?

La major part de la producci6 de blat panificable es fa amb
varietats modernes que sén més productives que el material
més antic 1 responen millor als perfils de qualitat que dema-
na actualment la inddstria farinera. Ara, també és cert que
cada vegada més apareixen projectes, normalment de petita
dimensid, que intenten aprofitar alguna de la singularitats
que tenen les varietats més antigues. El blat és un cultiu pro-
pici, ja que presenta una gran diversitat genetica. Per una
banda, hi ha blats diploides (on el més important és l'espelta
petita), tetraploides (que inclou tota la linia dels blats durs,
com lespelta bessona, el forment, el camut, etc.) 1 hexaploi-
des (amb lespelta gran i els blats panificables). També, hi
ha blats que es poden recollir amb el gra vestit (les espeltes),
normalment més antics, o nu. La millora genetica, principal-
ment després de la revoluci6 verda, ha proporcionat varietats
amb un gluten més adaptat als processos industrials, que, se-
gons algunes opinions, seria menys tolerat per una part de la
poblacié. Aquesta gran variabilitat, propicia I'aparicié d’un
gran nombre d’iniciatives que busquen elaborar pans que
siguin més apreciats pels consumidors.

A TIRTA participem en alguns projectes que utilitzen
varietats antigues. Aixi per exemple, entre les varietats que
sutilitzen per elaborar el Pa de la Tramuntana hi ha Floren-
ce Aurora, que és un blat que es pot considerar millorant,
que es va cultivar els anys seixanta 1 part dels setanta. En al-
tres projectes, sestd introduint el blat tou Montjuic, que es
la poblacié que es cultivava tradicionalment a les comarques
temperades 1 calides de Girona i Barcelona abans de la gue-
rra civil.

Segurament, la principal limitacié de les varietats antigues
és la seva baixa productivitat, moltes vegades de 'ordre de la
meitat en comparacié amb material actual. Aixd comporta
que el preu de venda del gra i conseqiientment del pa hagi
d’ésser substancialment més elevat.
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BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

Recta final cap al Mondial du Pain

David Hern4ndez i Roger Vilardosa, entrenats per Yohan Ferrant i asisstits per Enric Badia,
Marta San José i Matt Valette, treballen durament de cara a aquest prestigios concurs.

La Baking School Barcelona Sabadell sha convertit en tota
una protagonista del Mondial du Pain i del The Best of Mon-
dial du Pain després de I'8xit aconseguit en les darreres edicions
pels equips vinculats a I'Escola de la ma del director, Yohan Fe-
rrant, i amb noms que han passat de ser alumnes del Master en
Fleca Artesana d'Excelléncia a esdevenir autentiques figures de
la fleca internacional, com ara Marta San José o Enric Badia.

Aquesta tardor, la novena edici6 d'aquest prestigios concurs
suposa una nova oportunitat per fer historia des de 'Escola.
David Herndndez i Roger Vilardosa, exalumnes, fa mesos
que es preparen de la ma de Yohan Ferrant i amb el suport
afegit de San José 1 Badia, subcampions de la darrera edicié
del Mondial, aixi com Matt Valette, formador del centre i
reconegut flequer a escala internacional.

De dilluns a divendres
«Estem entrenant molt durament, de dilluns a divendres, 1

també alguns caps de setmana. No hem aturat ni tan sols a
l'agost», explica en Roger. En David, per la seva part, afegeix

«Cada dia fem una simulacio
del que farem al Mondial:
treure tota la taula en 8
hores i mitja»
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que «des del mes de juliol tenim totes les peces tancades, a
l'agost hem treballat en el muntatge de la peca artistica, ja
que hem de fer-la absolutament de zero durant el Mondial».
Ambdés destaquen que, «ara, en la recta final, estem fent
cada dia una simulacié del que farem al Mondial: treure tota
la taula de productes que hem preparat en 8 hores i mitja».

Lequip

Quant a l'equip que hi ha present als entrenaments, en Ro-
ger destaca que «en Yohan és un maquina i esta traient el
millor de nosaltres», mentre que en David diu que «és un
animal de la fleca. Tot el que creiem saber, ell ho sap millor,
i tot el que ens imaginem, ell ja ho ha fet». Quant a en Matt,
en Roger indica que «ens ajuda en tot el referent a receptes»,
i en David posa l'accent en «la seva aportaci6 en disseny de
brioixeria i pa, 1 sobretot, és una persona que sempre hi és».
Quant a I'Enric, «ens assessora en temes técnics 1 d'organit-
zaci6», assenyala en Roger, mentre que en David agrega que
té «molta creativitat, sobretot en la pega artistica». Final-
ment, la Marta «ens déna el seu valués punt de vista en molts
temes, especialment a mi, ja que ella també va participar com
a 'comis' al Mondial», detalla en Roger, a la qual cosa en David
afegeix «la seva creativitat en colors i dissenys».

El 9¢ Mondial du Pain, prestigiés concurs flequer organit-
zat pel collectiu ‘Les Ambassadeurs du Pain’, tindra lloc a
Nantes el proper mes d'octubre. En David i en Roger, entre-
nats per en Yohan, representaran Espanya a la competicié.
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Els alumnes del 4t Master acaben el curs
amb el MOF Sylvain Herviaux

Conclou el 4t Master en Fleca Artesana d'Excel-léncia i arrenca la cinquena edici6

d'aquesta exclusiva formacio, vaixell insignia de 1'Escola Andreu Llargués.

LEscola de Flequers Andreu Llar-
gués enceta aquest mes d'octubre una
nova edicié del Master de Fleca Ar-
tesana d'Excelléncia després d'haver
conclos el passat juliol la quarta edicié
d'aquesta exclusiva formaci6, amb el
modul final sobre pans nutricionals
a carrec del prestigios flequer Sylvain
Herviaux. La cloenda d'aquest 4t Mas-
ter va tenir lloc el passat 15 de setem-
bre, en el marc d'una jornada de portes
obertes a I'Escola 1 amb lliurament de
diplo-mes i exposicié de taules de pro-
ducte elaborat pels alumnes.

'Respectus panis'

«Aquest Master és una molt bona
oportunitat per als flequers de mi-
llorar el nivell, tant en tecniques com
en creativitat», valora el co-formador
Sylvain Herviaux, qui, entre altres
materies, ha introduit els alumnes en
l'elaboracié de pans nutricionals, sota
el metode 'respectus panis, impulsat
pel 'Les ambassadeurs du pain' i des-
envolupat sota els principis de reduccié
del pastat, fermentacié perllongada a
temperatura ambient i ['Gs de farines
pures.

Desenvolupament de la fleca

«Amb aquesta formaci6 els aportem
una manera Unica de perfeccionar el
snacking, la brioixeria creativa i in-
no-vadora, els pans de massa mare, els
pans nutritius, etc. Malgrat que aquest
Master només permet el creixement
d'una petita part dels forners, també
contribueix al desenvolupament de
la fleca en general. De fet, la millora
exponencial del nivell de la fleca es-
panyola en els darrers anys ¢ molt a
veure amb aquesta Escola, que permet
desenvolupar el nivell dels forners»,
opina.

«Ensenyant aqui m'adono que a la
gent li agrada escoltar i atendre els
consells, coneixer processos nous que

Aquest octubre comenca la cinquena
edicio del Master, que s'allargara fins a
juliol de 2024.

no coneixien. Els alumnes sén molt

curiosos 1 amb molta ambicié», ob-
serva Herviaux. «La veritat és quere-
comano aquesta formacié a qualsevol
forner que vulgui perfeccionar els
seus coneixements, millorar el seu
od 1, sob ill l'eficaci
producte 1, sobretot, millorar l'eficacia
del seu treball», conclou.

“Una experiéncia tinica”

Tots els alumnes daquesta edicié
coincideixen en el mateix: "Es una
experiencia Unica', asseguren. Els
privilegiats alumnes del Master van

N4

concloure la  formacié amb un exa-
men final en el qual el director de
I'Escola, Yohan Ferrant, els va exigir
una serie de peces, productes i formats
que havien d'elaborar, sempre amb
l'excelléencia com a requisit principal.
En aquests mesos han pogut apren-
dre 1 treballar acompanyat de grans
forners com Ferrant, Valette, Bar6n o
Herviaux. "Hem pogut coneixer tecni-
ques i productes diferents com els pans
nutricionals. També hem pogut veure
la preparaci6 del Best of i el Mondial i
ens ha ajudat molt", explica la Claudia.
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L’Escola comenca el curs amb forca

El centre formatiu enceta el curs lectiu amb una ambiciosa programacié de cursos
intensius d'especialitzacio, master classes i monografics.

L’Escola de Flequers Andreu Llargués enceta un nou
curs lectiu amb l'objectiu que els flequers puguin for-
mar-se de manera continua per tal d'adaptar-se als gustos
1 necessitats dels seus clients, que cada vegada demanen més
varietat i artesania als seus forns, incorporant nous productes

i millorant les técniques d’elaboracié artesana.

Per tal d’aprofitar al maxim el temps de formacid, 1 do-
nada la manca de temps que molts professionals en actiu
pateixen de cara a formar-se i la impossibilitat d'assistir
a cursos de llarga durada, la nostra Escola ha programat
diversos cursos d’especialitzacié amb un caracter intensiu
en diversos tipus de productes.

Intensius d'especialitzacié

Dos bons exemples d'aixo son el Curs Intensiu d'Espe-
cialitzacié en Pans Artesans i el Curs Intensiu d'Especia-
litzaci6 en Brioixeria Artesana, que ja van tenir lloc al
llarg del mes de maig, 1 que es repetiran aquest novem-
bre-desembre. El director de 1'Escola, Yohan Ferrant, és
l'encarregat de dirigir aquests cursos intensius teoric-prac-
tics, enfocats a aprofundir en l'excel-léncia de les tecniques
d'elaboraci6 de pans artesans 1 brioixeria. Aquestes forma-
cions s'adrecen a professionals interessats a perfeccionar
les tecniques d'elaboraci6 de fleca 1 brioixeria per avangar
amb excel-lencia en la seva practica professional.

Aix{ doncs, el Curs Intensiu d'Especialitzacié en Pans
Artesans, de 30 hores de durada distribuides en 5 sessions,
de dilluns a divendres de 15:00 a 21:00 hores, tindra lloc
del 27 de novembre a I'l de desembre. Durant la formacid,
els professionals treballaran de manera practica i teorica
el comportament de les masses mare i les fermentacions i
han elaborat productes classics i amb masses mare elabo-
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Els cursos intensius
d'especialitzacio estan
adrecats a flequers en actiu
que no poden assistir a
cursos de llarga durada.

rades amb diferents tecniques.

Per la seva banda, el Curs Intensiu d'Especialitzaci6 en
Brioixeria Artesana, de la mateixa durada que el de pans ar-
tesans, se celebrara del 4 al 13 de desembre, també de dilluns
a divendres en horari de tarda, i permetra als alumnes apro-
fundir en les diferents farines, tecniques de pastat, fermenta-
cions o llevats, aixi com en els sistemes de coccid, reacci6 de
Maillard o altres modificacions del midé en coccid, per aca-
bar elaborant diferents peces segons les tecniques aplicades.

Els intensius d'especialitzacié constitueixen una nova fér-
mula formativa introduida pel centre formatiu per donar
resposta a una tendéncia detectada al sector: els profes-
sionals, a més de veure demostracions a les master clas-
ses, també estan molt interessats en formacions de caracter
practic per incorporar técnica.

Master class

En aquest punt, I'Escola continua amb la seva progra-
maci6é de master classes enfocades a productes concrets.
Aquest tipus de formaci6 és molt profitosa, perque s'enfo-
quen en el producte d'excel-léncia a carrec de grans figu-
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res de la fleca mundial, i els alum-
nes poden veure amb els seus propis
ulls fins on és possible arribar, pero
és inviable que siguin participatives
i practiques pel nivell d'excellencia
del producte.

Aixi, els dies 4 al 5 d'octubre tin-
dra lloc el curs sobre 'La baguet i els
seus diversos conceptes, de 10 hores
de durada 1 horari de 15:30 a 20:30
hores, impartit per Yohan Ferrant.
Del 30 al 31 d'octubre sera el torn
del de 'L'excel-léncia en el croissant
artesd, també de 10 hores de dura-
da 1 horari de 15:30 a 20:30 hores 1
impartit per Yohan Ferrant. Final-
ment, els dies 20, 21 1 22 de novem-
bre, Ferrant impartird la master
class de 'Panettone: noves tendén-
cies', amb 15 hores de durada.

Monografics d’especialitats vinics

Finalment, I'Escola també con-
tinua amb la seva oferta de cursos
monografics, aix{ com cursos especi-
fics de matéries importants a l'ofici,
com ara les vendes, la seguretat i
higiene alimentaria.

Les farines dels artesans

YLLA www.ylla1878.com
[E7s]

Monografics subvencionats de Nadal

Curs

Un Nadal fascinant: Potencia la imatge de la fleca
APPCC: documentacio i tramits
Assortit de torrons de xocolata
Assortit de cookies
Assortit de canapes dolcos i salats per festes
Millora de punt de venda
Especial Nadal

Torrons classics i moderns

10, 18 i 24 d’octubre
16, 181 23 d’octubre
16117 d’octubre
23124 d'octubre
18-19i 25-26 d’octubre
13 al 16 de novembre
13 al 16 de novembre

20 al 23 de novembre

Dates Horari

9:30 2 13:30h
16:00 2 19:20h
15:30 2 20:30h
15:30 2 20:30h
15:30 2 20:30h
15:30 2 20:30h
15:30 2 20:30h
15:30 2 20:30h

Baguet, croissant i panettone, entre les
especialitats que es tocaran a les master
classes dels mesos vinents.

Tanmateix, hi ha programats di-
ferents cursos subvencionats rela-
cionats amb els productes tipics de
fleca i pastisseria per la temporada
de Nadal com assortits de canape
dolcos 1 salats, torrons de xocolata,

classics i moderns i el tradicional
de Nadal on es fan troncs, tortells i
productes per les festes.

Podeu consultar I'oferta formativa
de monografics subvencionats con-
tactant amb formacio@gremipa.com.
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Mostrant I'ofici a les noves generacions

El programa Coneixement d’Oficis de 1'Ajuntament de Sabadell conclou la 21a edici6
amb el suport del Gremi i de I'Escola

__ CONEIYZMENT
& e s
n u‘ S

El secretari general del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barce-
lona, Carles Cotonat, 1 la sotsdirecto-
ra de 'Escola Andreu Llargués, Mari
Cruz Barén, han participat a l'acte
de cloenda del projecte Coneixement
d'Oficis de 1'Ajuntament de Sabade-
1l. A l'esdeveniment han assistit, a més
a més, professors i altres representats
sectorials, que han donat suport els 200
alumnes de 17 centres d'ensenyament
que han participat en aquest programa
i han estat presents a la trobada.

Alumnes d'ESO

Es tracta dun programa adrecat a
alumnat de 2n cicle I'ESO 1 educacié
especial que assisteix a tallers practics
un cop a la setmana a les instal-lacions
del Vapor Llonch, de Cal Molins i
del Parc Central per tenir un primer
contacte amb oficis relacionats amb
les especialitats de fleca i pastisseria,
metall, automocié 1 vehicle eléctric,
instal-lacions 1 energies renovables,
cuina 1 restauraci6, industria 4.0,
fusteria 1 disseny d’aplicacions in-
formatiques.

" 7 TALLERS
.
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réixer

A la nostra Escola, els joves poden
apreciar de primera ma com és l'ofici de
forner i el dia a dia a la fleca.

Un tast de l'ofici

A TEscola de Flequers Andreu
Llargués, que hi participa des de fa
anys en aquest projecte, els joves po-
den apreciar de primera ma com és
l'ofici de forner i el dia a dia a la fleca.
Els centres que hi participen integren
aquestes sessions dins la programaci
académica, de manera que aquests
joves fan 80 hores d’escolaritzaci6
integrades en el curriculum acade-
mic de I'alumnat.

Aquest projecte és propi de
I’Ajuntament de Sabadell i des-
envolupa amb el suport de les
associacions professionals que hi
participen. El programa Coneixe-
ment d’Oficis forma part de les ac-
cions especifiques per a joves que es
desenvolupen des de I’Ajuntament
de Sabadell, i pretén ser un element

N4
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motivador pels alumnes que no tenen
clar cap a on orientar el seu futur pro-
fessional, alhora que facilita la defini-
ci6 del seu itinerari professional en el
procés de presa de decisions cap a la
formacié postobligatoria.

Dues décades en marxa

Després de 21 anys en funciona-
ment, hi han participat 3.075 alum-
nes procedents de centres d’en-
senyament secundari de Sabadell.
Les xifres indiquen un rellevant
grau d’exit. En concret, entre to-
tes les edicions s'obté una mitjana
del 80% d’alumnat que continua
principalment estudiant o bé co-
menca a treballar després del seu
pas per aquest programa. Els re-
sultats sén d'acord amb el segui-
ment que es fa al cap de sis mesos.
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Formacio d'excel-lencia 2 mida

La nostra Escola ofereix una formaci6 adaptada a les necessitats concretes dels forners,
que es pot fer al centre formatiu o en la mateixa fleca.

A hores d'ara, I'Escola de Flequers Andreu Llargués
0, com és més coneguda en l'ambit internacional, la Ba-
king School Barcelona Sabadell, ha assolit un indubtable
prestigi a escala mundial que la converteix en tota una
referéncia en la formacié flequera d'excellencia. En con-
seqiiencia, sén cada vegada més les persones i empreses
interessades en rebre la formacié que s'imparteix al centre.

Formacié especifica

Més enlla de 'excellent ventall de cursos i activitats for-
matives que ofereix, pero, tant I'Escola com el Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona han percebut que
molts professionals 1 fleques demanen una formacié es-
pecifica en funci6é de necessitats concretes. Aixi, també
s'ofereix la possibilitat d'accedir a formacions a mida. Per
exemple, si una fleca vol implementar un nou producte i
ha de formar els seus treballadors en una elaboraci6, pro-
cés o aspecte concret, ho pot sol-licitar al Gremi per prepa-
rar una formacié especifica i intensiva.

Alumnes d'arreu

En aquest sentit, i degut a I'enorme prestigi que esta ad-
quirint 'Escola més enlla del nostre pafs, el Gremi rep
moltes sollicituds de persones de fora de Catalunya in-
teressades a venir al nostre centre per rebre formacié de
base adaptada a les seves necessitats. En molts casos, sén
persones que venen del mén de la restauracié o la pastisseria
1solen demanar formacid especifica sobre fleca o brioixeria
per ampliar els seus horitzons professionals o incorporar
noves linies de producte a les seves empreses.

N’és un exemple el cas d'Esteban Eduardo Contreras,
cuiner venegola resident a Madrid, que ha vingut a I’Es-
cola a formar-se en brioixeria artesana de la ma del nostre
formador, Matt Valette. "Em vaig formar a l'escola d'alta
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Aquest estiu han accedit a
aquesta formacié alumnes de
Madrid i el Paraguai

cuina Le Cordon Bleu i ara m'estic especialitzant en fleca.
He vingut fins aqui perque la Baking School és el millor
lloc per aprendre. Sempre m'he format amb els millors, 1
sens dubte, en temes de fleca, els millors s6n aqui", indica.
"A més d'acollir-me de manera molt amable i receptiva,
estic aprenent moltissim, i no només tecnica, siné també
creativitat. La fleca s'estd convertint en una gran passi6
per mi: és molt més que barrejar aigua i farina", assegura.

Per la seva banda, Diego Sabaniego, ha aterrat des del
Paraguai per ampliar els seus coneixements i millorar
loferta de la seva fleca al seu pais, en la qual treballa
pans de massa mare 1 brioixeria artesanal. “Segueixo a en
Yohan des de fa anys i he vingut a expandir el meu co-
neixement flequerper tal de millorar la qualitat del meu
producte i incorporar noves técniques. La formacié a la
Baking és tal com esperava: en Yohan és un mestre ex-
cep-cional 1 m'estd ensenyant molt sobre farines i técni-
ques. Estic molt feli¢”, conclou.

Responsabilitat i il-lusio

“A I'Escola, ens prenem sempre amb molta responsabi-
litat 1 il-lusié quan una fleca fa l'esfor¢ d’enviar-nos un o
més treballadors per tal que els formem”, assegura Angel
Zamora, prestigios flequer 1 formador de I'Escola. “Com-
paginar la formacié a ’Escola amb la feina real a l'obra-
dor és la combinacié perfecta per aprendre molt rapi-da-
ment”, analitza.
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"El nivell de la fleca
espanyola ha crescut
exponencialment i
estic segur que és
a causa d'aquesta

Escola"

Entrevistem Sylvain Herviaux, Millor Obrer
de Franca (MOF) el 2011, Millor jove forner

de Franca el 1999, Campi6 d'Europa el 2003 i
col-laborador de I'Escola Andreu Llargués per
coneixer la seva visio de la fleca internacional i

catalana.

Com definiries la teva visié particular de la fleca?

Ara mateix soc en l'equador de la meva vida laboral 1
sento que haig de centrar-me i1 desenvolupar les meves
habilitats en els pans nutricionals, basicament perque,
des del meu punt de vista, és molt important que els
forners cuidem el nostre producte i de la salut del consu-
midor.

Creus que la fleca actual també comparteix la teva vi-
sio?

Parlo de Franga perque és el mercat que conec millor.
Alla és molt dificil que els forners se centrin en 'aspecte
nutricional perque hi ha moltes cadenes de fleca indus-
trial que no permeten el desenvolupament suficient del
bon pa. Igualment, veig que les petites fleques si que estan
compromeses 1 treballen per fer un bon pa que compleixi
amb un bon nivell nutricional.

Quines son les tendeéncies de futur que perceps de la
fleca internacional actual?

Des del meu punt de vista, actualment la fleca interna-
cional es mou sobre els pans nutricionals i la brioixeria
d'excel-lencia.
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"La fleca internacional
es mou sobre els pans
nutricionals i la brioixeria
d'excel-lencia"

Quins son els aspectes que des de el teu punt de vista
sén més importants en un forner?

Un bon forner ha de ser respectués amb el temps, perd
també ha de respectar el treball, tenir una bona cons-
ciencia professional, ser rigor6s i seguir les regles d'hi-
giene. A més, per poder treballar correctament, ha de
tenir una bona salut fisica.

La Baking School, juntament amb el Gremi han
impulsat un concurs nacional de fleca. Qué creus que
representa un concurs com The Baker a l'estat espan-
yol?

Els concursos permeten que el pafs creixi perque els
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forners donen el 100% per competir i créixer professio-
nalment en el procés. Els organitzadors aconsegueixen,
no sols distingir al professional, siné que, amb aquesta
competici6, els forners que es presenten creixen perso-
nalment i professional, i contribueixen al desenvolupa-
ment general de la fleca del pais.

Com repercuteix en un forner guanyar aquesta dis-
tincié? Per qué hi haurien de participar?

Participar permet desenvolupar-se. A més, ens per-
met trobar perfils que, d'una altra forma, seria impos-
sible trobar perqué és un mén tancat. La participacié
en aquests concursos permet al forner obrir-se al pafs,
al poble. No oblidem que la fleca és un servei per a la
gent, pero el forner peca de tancar-se en si mateix, per
la qual cosa aquesta oportunitat d'obrir-se al mén esta

bé.

Queé opines sobre la fleca catalana?

La fleca catalana i la francesa tenen molts punts en comu
perqueé sén molt properes. A més, el nivell de la fleca ha
crescut de manera increible en els tltims anys. Fa 21 anys,
quan venia a Catalunya, era més complicat que la gent
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" Aquests concursos
contribueixen al
desenvolupament general de
la fleca del pais"

entengués el seu paper perqueé no consumia molt de pa,
només el pa tradicional del pais. Perd el nivell de la fleca
catalana en els Gltims 20 anys és increible.

Qué ha de millorar?
El forner d'aqui ha d'aspirar a més, ha de millorar el seu
somni per créixer més en l'ambit professional.

Qué opines del treball que s'esta fent a I'escola An-
dreu Llargues? Quins sén els seus punts forts i com es
percep en l'ambit internacional?

El nivell de la fleca espanyola ha crescut exponencial-
ment i estic segur que és a causa d'aquesta Escola, que
permet desenvolupar el nivell dels forners. Ensenyant
aqui m'adono que a la gent li agrada escoltar i atendre
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"Si bé aquest Master només permet
el creixement d'una petita part
dels forners, també contribueix

al desenvolupament de la fleca en

general"

els consells, conéixer processos
nous que no coneixien. Els alum-
nes s6n molt curiosos i tenen molta
ambicid.

Consideres que la formacié és es-
sencial per a un forner? Per qué?
Queé aporta fer formacions com les
d'aquesta escola?

Es la base. Sense formacié, no ets
ningd. Hi ha formacions que sén
practiques 1 s6n importants, pero
també hi ha altres formacions més
tecniques que permeten desenvolu-
par el nivell de la fleca en general.
No hem de fer només practica, sin6
que hem de fer entendre al forner
la importancia dels cursos que sén
més tecnologics, empresarials, d'hi-
giene, etc., que també ens fan mi-
llors. Si el forner pot guanyar més
diners amb nous processos, sempre
voldra créixer més professional-
ment.

Qué opines sobre que s'impar-
teixi un Master en Fleca Artesana
d'Excel-léncia? Qué hi guanyen
els alumnes?

Aquest Master és una molt bona
oportunitat per als participants per mi-
llorar el seu nivell, tant en tecniques
com en creativitat en diferents pe-
ces. Crec que amb aquesta formacid
els aportem una manera UGnica de
perfeccionar el snacking, la brioixe-
ria creativa 1 innovadora, els pans de
massa mare, pans NULTItius, etc.

Si bé aquest master només permet
el creixement d'una petita part dels
forners, també contribueix al des-
envolupament de la fleca general. A
més, és un programa que ajuda al fet
que l'escola tingui una bona imatge
de marca i qualitat.

La veritat, el recomano a tot forner
per perfeccionar els seus coneixe-
ments, millorar el seu producte
com la brioixeria, els entrepans i,

sobretot, per poder millorar I'efica-
cia del seu treball.

Finalment, i més personal, quin
producte de Catalunya et crida
més l'atencio? Quin pa és el teu
favorit?

L'ensaimada. Es increible. El fet
d'incorporar el llard per a mi és
al-lucinant. Per a mi és un sabor
nou que sempre em porta el record
de la primera vegada que vaig veu-
re una ensaimada.

Quant a fleca, em fascinen les co-
ques de Sant Jordi i de Sant Joan. Es
una escultura molt interessant per-
que a Franca tenim el brioix, perd no
tenim aquesta pega tan especial.

El meu pa favorit és la baguette
tradicional perque és la peca més
dificil de fer 1, sobretot, no és un
producte del passat, sin6 que és
del futur.

"La baguette
tradicional és
la peca més
dificil de fer i és
un producte de
futur"
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CAMBRES DE FERMENTACIO
CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'‘adapten a qualsevol espai

PANELLS QUADRE DE COMANDAMENTS
Panells de poliureta injectat d'alta EASY CC

densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixacio per mitja de ganxos excentrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada
skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT:
Produccio6 de vapor
Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacio
controlada.

Reixetes de proteccio dels ventiladors amb
tractament anti-oxidaci.

Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar

fins a 3 programes per adaptar-se a la feina

diaria de cada forner i als seus productes.

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
pom de porta i amb un sistema de tancament
amb imants d'alta potencia.
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Informaci6 gremial del sector flequer
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El Gremi reivindica 1'art del bon
pa

Sota el lema 'Fem pa amb art', la tradicional campanya promocional del
Gremi de Flequers de Barcelona es celebrara al novembre

Com cada any, el Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona organitza la seva tradicional campanya de
promocié del pa amb l'objectiu d'impulsar el consum
de pa en les botigues dels agremiats i reivindicar el va-
lor de la fleca artesana.

Aquest any, sota el lema 'Fem pa amb art', la imatge
de la campanya es basa en l'escultura 'Dona i ocell,
de Joan Miré, que s'ha representat amb diferents varie-
tats de pans. D'aquesta manera, s'ha volgut reivindicar
l'artesania, el saber fer i la creativitat que, cada dia, els
flequers posen en joc als seus obradors per fer arribar
als seus clients un producte de qualitat i amb alt va-
lor organoléptic 1 nutricional. Fer pa és treballar amb
materia viva i1 és una activitat que té molta ciéncia al
darrere, perd també molt art.

La campanya tindra lloc el proper mes de novembre i
concloura amb el tradicional sorteig final, que se celebrara
1"dltim dia de la campanya als mateixos establiments.

Reconeixement al producte i als clients

Durant els dies de la campanya, les fleques agremia-
des podran exhibir als seus establiments el poster ofi-
cial de la campanya amb la imatge en qiiestié, que el
Gremi haura fet arribar per missatgeria a tots els agre-
miats interessants en participar-hi, juntament amb un
lot de bosses de paper per depositar-hi el pa i els mate-
rials necessaris per dur a terme el sorteig (butlletes, urna
de cartré 1 deu premis).

La campanya d'enguany busca transmetre als clients
totes les habilitats creatives 1 artistiques que ha de tenir
un flequer artesd per poder fer cada dia un producte de
qualitat. D'aquesta manera, la figura del flequer s'equi-
para amb la de l'artista, en la mateixa linia que en els
darrers anys s'ha fet amb altres oficis relacionats amb
la gastronomia.

Aquest any, novament, es faran sortejos dirigits al pablic
consumidor, amb premis per als guanyadors consistents
en setrills per posar 'oli. Amb aquest article, el Gremi vol
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La imatge de la campanya es
basa en l'escultura 'Dona i
ocell', de Joan Miro, que s'ha
representat amb diferents
varietats de pans.
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contribuir a la sostenibilitat 1 proximitat, fent valdre un
altre producte tradicional de gran qualitat i de proximitat
com és 'oli d'oliva, que a més a més és un complement
ideal del pa. De la mateixa manera, impulsa la sostenibili-
tat, ja que es tracta d'un envas reutilitzable.

A més a més, per tal de reforcar el missatge, durant
aquests dies semetran falques publicitaries als programes
més escoltats de RACI i Catalunya Radio.

Addicionalment, el Gremi dona loportunitat als fle-
quers participants d'enviar fotografies amb els seus clients
premiats per tal de ser publicades a Newspa.

D'aquesta manera, un any més, el Gremi es manté fi-
del al seu compromis d'ajudar les empreses agremiades
a difondre la imatge de qualitat del pa fet amb tecniques
artesanes, tan important en aquests temps.

¢

El Dia Mundial del Pa ja és major d'edat

Aquesta festivitat fundada a iniciativa d'Andreu Llargués I'any 2005 celebra la seva 18a
edici6 reivindicant a tot el planeta aquest aliment basic.

Un any més, el 16 d'octubre, la fleca de tot el planeta com-
memora el Dia Mundial del Pa, que enguany celebra la seva
18a edici6. Aquesta festivitat, creada l'any 2005 per la Unié
Internacional de la Fleca i de la Fleca-Pastisseria (UIBC) a
proposta del president del Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona, Andreu Llargués, se celebra arreu del mén
per reivindicar un aliment basic i, alhora, serveix perque les
organitzacions flequeres i els flequers, de forma indivi-
dual, aprofitin l'ocasié per a promocionar el pa i d'altres pro-
ductes de fleca. Aquest any, el Gremi ha preparat diferents

accions per donar difusi6 a aquesta diada:

1) Poster del Dia Mundial del Pa per als establiments i
xarxes socials: els flequers artesans poden lluir aquest carte-
I als seus establiments, tot posant en valor davant dels seus
clients, la importancia cabdal del producte flequer de quali-
tat en l'alimentaci6 saludable. Aquest poster shan fet arribar

als agremiats.

2) Campanya de radio: durant tot el dia 16 d'octubre,
slemetra una falca publicitaria als programes de més audien-

cia de les emissores RACI i a CATALUNYA RADIO, per

donar a coneixer aquesta diada entre els consumidors i el

public en general.

| . : , .
Avui celebrem el Dia Mundial del Pa, un aliment que ha
acompanyat la humanitat des dels seus primers passos.
Per aixo, darrere de cada llesca de pa trobem historia,

evolucié i tradicié.

Amb creacions elaborades a diari pels nostres flequers i

flequeres que fan d'aquesta professio, tot un art.

Des del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona,
aprofitem avui, Dia Mundial del Pa, per agrair la teva

confianga.

Dia \ il
‘g-o\'ocl-ufr‘e/

% GREMI DE FLEQUERS DE LA —
PROVINCIADE BARCELONA Mo, 2 CED

Aquesta Diada fou creada
fa 18 anys per la UIBC a
proposta del president del
Gremi
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Compte enrere per al concurs
The Baker

El Gremi i la Baking School convoquen un premi a 'excel-leéncia en fleca amb I'objectiu de
reconeixer i prestigiar I'ofici de forner.

La Baking School Barcelona Sabadell i el Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona han decidit impulsar
un nou premi a l'excelléncia en fleca amb l'objectiu de
reconeixer 1 prestigiar l'ofici de forner. Anomenat The
Baker, consistird en un concurs que premiara el profes-
sional que acrediti el millor domini en l'execucié de di-
ferents tecniques de fleca i brioixeria, aporti noves idees
per a laplicacié dels productes de fleca en la gastrono-
mia, contempli I'ambit nutricional, demostri qualitats en
la gestié empresarial 1 professional d’'un negoci de fleca i
contribueixi a la difusié social de la cultura i valors del pa.

El concurs se celebrard en el marc del Gastronomic
Forum Barcelona entre els dies 6 1 8 de novembre de 2023
1 s’ha obert a tots els artesans i artesanes d'Espanya, tant
a empresaris com a treballadors 1 altres professionals del
sector amb almenys 5 anys d'experiéncia en 'ofici.

A més de presentar un CV i carta de motivacié sobre per
que es vol participar en aquest concurs, els aspirants han
hagut d'acreditar tenir domini de: pans tradicionals, de
massa mare 1 nutricionals; masses fermentades en brioixe-
ria no fullades (brioixos tradicionals, brioixos, ensaima-
des, pans de llet, aromatitzats i altres productes derivats,
com el panettone); masses fullades (croissant, napolitana o
'pain au chocolat', masses bicolors i altres derivats artesans
relacionats amb la tecnica de laminacid); bases d'higiene
per les preparacions de productes salats i altres condi-
ments alimentaris; ser creatiu i organitzat, presentant un
organigrama de treball.
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El concurs es celebrara en el

marc del Gastronomic Forum

Barcelona entre els dies 6 i 8
de novembre de 2023

Dues fases

El concurs sha dividit en dues fases. La primera fase
classificatoria va ser una a través de la web oficial www.
thebaker.pro, on es poden consultar les bases del concurs i
el procés d’inscripci6 1 seleccié dels candidats.

El jurat d'aquesta primera fase es compondra de figures
nacionals 1 internacionals de reconegut prestigi del sector
de la fleca i la formacié professional i estara presidit per
Yohan Ferrant, director técnic de la Baking School Bar-
celona Sabadell. Completen el jurat la vicepresidenta Mari
Cruz Barén, subdirectora de I'Escola; Enric Badia 1 Marta
San José, subcampions del 8¢ Mondial du Pain; Sylvain
Herviaux, MOF 2011 i collaborador de 1'Escola; Ezio
Marinato, campi6 del 1r Mondial du Pain, i Christophe
Akerman, mestre flequer 1 pastisser suis.

El jurat sol-licitara uns requisits per valorar cada candi-
datura abans d’accedir a la segona fase o final que se ce-
lebrara el 61 7 de novembre a les instal-lacions de I’Escola
Andreu Llargués davant un jurat nacional i internacional
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que valorard i puntuard cada candi-
datura. Aquesta final constara d’'una
part practica i una part tedrica i els
classificats hauran de presentar el
seu bufet final a la fira professional

astronomic Forum Barcelona.
Gast F Barcel

El bufet

Aquest bufet final consistira en:
10 baguets de tradici6 de 250 g
ja cuites, 10 pans de massa mare
d'entre 630 1 650 g ja cuits (farines
sense additiu 1 botanica del cereal a
criteri del candidat), 3 pans de for-
mat i pes lliure (amb criteri artistic)
coneguts com a pans decoratius, 10
croissants corbs o rectes de mantega
de 65 g cuits, 10 napolitanes o pain
au chocolat de 75 g cuits, 10 peces
creatives amb la massa de croissant
amb un farciment lliure de pes d'en-
tre 90 1 100 g, 10 peces de brioix tra-
dicional de la comunitat autdbnoma
del candidat de pes entre 90 1 100 g,
10 peces de brioix creatiu amb farci-
ment lliure d'entre 90 1 100 g.

Quant al snack salat, del qual
s'hauran de presentar 5 peces amb
un pes final d'entre 250 g 1 300 g
de format lliure, el candidat haura
de buscar un producte equilibrat
des d'un punt de vista nutricional.
El pa utilitzat sera lliure, perd no
es permetra utilitzar els pans elabo-
rats en el bloc de fleca, encara que si
que es podra usar la mateixa massa,
perd amb una altra aportaci6 per a
diferenciar el pa. Sen puntuaran
l'aspecte, l'originalitat, el sabor i les
qualitats nutritives, aixi com el res-
pecte a les normes d'higiene durant
el desenvolupament. Aquest snack
sera jutjat pel seu balang nutricional i
anird acompanyat per un text de pre-
sentaci6 que lliurara el candidat.

Els candidats hauran de fer arri-
bar una declaraci6 d'ingredients
1 materials especifics per poder
muntar la seva taula final els dies
d'elaboraci6. Tots aquests ingre-
dients especifics, aixi com el mate-
rial especific, I'haura de portar cada
candidat. Totes les farines seran
aportades per l'organitzacid, a ex-
cepci6 de les farines del pa nutricio-
nal. El comite organitzatiu propor-
cionara: farines T80, T110, T'130
1 T150 integral moltes a la pedra;

Es dirigeix tant a empresaris com a
treballadors i altres professionals
del sector amb al menys 5 anys
d’experiencia en D'ofici

farina T45; farina de gran forga; fa-
rina petita espelta; mantega de la-
minacid; sucre en gra; sal comuna;
midé de blat de moro; llet sencera;
mantega en tac; nata liquida fresca;
llevat fresc, i massa mare liquida i
solida. L'allojament dels tres dies
de la fase final seran a carrec del
comité organitzatiu.

Els premis

El dimecres 8 de novembre, en el
marc de la fira, tindra lloc el lliura-
ment de premis. A més datorgar el
Premi The Baker, es reconeixera el

merit dels finalistes concedint el re-
coneixement especial al millor pa
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de massa mare, el reconeixement
especial al millor pa nutricional i el
reconeixement especial a la millor
brioixeria. Com a premi, es lliurara
el guardé The Baker 2023 i els re-
coneixements especials esmentats,
a més d’un xec economic gentilesa
dels nostres patrocinadors.

El concurs The Baker permetra
recondixer els talents excepcionals
en fleca artesana i premiar el seu
criteri 1 excel-léncia. Es tracta d'un
concurs pensat per a que l'artesd
pugui demostrar 'evolucié i el pro-
grés de l'art de la fleca, aportar no-
ves idees a la gastronomia i valorar
I'ambit nutricional.
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Semifinal del Concurs de 1a IGP a la Baking
School

El Concurs que convoca el Consell Regulador de 1a IGP Pa de Pages Catala celebra 'eliminatoria
prévia a la nostra Escola, amb Mari Cruz Baron al jurat.

L'Escola de Flequers Andreu Llargués va acollir I'elimina-
toria previa del Concurs que convoca el Consell Regulador de
la IGP Pa de Pages Catala. Hi van participar vint-i-set fleques
de diferents punts de Catalunya, d’entre les quals van quedar
classificades per a la final la Fleca 1 Pastisseria E. Valls (Anna
Valls, Sabadell), el Forn del Passeig (Miquel Guich, Barcelo-
na), el Forn Massana (Francesc Massana, Cornella de Llobre-
gat), el Forn Mistral (Andreu Bertran, Barcelona) 1 el Forn
Pastisseria Gil (Gerard Gil, Barcelona).

La sotsdirectora de 'Escola de Flequers Andreu Llargués,
Mari Cruz Barén, va formar part del jurat, presidit per Pilar
Marqués, vicepresidenta de la Federacié Catalana d'Associa-
cions de Gremis de Flequers. Antoni Figuera, president de
la IGP Pa de Pages Catala, i David Hernandez, Millor Pa de
Pages Catala 2022 van completar el jurat. Com és reglamen-
tari, van valorar els pans dels participants mitjancant un tast
a cegues.

La Final del Concurs de la IGP Pa de Pages Catala tindra
lloc el proxim dia 30 de setembre al Teatre Ateneu de Tarrega
en un acte obert al ptblic. En aquesta ocasid, la presidenta del
jurat sera l'alcaldessa de Tarrega, Alba Pijuan Vallverda. Els
assistents a la final podran veure en directe les deliberacions
del jurat, coneixer els finalistes i gaudir d'un espectacle. El
guanyador de la final s'emportara una placa acreditativa 1 un
premi en metalic de 2.000 euros.

"Es la tercera vegada que participem en el concurs. El 2021
també vam arribar a la final i l'any passat ens vam quedar
fora. Ens fa molta illusié haver quedat entre els cinc primers

38

N4

una altra vegada. Aixo ja és una victoria i, a més a més, suposa
un reconeixement a la feina ben feta", indica Anna Valls, de la
Fleca Valls. "Cada dia treballem amb passié, amor 1 les millors
materies primeres per poder fer un producte a l'algada per als
nostres clients. Per a nosaltres, el client és la referéncia, 1 ens
guiem pels seus gustos per fer el pa tal com ens ho demanen:
amb una molla molt esponjosa i amb alveol gran; una crosta
amb el punt de gruixut exacte que els agrada als nostres con-
sumidors i amb un gust molt bo, no gens acid", explica.

Des del seu punt de vista, "la IGP és una iniciativa molt bona
per donar valor afegit al nostre pa de pages artesa davant els
grans monstres industrials. Es una eina per distingir-nos. Els
petits, a part de fer-ho bé, necessitem aquest tipus de certifica-
cions per tal que el consumidor sapiga que el nostre pa no es
pot trobar a un supermercat', incideix. "Quant al concurs, ens
sembla una idea molt bona que es basa en una competitivitat
sanaique ens ajuda a tots a millorar. Al final, és un reconeixe-
ment i una oportunitat de difusi6 per a tothom: finalistes, par-
ticipants, 1 en definitiva a tots els flequers artesans agremiats.
Tothom hi surt guanyant', conclou.

"Quedar entre els cinc millors
ja és una victoria", indica

la finalista Anna Valls, de la
Fleca Valls
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Un Gremi amb els
comptes clars

El Gremi de Flequers aprova els comptes de
I'exercici 2022 i el pressupost de 1'any 2023 a
I’Assemblea General de Socis.

El passat mes de juliol, el Gremi de Flequers de la Pro-
vincia de Barcelona va celebrar la corresponent Assemblea
General de Socis. L'acte, celebrat a la seu gremial a Bar-
celona, va comptar amb la plana major del Gremi, que va
aprovar els Comptes Anuals 1 la gesti6 del Comite Execu-
tiu i la Junta Directiva Intercomarcal de I'exercici 2022 i
el Pressupost d’Ingressos 1 Despeses per a l'exercici 2023.

Durant la seva allocuci6 al comencament de la reunio,
el president del Gremi, Andreu Llargués, va fer un repas
de la situaci6 i de les diferents accions i activitats que l'ens
gremial ha portat a terme en el decurs de 2022.

Escenari complicat

Pel que fa a la part econdmica, el secretari general, Carles
Cotonat, va exposar durant la reuni6 els comptes anuals 2022
i el pressupost 2023. Durant la intervencid, va destacar les
diferents accions reivindicatives i reunions institucionals que
s’han portat a terme en defensa de la fleca amb motiu de la
crisi energetica desencadenada per la guerra a Ucraina, aixi
com el ressd mediatic que s’ha obtingut per aquestes activitats
encapgalades pel Gremi.

"Ens hem trobat en moments complicats 1 la situaci6 ens ha
fet reflexionar i adonar-nos que sols no podriem lluitar contra
aquest escenari. La fleca s'ha unit, i gracies a aixd hem vist
una mica de llum en la foscor. Des del Gremi hem adquirit
el paper de lobby del sector i, a través dels diferents carrecs
que tenim a la Federacié Catalana de Gremis de Flequers i
CEOPPAN, hem pogut representar, defensar i promocio-
nar els interessos dels nostres agremiats davant les admi-
nistracions", va destacar el president Llargués.

NewsGremi - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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El Gremi es reuneix
amb el president de
PIMEC

La trobada s’emmarca en el context de les
excel-lents relacions que mantenen les entitats.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona, re-
presentat per la seva vicepresidenta Ménica Gregori i el
secretari general Carles Cotonat, s'han reunit amb el presi-
dent de PIMEC, Antoni Caiiete.

La trobada celebrada el passat mes de setembre, i que
s'lemmarca en el context de les excellents relacions que
mantenen les dues entitats, ha servit per debatre sobre els
problemes i reptes als quals s'enfronten els autonoms, les
microempreses 1 petites empreses, aixi com per seguir en-
fortim lligams entre les entitats.

Analisi de la situaci6 de la fleca

A la reunid, els representants del Gremi van poder d'ex-
posar la situacié en la qual es troba la fleca catalana des-
prés de la pandémia. En un any molt complicat degut a la
crisi dels costos energetics 1 de producci6, s'ha afegit la pre-
ocupacid actual pels efectes de la sequera 1 com pot afectar
aquesta a la disponibilitat i evolucié dels preus de les ma-
teries primeres necessaries per a l'elaboracié dels productes
de fleca 1 pastisseria.

Aquesta trobada també va servir per traslladar al-
tres temes més burocratics que afecten el sector com les
properes modificacions a la normativa de comerg, que
preveuen implementar millores i destinar més recursos
per potenciar la formaci6 professional, aixi com la pro-
blematica de la manca de relleu generacional o la neces-
sitat d'impulsar mesures per reduir l'excessiva carrega
administrativa i burocratica que les normatives actuals
imposen als autbnoms, microempreses 1 petites empre-
ses.
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Actualitat del sector flequer i pastisser

La sequera afecta els pans de km 0

La manca de pluja incideix de manera desigual en els projectes Pa de Tramuntana
(Girona) i Pa de Mestral (Tarragona), iniciatives gremials de pans fets a partir de blat
de conreu local.

Aquest any, la sequera estd marcant l'agricultura catalana.
Quant als cereals, la Federacié de Cooperatives Agraries de
Catalunya (FCAC) preveu que la collita de cereal d'hivern
caigui un 38% aquest any a Catalunya respecte de l'any
passat. En concret, calcula la producci6 global de blat en
176.621 tones, un 44,8% menys que la temporada passada.

Aquestes xifres han preocupat, i molt, al sector flequer, i
afecten molt especialment dos projectes posats en marxa per
Gremis de Flequers en col-laboracié amb pagesos del territori
per elaborar pa fet amb farina provinent de blat de quilome-
tre zero. Es tracta del Pa de Tramuntana, encetat I'any 2008
pel Gremi de Flequers de les Comarques Gironines per pro-
moure la diferenciacié del producte artesa i posar en valor les
materies primeres locals, 1 el Pa de Mestral, impulsat des de fa
cincanys per la Federacié de Gremisde Forners Artesansdeles
Comarques de Tarragona i inspirat en l'experiéncia gironina.

Es preveu que la collita de
cereal d'hivern caigui un 38%
respecte de I'any passat
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Moments diferents

Totes dues iniciatives estan en moments molt dife-
rents de la seva evolucid. Mentre que el Pa de Tra-
muntana ja estd consolidat, el Pa de Mestral es tro-
ba en etapes inicials, actualment centrat en trobar la
varietat de blat adient per dur a terme el projecte, mit-
jangant el meétode de prova i error en les collites successives.

Quant al Pa de Tramuntana, "la collita pintava molt mala-
ment per la sequera, 1 érem molt pessimistes, perd finalment
ha anat molt bé. Gracies al fet que treballem amb conreus a di-
ferents comarques, unes més humides que altres, hem pogut
salvar més del 75% de la collita, tot mantenint la qualitat del
blat, 1 per tant de la farina", celebra Angel Segarra, secretari
del Gremi de Flequers de les Comarques Gironines. "Estem
molt satisfets 1 creiem que ens espera una bona temporada
per al Pa de Tramuntana, encara que ara estem a l'expecta-
tiva de veure els preus als quals podem vendre el producte,
ja que aixo depen del preu que ens marqui la llotja", explica.

No han tingut tanta sort amb la collita de blat a Ta-
rragona, just en un moment en qué el projecte del
Pa de Mestral depen del blat quilometre zero de la
zona per avancar en el desenvolupament del futur pa.

NewsFleca - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Inspiracio

"El projecte s'inspira en el Pa de
Tramuntana del Gremi de Flequers
de les Comarques Gironines. Ens
va fer molt goig veure aquesta ini-
ciativa 1 vam decidir fer-ne la nostra
versié 1 elaborar un pa propi a nivell
de provincia. Ells tenen la Tramun-
tana i nosaltres el Mestral, aixi que el
nom va ser facil de decidir", explica
Manuel Fresquet, president de la Fe-
deraci6é de Gremis de Forners Arte-
sans de les Comarques de Tarragona.

"Ens vam posar en contacte amb
els forners gironins, que ens van visi-
tar per explicar-nos el procés del seu
pa 1 orientar-nos en el nostre projecte',
recorda. El primer pas era treballar
sobre la farina per aconseguir una
bona mateéria primera de kilometre
zero per fer el nou pa. Aixi, els for-
ners es van posar en contacte amb
la cooperativa agricola Coperal, de
Santa Coloma de Queralt, que de
seguida es va sumar al projecte. "La
idea els va agradar i van comencar
a fer proves conreant diferents blats

Aquest any encara no es podra fer el Pa
de Mestral, pero s'avancara provant i
analitzant el blat recollit

per a farina, ja que fins al moment,
només feien blat per a pinsos", explica.

Per dur a terme aquesta tasca, han
comptat amb el suport de la Cambra
de Reus i I'ajuda del Centre Tec-
nologic de Catalunya (Eurecat) i
la Universitat de Lleida, que han
col-laborat amb els agricultors en
tot el procés, gracies també a les
subvencions europees. També s'ha
afegit al projecte la farinera Po-
quet, d'Ascé, que va provant les di-
ferents collites de blats que conreen
els agricultors. Finalment, diversos
flequers agremiats, com ara Xavier Sis-
taré, Jordi Andreu i el mateix Fresquet
han posat a disposicié del projecte els
seus obradors per provar les farines.
"Fins ara, hem aconseguit una fa-
rina bona, perd no de la qualitat
excellent que busquem", reconeix

Fresquet. "Aquest any, tampoc no
ho podrem assolir, perque a cau-
sa de la sequera, la collita ha estat
molt magra. Tanmateix, ens servird
per analitzar i provar el blat reco-
llit, de cara a avancar fins que tro-
bem la varietat definitiva per poder
tirar endavant el projecte", explica.

Llobjectiu final és obtenir un Pa
de Mestral, elaborat artesanalment
amb farina de km 0, una mica d'oli
d'alguna de les denominacions de la
provincia 1 sal del Delta de I'Ebre.
El procés d'elaboracié sera el tradi-
cional del pa de pages, amb massa
mare natural i dues opcions: directe o
amb 24 hores de fermentacié. Quant
al format, serd un pa allargat de 400
grams. Amb una mica de sort, po-
dra comengar a tastar-se a les fleques
tarragonines de cara a lany que ve.

Fl Gremi de Tarragona present a I'acte de la Sega del Blat de Mestral 2023

El Grup Operatiu Farina de Mestral, que actua com a
motor per impulsar i potenciar la varietat de blat panifica-
ble per a la farina de mestral, ha celebrat aquest estiu 'ac-
te de la Sega del Blat de Mestral 2023 a Santa Coloma de
Queralt. La jornada, organitzada per Coperal, juntament
amb el Gremi de Forners de la provincia de Tarragona, el
Consorci Leader de Desenvolupament Rural del Camp i el
suport tecnic de Concactiva, ha servit per fer palesa la dificil
situacié del sector primari en un any de sequera extraor-
dinaria perd, alhora, per fer valdre el potencial de la Farina
de Mestral i dels productes de proximitat. També s'ha fet
l'inici protocol-lari de sega del camp amb les varietats de blat
panificable aptes per a la farina de mestral.

Diverses autoritats han assistit a l'acte, entre les quals en destaquen Angel Xifré, delegat territorial del Govern de la
Generalitat a Tarragona; Joan Godia, director general d'Empreses Agroalimentaries, Qualitat i Gastronomia
del Departament d'Acci6é Climatica, Alimentacié i Agenda Rural de la Generalitat de Catalunya; Joan Canela,
president del Consell Comarcal de la Conca de Barber3; Josep Jaume Corsellas, alcalde de Santa Coloma de Que-
ralt; Jordi Just, president de la Cambra de Comerg, Industria, Serveis i Navegaci6 de Reus; Ramon de la Fuente,
president del Gremi de Forners de Reus i Baix Camp; Ramon Sarroca, president Federaci6 de Cooperatives Agraries
de Catalunya, a més d'altra gent representativa del territori i membres del Consell Rector, socis, 1 la direccié de Coperal.

La directora general de Coperal, Antonieta Gual, ha volgut remarcar que aquest projecte progressa any rere any i
confia que s'aconsegueixin resultats positius, necessaris per a l'agricultura i l'alimentacié.

El president de Coperal, Ramon Segura, ha remarcat la dificultat de gestionar la collita per l'elevat grau d'hu-
mitat del cereal collit, i sobretot ha demanat a les administracions pibliques que tinguin en compte tots aquests
factors negatius per a flexibilitzar els compliments normatius dels agricultors, ajudar-los i animar-los a seguir, ja
que sén un factor clau per a avancar en la sobirania alimentaria.

N4
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L’Assemblea General de CEOPPAN
aprova els Comptes Anuals

Ala reuni6, la Confederacio va repassar 1'activtat del 2022 i el
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona va anunciar la
celebracio del concurs "The Baker".

3. INFORME ACTIVIDADES EN MAR(
Alianza por la FP

El passat 12 de juliol, la Confederaci6 Espanyola de
Fleca, Pastisseria, Brioixeria i Afins (CEOPPAN) va
celebrar 1'Assemblea General ordinaria on va presen-
tar els Comptes Anuals de 2022 1 el Pressupost del 2023.

En el transcurs de l'assemblea, el president Eduardo Vi-
llar, va presentar el seu informe anual d'activitats 1, poste-
riorment, va prendre la paraula el secretari general de la
Confederacid, Jos¢ M* Ferndndez del Clos que, juntament
amb la directora de Projectes, Sonia Rodriguez, 1 I'assessor
juridic, Alberto Lépez de Luis, van detallar les principals
activitats, projectes 1 gestions que l'entitat ha realitzat fins
ara iles que estan previstes a realitzar-se a curt termini.

Des de la direccié van voler destacar principalment
les campanyes "Sense Llum No Hi ha Pa" i "Que No
S'Apagui El Nadal" i I'exit de la Seleccié Espanyola de
Fleca Artesana en el "Bread In The City" de Rimini.
Tanmateix, es va posar eémfasi en les accions dutes a
terme en defensa del sector com les concentracions fe-
tes a Jaén, Valencia i Sevilla, la prorroga de l'aplicacié
del tipus 0% d'TVA al pa comt, com a inflaci6 i IPC o
la negociacié del Conveni Col-lectiu de la Comunitat
de Madrid. Per acabar, es va abordar la situacié de la
professié de forner al nostre pais, incidint en la Forma-
ci6 Professional, la necessitat de ma d'obra qualificada, 1
la relacié de treball amb I'"Administracié i els Ministeris;
que va propiciar un ampli debat 1 analisi dels assistents.

Finalment, el Gremi de Flequers de la Provin-
cia de Barcelona va anunciar lorganitzaci6 del pre-
mi "The Baker", un reconeixement per a presti-
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giar lofici del forner, per a l'dltim trimestre de 2023.

Des de la Confederacié valoren molt positivament aquest
premi i asseguren que "reconeixer i premiar l'excel-len-
cia és fonamental per a qualsevol sector, 1 encara més
quan es tracta d'un ofici artesa". "I'Escola del Gremi
té un gran prestigi i que el premi es lliuri en el Gas-
tronomic Forum Barcelona contribuira sens dubte a una
major ressonancia mediatica", destaca el president Villar.

"En I'ambit personal aquestes distincions son un reco-
neixement al esforg i la trajectoria. A escala professional
solen repercutir en un enorme impuls economic del ne-
goci. I, des del punt de vista sectorial, sén una gran ocasi6
per a promocionar la imatge de la fleca i contribuir al seu
reconeixement per part de la societat. També és una opor-
tunitat per a que altres professionals intentin emular als
premiats 1 molts joves puguin conéixer i sentir-se atrets a
aquest ofici", respon Villar quan preguntem sobre els
beneficis de presentar-se en un premi d'aquest caire.

"Reconeixer i premiar
I'excel-lencia és fonamental
per a qualsevol sector, i
encara meés quan es tracta
d'un ofici artesa"

NewsFleca - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Alguna vegada t’has
preguntat d’on ve el

pa’

Ara fa 10.000 anys, la gent va co-
mencar a conrear especificament grans
que anteriorment només creixien a la na-
tura. Els grans molts es van barrejar amb
aigua per formar una pasta. En aquell
moment, 'Gnic que faltava era una mica
de calor per fer el primer pa.

Les primeres fogasses de pa probable-
ment eren coques planes i s'enfornaven
sobre pedres escalfades al foc. Els po-
bles nomades, és a dir, els pobles que
vivien sense un assentament fix pro-
bablement també van enfornar pa pla.
Pero, quina és la historia del pa actual 1
com s'elabora aquest aliment basic?

La cocci6 del pa va ser revolucionada
més tard per dos invents: el forn i 1'as
de fongs de llevati bacteris de 1'acid lac-
tic (anomenat "fermentacié de massa
mare"). L'ingredient més important

del pa sempre és el gra: hi ha incomp-
tables grans arreu del mon: blat, blat
de moro, segol, ordi, arros, mill, civada
1 molts altres. Alguns tipus de grans
només es conreen 1 es fan servir en de-
terminades regions del mén, per la qual
cosa els diferents pobles també van fer el
seu propi pa. Perd com va ser que la gent
va comengar a fer pa? I com es va tornar
tan popular el pa arreu del mén?

Els historiadors suposen que, al vol-
tant de l'any 8.000 a. C., el cultiu de
cereals es va convertir en un lloc comu
per a les persones que vivien en aquest
moment. El gra va créixer salvatge-
ment abans que els humans aprengues-
sin a conrear-lo. Al principi, el gra es
menjava cru; requeria un tractament
especial dels grans abans que pogues-
sin processar-se en pa. Els primers for-
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ners usaven pedres per a fer petits els grans durs del gra;
abans havien de separar-se de les closques no comestibles
en un laboriés procés manual. Més tard, aquest treball es
va fer molt més facil gracies als molins de vent i aigua.
Els grans triturats es van barrejar amb aigua i una mica
de sal i es van exposar a la calor del foc; aix{ es va crear el
"pa primordial".

La historia continua amb el primer pa, que es va enfor-
nar a Asia Central. Es diu que va arribar al Mediterrani
europeu 1 del Proxim Orient a través de les antigues rutes
comercials, la més famosa de les quals és probablement la
"Ruta de la Seda" que va des de 'antiga Xina a Europa.

Els egipcis s6n particularment importants en la historia
del pa. En l'antiguitat també eren coneguts com a "men-
jadors de pa". Els egipcis es van beneficiar del fet que el
sol, al llarg del Nil, era i és extremadament fertil; el blat
en particular hi va créixer particularment bé. Els egipcis
probablement van aprendre l'art de fer pa al voltant de
l'any 3000 a. C. dels habitants de la Mesopotamia, entre
els dos rius Eufrates 1 Tigris (avui dia els dos estats de
Siria i 1'Iraq es troben en aquesta zona). Les primeres cul-
tures avancades dels sumeris, babilonis, arameus 1 assiris
van viure a Mesopotamia.

Els egipcis van inventar nous metodes, van desenvolupar
els forns 1 també van ser els primers a conrear llevat i fer-
ne pa. Els primers forns estaven fets de marga i argila: els
egipcis escalfaven els forns en forma de con des de l'inte-
rior amb deixalles vegetals i palla, aconseguien tempera-
tures significativament més altes que en les pedres en xe-
meneies obertes. El pa s'enfornava en les parets exteriors
inclinades d'aquests forns, la massa s'afluixava i el volum
de pa augmentava.

El llevat va ajudar a fer el pa esponj6s i també va re-
finar-ne sabor. El llevat es va conrear permetent que la
massa de pa fermentés: un procés metabolic natural que

Els egipcis, coneguts com

a "menjadors de pa", van

revolucionar la coccio i la
fermentacio, estenent el seu
llegat a través de la historia.

Deméter, la deessa grega de l'agricultura, nutricia pura de la terra
verda i jove, cicle vivificador de la vida i la mort.

sedevé quan certs aliments es deixen reposar un periode
de temps. Els llevats es multipliquen en la massa de pa
fermentat: sén microorganismes que consisteixen en una
sola cellula i que es classifiquen com a fongs.

Tradicié Europea del pa

El pa i el gra finalment van arribar a 'antiga Grecia
a través de les rutes comercials. fins Alla, fins i tot se
li va assignar una deessa al pa, Deméter, la "mare del
gra". El Culte de Deméter es converteix en un impor-
tant corrent religiés en l'antiga Grecia. Els grecs, en
realitat, no inventarien un nou metode, perd si que van
idear noves receptes 1 van fer molts tipus nous de pa.
Els forners d'Atenes 1 Tebes en particular eren famosos
per les seves habilitats per enfornar. Un ingredient po-
pular quan el suc de raim fermentava; després de tot, el
vi va ser particularment popular entre els grecs. L'art
d'enfornar es va desenvolupar dona través els grecs als

Els llevats es reprodueixen asexualment per gemmaci6 o brotada i sexualment mitjangant ascosporas o basidioes-
poras. Durant la reproduccié asexual, una nova gemma (filla) sorgeix del llevat mare quan es donen les condicions
adequades i després, quan aconsegueix una grandaria adulta, la gemma se separa de la mare.

Hi ha bacteris que també estan involucrats en els processos de fermentacio, els bacteris de 1'acid lactic. Aquest
tipus de bacteri també viu en el cos huma i hi juga un paper important. La massa fermentada es diu massa mare.
Fins i tot petites quantitats de massa mare sén suficients per canviar positivament les propietats de l'enfornat de la
massa sense fermentar. A Egipte, a més de diversos tipus de pa, també es van produir altres productes de cereals,
com la cervesa: la fermentaci6 i el llevat també van jugar un paper important aqui.

La tecnica del pa en veu alta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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El culte grec a Deméter va
consagrar el pa a la cultura,
i amb la influencia romana,

els forns i la técnica es van

estendre arreu d'Europa.

romans. En 1'¢poca en la qual Roma era una poténcia
mundial, molts dels forners grecs hi anaven directa-
ment per oferir els seus serveis.

Els romans van desenvolupar encara més la tecnolo-
gia dels molins, per exemple: pedres molt fines entre si
van aconseguir produir farina particularment fina. El
pa, llavors, es feia en grans fleques romanes, utilitzant
el treball dels esclaus que havien de barrejar i pastar
grans quantitats de massa. També hi havia maqui-
nes pastadores impulsades per rucs o bous. Sobretot,
no obstant aixd, els romans van construir nous forns
fets de pedra ("forn roma"): el pa ja no s'enfornava a
la superficie exterior del forn, siné al forn. Per aixo, es
va preescalfar la cambra del forn a més de 300 graus
centigrads, es van retirar les brases 1 es van col-locar les
porcions de massa. L'avantatge dels forns tancats era
que la massa de pa s'escalfava uniformement per tots
els costats.

Al principi, el pa blanc més lleuger, fet en la seva ma-
joria amb farina molturada més fina, era un bé més
valués: qualsevol que fos autosuficient i pogués perme-
tre's preferia aquest tipus de pa. El pa més fosc, d'altra
banda, era per a la poblacié menys rica (pobres i es-
claus). A I'Edat mitjana, no obstant aixd, el pa de s¢-
gol més fosc també es va fer extremadament popular
entre la noblesa. En general, el pa s'havia convertit feia
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Alguns dels oficis gremials reconeguts (cistelleria,
forners, boters i sabaters)

A 1'Edat mitjana, els "gremis" van vigilar du-
rant molt de temps els requisits per a professions
com la de forner. Els gremis eren associacions que
determinaven les pautes per a cada professié ar-
tesanal. La persona que volgués convertir-se en
forner primer havia de fer un aprenentatge com
a "oficial" i després passava a ser mestre forner al
cap d'alguns anys.

molt de temps en un dels aliments principals en I'Edat
mitjana: l'expansié dels romans també ho havia fet co-
negut a les regions del nord (els alemanys sabien com
elaborar cervesa, perd no com enfornar pa).

Al voltant de l'any 1000, van apareixer les primeres
fleques a les ciutats d'Europa Central. Abans d'aixo,
l'elaboracié del pa es va convertir en una tradicié prac-
ticada principalment en els monestirs. Al principi, di-
versos forners de cada ciutat compartien els mateixos
forns, que d'aquesta manera eren un "bé puablic". Poste-
riorment cada fleca va tenir el seu propi forn.

En aquesta ¢poca, els "gremis" van vigilar durant
molt de temps els requisits per a professions com la de
forner, eren associacions que determinaven les pautes
per a cada professi6 artesanal. La persona que volgués
convertir-se en forner primer havia de fer un aprenen-
tatge com a "oficial" i després passava a ser mestre for-
ner al cap d'alguns anys.

A I'Edat Mitjana, el pa es
va tornar essencial i es va
estendre a través de gremis i
produccio monastica.

La tecnica del pa en veu alta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



El pa a 'Epoca Moderna

A poc a poc perd amb pas ferm, la Revoluci6 Indus-
trial va arribar a Europa: va canviar tot el procés de
produccié d'aliments, inclos el del pa, és clar. Els forns
de fabricacié industrial es van fer més potents i facils
d’utilitzar. A més de la produccié en massa de pa, tam-
bé va comengar la producci6é en massa de "brioixeria"
similar al pa: la massa de farina es barrejava amb in-
gredients com mantega, sucre i xocolata per aconse-
guir productes atractius per al consumidor.

L'ofici de forner es va dividir en dos, 1 es va crear
l'ofici de pastisser, que a partir de llavors elaborava els
dol¢os enfornats. L'elaboraci6 de pa es va fer més facil
mitjancant l'afegit de llevat fresc; abans d'aixo, cada
forner havia fet el llevat per al seu pa per si mateix. El
forner simplement havia d'afegir la massa mare pro-
duida anteriorment a la resta de la massa. No obstant
aixd, el canvi més gran es va produir en el cultiu de
cereals: els fertilitzants artificials i les noves maquines
de llaurar ("rastelles") de sobte van permetre produir
quantitats molt majors (també es parla de la "revolucié
verda" que ara estd comengant).

Avui dia, el pa també es fa a les fabriques des de fa
molt temps, cosa que significa que moltes fleques més
petites ja no poden sobreviure. L.a majoria de les fle-

ques a les nostres ciutats modernes pertanyen a cadenes
de botigues: el pa no s'enforna aqui, sin6 que es lliura
des de grans fleques tots els matins. A diferéncia del
passat, el nostre pa de cada dia conté una gran quan-
titat d'additius artificials que fan que el pa sigui més
durador i esponj6s o simplement se suposa que en mi-
lloren el sabor.

Alguns ingredients del pa i els panets de la fleca sem-
blen estranys: l'aminoacid cisteina es va obtenir del
cabell huma, l'enzim amilasa prové del pancrees del
bestiar. Aquests additius sols es consideren "excipients
tecnics", per la qual cosa no és necessari que figurin a
la llista d'ingredients. No obstant aixd, es pot observar
una tendeéncia entre les persones a parar més atencid a
una dieta saludable 1 natural: fa uns anys, el pa integral
gairebé no estava disponible, avui dia moltes persones
estan felices de tornar a comprar-lo, els "forners orga-
nics" prescindeixen per complet dels additius artificials.

La demanda de pa saludable
esta marcant un nou capitol
en la historia del pa.

f

@fillsdemoreto

\/
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ENS AGRADA ESTAR
A LES TEVES MANS

SOM FILLS DE MORETO, AMB UN RECO-
RREGUT DE MES DE 135 ANYS AL MON DE
LA MOLINERA | AMB CINC GENERACIONS
D'UNA FAMILIA QUE ACUMULA PASSIO |
EXPERIENCIA A PARTS IGUALS. VOLEM
ACOMPANYAR-TE TAMBE EN EL TEU DIA A
DIA OFERINT LES MILLORS FARINES QUE
PUGUIS TENIR ENTRE MANS.

Avda.Rafael Casanova, 79/08100 Mollet del Vallés, BCN

Tel.: +34 93 570 56 08 info@moreto.cat



El millor Pa de Pages
2022 *

Un any després d'endur-se el premi de la
IGP Millor Pa de Pages Catala, el mestre
Jforner David Herndndez comparteix la seva
recepta amb nosaltes.

David Hernandez
Pa de Pages Catala




Ingredients

Procés operatiu

500 g farina Flite Meuniere
500 g farina T80

600 g de aigua d’arrencada
19 g de sal Guerande

150 g Levain liquid T80

1 gde llevat fresc

80 g deaigua de bacinatge
Total massa 1.850 g

Farina per a la manipulacié
350 g de sémola de blat dur
650 g de farina T80

Refrescos previs a la produccié

® Peu de levain T80...... 1

® Farina T80.......ccc..c.... 2

* Agiua d’elaboracié.... 2

e Fermentar a + 29°C durant 2 hores

1. Amassat: un cop complerta l'autolisi, afegir la sal, llevat i
levain liquid.

2. Pastar durant 3 minuts a velocitat lenta.

3. Posar la velocitat rapida incorporant la resta de l'aigua
(bacinatge) fins a aconseguir un gluten format.

4. Temperatura final pastat 24 °C.

5. Pastons segons pes desitjat.

6. Repos en bloc a temperatura ambient 60

7. Realitzar doble plec i deixar en repos, a temperatura
ambient de 60".

8. Dividir peces a 600 g 0 1050 g segons grandaria i prefor-
mar

9. Repos en pega de 30" en fred 1 15" a temperatura ambient
10. Format, forma habitual del Pagés Catala o en banetton
de tela

11. Fermentaci6 final, a +7 °C entre 12 a 15 hores

12. Cocci6 descendent; uns 75" aproximadament per a la
grandaria gran, entrar al forn fort 250 °C a 230 °C en forn
de sola. Obrir el tir a meitat de coccié.

Pas a pas

Al-lergogens
Conté glatens

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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NewsEmpresa

Nova farina Ylla per elaborar els millors croissants

Farines Ylla 1878 presenta la seva nova farina especial per a

k= croissants. "Durant els nostres 145 anys d'historia, sempre hem

N - estat i som reconeguts per estar al costat de forners i pastissers,
\ R a l'hgra d'oferir noves f'flrines que els p.ermetin elaborar produc-
Harinas especiales tes diferents pels seus clients. Avui continuem avangant en aquest

cami, i podem oferir als nostres clients una farina exclusiva per fer
uns croissants excel-lents", assegura la farinera.

Es tracte d'una farina ideal per portar al limit el procés del
croissant, per aquells artesans que volen un croissant de premi.
Es una farina neta de qualsevol additiu, i s'elabora barrejant dife-
rents blats de forca per obtenir una perfecta relacié entre tenacitat
1 extensibilitat. El seu format és de 10 quilos perque sigui més
comode de treballar.

Des de la farinera ens han explicat que aquesta farina neix de la
inquietud compartida amb alguns dels seus clients més exigents i
de les seves ganes d'innovar. Asseguren que "qualsevol artesa que
en el seu dia a dia vulgui un croissant de premi, aquesta farina li
serd una companya perfecta pel viatge".

Apliena llanca APLI PA CL, el seu nou millorant en pols

El nou millorant en pols d'Apliena, APLI PA CL, és un
nou producte versatil per a l'elaboracié de pa, pans espe-
cials 1 brioixeria.

Aquest nou millorant destaca per la seva versatilitat, per-
que permet el dosatge d'entre 0,5 1 1,2% en funcié de la
recepta i el tipus de farina.

Els enzims presents en aquesta nova férmula aconse-
gueixen que el producte obtingui un bon volum, tant en
fermentacions rapides com en processos de fred que es
duen a terme d'un dia per a l'altre. A més a més, una de iAP LI PAN C L!
les caracteristiques que els professionals del sector de la
fleca i la brioixeria sabran apreciar, és que APLI PA CL no
aporta cap sabor a la massa. D'aquesta manera, dona marge
perqué cada usuari pugui donar als seus productes el seu
toc diferencial.

Aixi mateix, entre els seus avantatges, en linia amb la
tendéncia cada vegada més marcada d'obtenir un etique- APLIENA
tatge més net dels productes, APLI PA CL té una compo- ey
sici6 lliure d'emulgents.

¢Elaboraciones con mas volumen
manteniendo el sabor original?
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Notes de premsa

Terpan estrena pagina
web i imatge corporativa

Terpan S.L., l'empresa de maquinaria i disseny d'inte-
riors per fleques, pastisseries i cafeteries, presenta una re-
novada pagina web, que representa un pas endavant cap al
futur de l'empresa i les tltimes tendéncies tecnolodgiques.

Aquesta nova imatge es basa en una estetica més neta
1 estd enfocada en la seva excellencia en la decoracié de
locals comercials.

"Aquest canvi reflecteix l'esforg 1 la dedicaci6 de tot l'equip
en levoluci6 de la marca. Estem compromesos amb l'ex-
cellencia i l'adaptacié als canvis del mercat”, afirma el seu
gerent, Xavier Rigol. "La nostra nova web no només és un
testimoni de la nostra evoluci6, sind que també serveix com
a plataforma per connectar amb els nostres clients i oferir-los
les millors solucions en maquinaria i disseny d'interiors."

La nova web, accessible a www.terpan.es, ofereix una
visié detallada dels projectes més recents i serveis inno-
vadors de Terpan. L'empresa espera que aquesta actua-
litzaci6 sigui el primer pas cap a un futur brillant i con-
tinui atenent les necessitats dels seus clients. Per a més
informacié sobre els seus serveis, consulteu-la i contacteu
amb info@terpan.es o trucant al 937 803 166.

Decoracion de locales

comerciales

Obrador Can Coll, 50
anys amassant histories

L'empresa de productes per a fleca i pastisseria ultracon-
gelats, Obrador Con Coll, celebra els seus 50 anys d'his-
toria.

Cinc decades despres del seu inici, I'empresa destaca or-
gullosament la seva feina per poder oferir pa de qualitat
per a fleques amb les millors receptes i ingredients.

"Una cerca continua de l'excelléncia que any rere any
ens ha permes poder treballar al costat de grans profes-
sionals del sector, clients 1 proveidors, que també estan
d'aniversari amb nosaltres, per formar part del nostre dia
a dia", expliquen des del departament de comunicacié.

Per celebrar aquesta data, la il-lustradora Sara Mengual
va realitzar un disseny especial que pogués transmetre
l'essencia de l'empresa d'origen familiar al llarg d'aquests
anys recorrent moments emotius com el del seu naixe-
ment, fruit d'una aventura empresarial amb una granja
de conills, els inicis del repartiment de pa, l'entrada de les
noves generacions en el negoci fins a arribar a consolidar
una xarxa de botigues propies sota la marca Can Rosell.

Els patrocinadors de THE BAKER

El premi The Baker és possible gracies al suport dels nostres patro-
cinadors. En un esfor¢ per honrar un ofici mil-lenari, Bongard Iberia,
Farinera Coromina, Dir Informatica, Barry Callebaut, Farines Ylla 1
Fills de Moret6, s'han unit per a donar visibilitat i suport a l'excel-lencia
flequera en I'elaboraci6 de productes de qualitat.

Amb la seva contribucié, demostren el seu compromis amb els nostres
valors i en la cerca de l'excelleéncia. El seu suport enforteix la importancia
de mantenir vives les arrels d'un art antic, al mateix temps que promou la
qualitat i el talent en la inddstria.

Aquest concurs no només celebra els millors forners, sin que també des-
taca el poder de la col-laboracié entre la tradicié i la innovacié, recolzat
per empreses compromeses a promoure l'excellencia i la qualitat en la
fleca espanyola. Agraim sincerament als nostres patrocinadors pel seu su-
port inavaluable.

NUESTROS

PATROCINADORES

PZBONGARD (QRARNERA
BauPA= 1097
=00
D10, S
INFORMATICA
masterpan@ERP CA L,.I:fEMﬁAU U
W
NZN/ZNIN
MORETO Y%A
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La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

Els efectes del canvi climatic en el subministre de

cereals

AT1ltim article, vam parlar de 1a formacio dels preus dels cereals i com havien evolucionat
historicament els instruments financers que hi ha al darrere. També vam explicar en que
consistia fer una analisi fonamental. Recordem que una analisi fonamental consisteix en

fer el seguiment de quatre variables relacionades entre elles per fer-se una opini6 de la
tendéncia que tindran els preus del mercat de futurs. Aquestes quatre variables son I’oferta, la

demanda, el clima i la politica/economia.

Lagricultura és un dels sectors més exposats al canvi clima-
tic, tant a curt termini, a mesura que agumenta la freqiiencia
de climes extrems arreu del mén, com a llarg termini, a causa
de canvis en els patrons climatics de precipitacions i tempe-
ratures. Aquests efectes adversos no només afecten els agri-
cultors, sin6 que té conseqiiencies sobre tota la xarxa d’actors
diversos que depenen dels productes agricoles.

En aquest article ens centrarem en el clima i els efectes del
canvi climatic en el subministre de cereals.

El Clima i PAgricultura

El clima, una de les quatre arees a I’hora de fer una analisi
fonamental, és el factor determinant de la productivitat agri-
cola. I de l'agricultura en depen el menjar per a la humanitat
i el seu benestar.

Des que es va iniciar lactivitat agricola, ara fa uns 10.000
anys, els cereals han aportat la major part de calories a la
dieta humana. Els primers agricultors van domesticar un
conjunt divers de cereals pels seus avantatges evidents: els alts
rendiments, els valors nutricionals, la facilitat de transport i
estocatge, etc. Avui dia, el blat, 'arros 1 el blat de moro, cons-
titueixen encara avui dia la base de l'alimentacié humana.
Canvis en els preus i la disponibilitat d’aquestes commodities,
afecta a la seguretat alimentaria i nutricional de milers de
milions de persones.

Per tant, 'agricultura ha estat tema de debat en les discus-
sions sobre els efectes del canvi climatic des de fa decades.
De fet, el canvi climatic és un dels reptes més importants del
segle XXI i una amenaga creixent en relaci6 a I'alimentaci6.

Es preveu que a al 2050, la produccié d’aliments haura
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d’augmentar en un 50% en comparacié a la producci6 de

g p Ie

principis del segle XX1, per tal de poder alimentar 9 mil mi-

lions de persones. I caldra fer-ho en un entorn d’escassetat

d’aigua, d’augment de temperatures, de contaminacié ab-
g 8 p

miental, etc.

El canvi climatic
Limpacte agrondmic 1 econdmic provocat pel canvi clima-
tic depen essencialment de dos factors:

1. El ritme i la magnitud dels canvis de les variables clima-

tiques 1 els efectes biofisics d aquests canvis.

Es preveuen diferents escenaris en funcié de I'increment de
temperatura:

o Increment de temperatura entre 1,5°C 12,0 °C

El canvi climatic pressionara la produccié de menjar i l'ac-
cés, especialment a zones vulnerables, tot deteriorant la se-
guretat alimentaria i el nivell de nutricié. S’incrementaran la
freqiiencia 1 la intensitat de les sequeres, les onades de calor 1
les inundacions.

o Increment de temperatura entre 2,0°C 13,0 °C

Els riscos de la seguretat alimentaria a causa del canvi
climatic seran més severs. Comportara malnutricid, deficien-
cia de nutrients en zones com ’Africa subsahariana, I'Asia
del sud, i PAmerica Llatina. Lescalfament global deteriorara
la salut dels terrenys, la polinitzaci6, facilitara I'augment de
plagues i malalties.

o Increment de temperatura per sobre de 3,0 °C

Les zones exposades a riscos climatics augmentara en com-
paraci6 als dos escenaris anteriors. Les diferéncies en materia
de seguretat alimentaria es dispararan entre regions.

La Farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Canvi climatic

Oferta

Clima

Analisi
fonamental

Politica/
Economia

Demanda

Laugment de temperatures afec-
tarA negativament els rendiments
agricoles, provocant un augment de
preus i amb conseqiiencies dramati-
ques per als paisos més pobres.

Alguns estudis basats en models
climatics 1 agricoles, preveuen que
els rendiments de les collites de blat
de moro podrien disminuir un 24 %,
mentre que les collites de blat podrien
augmentar potencialment un 17 %.
Pel que fa a les projeccions d’arros i
soja, els diferents models encara no
han determinat I'impacte global que
podria tenir el canvi climatic.

El blat de moro es conrea per tot el
mon, i una part molt imporant al vol-
tant de 'equador. America del Nord,
America Central, el Brasil, la Xina,
Asia i Africa central veuran com se’ls
hi redueixen els rendiments del blat
de moro a mesura que augmenten les
temperatures.

Pel que fa al blat, que creix millor
en climes més temperats, podria tenir
més extensié on es podria conrear,
com ara el nord dels Estats Units 1 el
Canada, les planures del nord de la
Xina I'Asia Central o el sud d’Aus-
tralia.

Laugment de temperatures perd,
no és I'anic factor a considerar. Un
augment de la concentracié de CO2

a 'atomsfera té un efecte positiu en el
procés de la fotosintesis i la retencid
d’aigua, incrementant aixi el rendi-
ment de la collita, pero en detriment
del nivell nutricional. Aixd passa més
en el cas del blat que no pas en el cas
del blat de moro.

2. L’habilitat dels sistemes agri-
coles dadaptar-se _a les condicions
medioambientals canviants.

Els canvis que salbiren al futur sén
tan enormes, que encara ningt no és
ben bé conscient de la magnitud de
les conseqtiencies ni de totes les deri-
vades i segones derivades que poden
prendre les coses. El que és clar, és

que davant d’'una situaci6 de canvis
en l'oferta arrel del canvi climatic, les
palanques per poder atendre les ne-
cessitats del consum de cereals del fu-
tur de la humanitat han de passar per
augmentar la productivitat dels con-
reus, gestionar la demanda, repensar
el consum de carn i la innovacié digi-
tal. I tot plegat tenint en compte que
l’activitat agricola haura de contribuir
a reduir les emissions.

També hi ha tot un conjunt d’inno-
vacions tecnologiques possibles que
poden ajudar a adaptar-se a les noves
condicions, des de la digitalitzaci6 en
tota la cadena de valor agroalimen-

La Farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

taria fins a aspectes molt controvertits
com ara l'aposta per 'Gs de varietats
geneticament modificades adaptades
a un mén desconegut fins ara, que
depenent de com vagin les coses, si
sarriben a torcar molt, algd podria
posar sobre la taula.

Pel que fa a la digitalitzacid, exis-
teixen tot un potencial d’innovacions
digitals per tal de gestionar lefecte
dels riscos climatics en l'agricultura
al llarg de tota la cadena de valor, des
de lagricultor fins als mercats i els
consumidors, passant pels legisladors
1 altres parts interessades.

Els agricultors poden prendre de-
cisions de gesti6 de la seva explotacié
agraria amb lajuda de tecnologies
digitals que proporcionen informacié
del clima, com ara la planificaci6 dels
recs, seleccié de varietats concretes a
plantar, etc.

També és important la gestié de to-
tes les operacions un cop ja s’ha rea-
litzat la collita. Aqui, els sensors de
temperatura 1 eines per gestionar la
tracabilitat del producte pot perme-
tre detectar problemes de seguretat
alimentaria i qualitat i en definitiva
reduir perdues post-collita que poden
arribar a ser molt importants si es de-
tecta a temps.

També existeixen tot un conjunt
d’innovacions  digitals relacionades
amb els serveis financers, de credit 1
en assegurances que poden permetre
reduir els costos de transaccio.

Una millora dels pronostics clima-
tics a mig 1 llarg termini és essencial
perqué es puguin detectar aviat si-
tuacions no desitjades 1 les autoritats
puguin prendre decisions amb més
antelaci6, reduir danys 1 declarar
emergencies en cas necessarl.

Conclusio
Es necessiten sistemes innovadors
que protegeixin i augmentin la base
de recursos 1 a la vegada augmentin
la productivitat, perd potser és una
combinacié impossible. Només el
temps ho dira.
Marti Moreto
Tecnic en Molineria per la Swiss School

of Milling
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Cheesecake™

gastronomic salat

Una bharmoniosa trobada entre
el salat i el dolg, el cremos i
el cruixent, que et deixara

amb una explosio de sabors
inoblidables.

El Cheesecake Salat és una aventura culinaria que pro-
met un festi pels sentits. Amb aquesta base cruixent de
galetes salades triturades, que aporta un toc salat i una
textura irresistible, i una mescla de formatge parmesa i
mascarpone, que es fusionen en una massa suau i delicio-
sa, deixaras bocabadats als teus clients.

Pero el veritable toc especial d'aquestes postres sén els
petits tomaquets, sucosos i caramellitzats, que aporten
un sabor dolg i acid que contrasta meravellosament amb
el subtil sabor salat de la base de galetes i el ric perfil del
formatge.

Es molt més que una simple recepta, és una expe-
rieéncia gastronomica tnica que et convida a explorar
nous horitzons culinaris i a experimentar amb sabors
innovadors.
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Paco Ramirez
Cheesecake salat

Ingredients

340g de galetes salades triturades
140g de mantega liquida

240 g de formatge parmesa

900 g de formatge mascarpone
30 g de sucre

45 g d'alfabrega fresca picada

4 ous

2 gdesal

600 g de tomaquets cherry

Especies al gust (orenga, all en pols, pebre, romani,...)

Oli d'oliva

Espai patrocinat:
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Farina convencional i farina ecologica
938 727 942 - farinera-albareda.com
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Un festi pels sentits

Procediment per a la base

Triturar les galetes i barrejar amb la mantega. Posar-ho en motlles 1 fornejar 170° durant 5 minuts.

Massa cheesecake Toc final

Triturar els formatges parmesa i mascarpone amb Especial els tomaquets en un recipient amb l'oli i les
el sucre, l'alfabrega, els ous i la sal fins a obtenir una especies al gust.

massa homogenia. Fornejar durant 35 minuts o fins al punt dessitjat a
Omplir els motlles i fornejar a 170° entre 10 1 15 170°.

minuts en cas que siguin motlles individuals. Deixar refredar i posar per sobre dels cheesecakes.

30/35 minuts si son motlles de 20 cm.

A SELM

Plus Ex + RS200

Atemperadora i Banyadora

Legend

Atemperadora 24kg

utilcentre

UTENSILIS | MAQUINARIA

Joan Armengol, s/n

08770 SANT SADURNI D'ANOIA
(Barcelona)
T.938913141-M.609431713
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com




Brioix sorpresa *

Una manera diferent d'enamorar als

clients aquest estiu.

Ingredients per a la massa

760 g de farina de semi-forca W250
90 g de sucre

30 g de sal

40 g de llebat fresc

500 g d'ou sencer

400 g de mantega a daus

Pintura per al brioix

75 g de rovell d'ou
75 g de nata

Farcit

Al gust (crema de cacau, praliné, mermelada, etc.)

Paco Ramirez
Brioix de cheesecake

Procediment

Primer de tot prepararem la massa de brioix pastant
tots els ingredients, excepte la mantega durant 8 minuts
a baixa velocitat.

Seguidament, afegirem la mantega a poc a poc durant
5 minuts més a mitja velocitat. Deixem reposar a massa
tota la nit a la nevera.

Passada la fermentacié, formarem boles de 40 grams i
deixarem que doblin el volum durant 90 minuts a 28° i
75% d'humitat, aproximadament.

Pintarem els ous amb la barreja d'ous i1 nata i portarem
al forn 15/20 minuts a 180°.

Quan s'hagin refredat, els farcirem amb la crema que
desitgem. Recomanem fer-ho amb crema de cacau, pra-
liné o melmelada.

Per acabar de decorar, farem un topping amb la xocola-
ta 1 boletes de cacau.

Espai patrocinat:

1 PRODUCEID

A
Q@‘kl‘\‘ov
)

ffwl)
(e

"\ €AR,
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MANRESA
Farina convencional i farina ecologica
938 727 942 - farinera-albareda.com
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Es desfa a 1a boca
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Preparem la massa de brioix i Formem boles de 40 grams 1 les Pintem les boles de brioix i les Ja refredades, injectem el farcit
la deixem reposar tota la nit a la deixem fermentar 90 minuts a fornejem 15/20 minuts a 180°. al gust.
nevera. 28°175% d'humitat, aprox.

Decorem la part superior amb Fonem la xocolata suaumentamb ~ Decorem al gust. A gaudir d'una bomba sorpresa
una peca de xocolata. una pistola termica. que es desfa solal

INTERIORISME COMERCIAL

DISSENY DE MOBILIARI A MIDA

REFORMES INTEGRALS O PARCIALS

DECORACIO DE FORNS DE PA, PASTISSERIES | DEGUSTACIO

937 522 054 mts@mts.cat www.mts.cat | MIS. | Interiorisme + fred ‘




Actualitat legislativa

Normativa

Com afecta el Nou Reglament d'Envasos i Residus

d'Envasos (RD/1055/2022)

Com a flequer, és essencial estar al dia amb les ul-
times regulacions i reglaments que poden afectar el
teu negoci. Un d'aquests reglaments importants és
el Nou Reglament d'Envasos i Residus d'Envasos
(RD/1055/2022), que esta en vigor des de l'any 2022, 1
és una oportunitat per aprofundir en la sostenibilitat
i la reducci6 de residus. En aquest article, explorarem
els punts clau d'aquest reglament i com podria impac-
tar en el teu negoci.

Compromis amb la reduccié de residus i sostenibilitat

A la base del RD/1055/2022 hi ha un clar compromis
amb la reducci6 de residus i la sostenibilitat. Aques-
ta normativa busca canviar la manera en qué pensem
sobre els envasos 1 els residus associats, incentivant la
utilitzacié d'envasos eco-amigables i la practica del re-
ciclatge. Com a flequer, aixo pot significar la revisi6
dels materials d'envasament que utilitzes i la conside-
raci6 de solucions més sostenibles.

Materials d'envasament amigables amb el medi ambient

El reglament pot impulsar la transicié cap a mate-
rials d'envasament que siguin biodegradables, com-
postables o reciclables. Aquest canvi pot no només
reduir 'impacte dels residus, sind també millorar la
imatge de la teva fleca com a empresa que prioritza la
sostenibilitat. Es important investigar i explorar quins
materials d'envasament sén adequats per als teus pro-
ductes 1 com poden integrar-se a la teva cadena de
subministrament.

Reutilitzacié d'envasos

El RD/1055/2022 podria promoure la reutilitzacié
d'envasos sempre que sigui viable. Com a flequer,
aixo podria significar la implementacié de sistemes
de diposit i retorn per als envasos utilitzats pels teus
productes. Aquest enfocament no només redueix els
residus, siné que també pot crear un vincle més fort
amb els clients que puguin retornar els envasos 1 gau-
dir d'incentius.

Gesti6 responsable de residus

Una altra area clau del reglament és la gestié respon-
sable de residus. Com a part de les noves disposicions,
les empreses podrien ser responsables de recollir i re-
ciclar els envasos que generen. Aquesta responsabilitat
pot implicar la necessitat d'establir processos interns
per a la recollida i el reciclatge dels envasos. Es im-
portant considerar com afrontards aquesta nova res-
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ponsabilitat i com pot impactar els processos 1 costos
del teu negoci.

Col-laboraci6 i comunicacio

El RD/1055/2022 pot fomentar la collaboracié entre
diferents actors de la cadena d'aprovisionament. Aixd in-
clou fabricants, distribuidors, minoristes i, en aquest cas,
flequers. Es una oportunitat per col-laborar en la gestié
de residus i la promocié d'envasos sostenibles. La comu-
nicacié amb els teus clients sobre els canvis en els envasos
1 les iniciatives de reciclatge pot afavorir la teva imatge
de marca i crear un compromfis amb la sostenibilitat.

En resum, el Nou Reglament d'Envasos i Residus
d'Envasos (RD/1055/2022) és un pas important cap a
una major sostenibilitat i reduccié de residus en el sec-
tor alimentari. Com a flequer, estar al dia amb aques-
tes regulacions és fonamental per adaptar-se als canvis,
prendre decisions informades i contribuir al benestar del
medi ambient. Des de 1'Gs de materials d'envasament
més sostenibles fins a la gesti6 adequada dels residus,
cada pas que prenguis en la direccié de la sostenibilitat
pot tenir un impacte positiu en el teu negoci i en el
medi ambient.

Assegura't de coneixer les implicacions d'aquest re-
glament i considera com pots incorporar practiques
més sostenibles en la teva fleca.

Per a més informacio i coneixer I'aplicacio
d'aquesta normativa, contacteu amb
secretaria per mail a secretaria@gremipa.
com o per telefon al 93 487 18 18.
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Actualitat legislativa

Fiscal

L'impacte de la reduccio de I'IVA al 0%, en el punt de

mira

El passat 27 de juny, el Govern d'Espanya prorrogar
la reduccié temporal de 'VA al 0% en certs aliments,
incloent-hi el pa comi. Aquesta mesura, implementada
inicialment a causa de l'alta inflaci6 i 'augment constant
dels preus dels aliments, ha generat una série de reaccions 1
inquietuds al sector. Es per aixo que des del Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona volem analitzar com
ha afectat la mesura al sector i quines opinions genera.

Inicialment, aquesta decisié es va prendre en un context
d'inflaci6 elevada i d'augment continuat dels preus dels
aliments, especialment els frescos. No obstant aixo, sis
mesos després, tot i que la inflacié continua sent elevada,
la situaci6 s'ha estabilitzat.

El secretari general del Gremi, Carles Cotonat, sugge-
reix que la prorroga pot estar relacionada amb "el fet que
la finalitzaci6 de la mesura coincidia amb les eleccions
generals, 1 es va optar per evitar que els consumidors per-
cebessin un augment en els preus dels aliments, causat
exclusivament per I'IVA, durant la campanya electoral".
Aixo planteja la qiiestié de si aquesta mesura es basa més
en consideracions politiques que en l'eficacia practica real
per abordar els desafiaments de la inflacié i l'augment
dels preus dels aliments.

Ha estat beneficiés pel sector?

Des del punt de vista dels empresaris del sector flequer,
la reducci6 de I'IVA al 0% no s'ha traduit en beneficis
substancials. "Tot 1 que 'l VA més baix pot proporcionar
un estalvi en la cistella de la compra per a les families,
aquesta mesura té un impacte minim en els productes de
preu baix, com el pa", apunta Cotonat.

Les xifres mostren que el consum de pa a Espanya és
d'aproximadament 36 quilos per habitant a l'any, amb un
preu mitja de 3,75 euros per quilo. Aixd significa que la
supressi6 de I' VA del pa comt implica un estalvi mitja de
tan sols 5,40 euros per habitant a I'any. Aquest estalvi és
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insuficient per tenir un impacte significatiu en el consum
de pa. Des del Gremi, es considera que hauria estat més
eficag reduir 'l VA en productes o serveis gravats amb un
21% d'TVA, on l'estalvi pot ser substancialment més gran.

"Al contrari, aquesta mesura té un impacte negatiu en la
liquiditat de les empreses flequeres. Encara que no han
de recaptar I'IVA per la venda dels seus productes, en-
cara han de pagar I'IVA suportat en la compra de molts
productes 1 serveis, la qual cosa afecta negativament les
liquidacions d'IVA 1 perjudica la liquiditat dels negocis",
explica el secretari general.

Segurament, la mesura es va prendre amb la millor in-
tencid, perd la realitat és que des del Gremi destaquen que
al sector hi ha un sentiment de descontentament envers
la seva eficacia. El Gremi considera que la mesura trans-
met un missatge erroni a la ciutadania, ja que sembla que
es vol culpar els elaboradors i comerciants d'aliments de
'augment dels preus per obtenir grans beneficis, el que
és incorrecte.

L'augment dels preus dels aliments, especialment en el
sector flequer, es deu a les alces en els costos de produccié
i no als marges empresarials. Els preus de l'energia, els
carburants, les farines, les mantegues, els olis, els xocola-
tes 1 altres materies primeres necessaries per a l'elabora-
ci6 d'aliments han experimentat increments significatius.
Tot 1 aixo, els flequers han mantingut els increments de
preus dels seus productes tan baixos com han pogut, mal-
grat la pressi6 inflacionaria.

En aquest context, el Gremi destaca que el sector fle-
quer ha actuat amb responsabilitat social, preocupant-se
pel benestar dels seus clients i intentant minimitzar l'im-
pacte dels augments de preus en la poblacié.

Insuficient i il-lusori

"No crec que aquest tipus de mesures siguin efectives ni
tan sols a curt termini. Potser els primers dies poden tenir
un cert efecte il-lusori, perd després sera pitjor perque un
cop s'eliminin, els consumidors hauran de pagar de nou
un IVA que "mentalment" ja han descomptat", argumen-
ta Cotonat.

El problema de la inflacié actual és global i respon a
factors macroeconomics 1 politics que estan més enlla del
control del sector flequer. El Gremi destaca la importan-
cia de garantir que tots els actors de la cadena d'elaboracié
d'aliments actuin amb responsabilitat per evitar situacions
d'especulaci6 o falta de transparencia en la fixaci6 de preus.

En resum, la prorroga de ' VA del pa al 0% és una me-
sura que no ha estat efectiva per abordar els desafiaments
de la inflacié i 'augment dels preus dels aliments.
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Actualitat legislativa

Subvencions

Promocio de 1'estalvi i
I’eficiencia energetica
dels comercos de la
ciutat

L'Ajuntament de Barcelona publica una convocatoria
per a la concessi6 de subvencions en el Marc del Progra-
ma de Subvencions per a la Promocié de l'estalvi i l'efi-
ciencia energetica de les activitats economiques que es
desenvolupen en establiments de la ciutat de Barcelona.
L'actuacié respon al Reial decret llei 14/2022, d'l d'agost,
d'estalvi energetic. La normativa estatal obliga a adequar
1 automatitzar les portes d'entrada de tots els edificis i
locals amb accés des del carrer, amb 'objectiu de mante-
nir-ne la temperatura interior i evitar el malbaratament
d'energia.

L'import estimat maxim per aquesta convocatoria, és
de 2.000.000 euros.

El periode subvencionable és del 01/08/2022 fins al
31/12/2023.

El periode per presentar les sollicituds és fins al
31/10/2023.

Les inversions hauran d'estar fetes abans del 31/12/2023.

Si esteu interessats en aquests ajuts o voleu
ampliar la informacié, contacteu amb la
Sra. Vanessa Molina per mail a v.molina@
gremipa.com o per telefon al 93 487 18 18.

Kit Digital: ampliacio de
terminis de sol-licituds
fins al 31 de desembre

El Ministerio de Asuntos Econémicos y Transforma-
cién Digital amplia el termini de presentacié de sol-lici-
tuds fins al 31 de desembre de 2024.

Recordem que el Kit Digital dona suport a la
transformaci6 digital de Pimes, microempreses i auto-
noms dotant-los d’eines de marqueting digital per a ac-
cedir a nous mercats i acompanyant-los en I'adopci6 de
solucions digitals que desenvolupin tot el seu potencial.
Els autdonoms, microempreses 1 pimes que pertanyin a
qualsevol sector o tipologia de negoci, i que tinguin una
antiguitat minima de 6 mesos ,rebran un bo digital amb
la quantia economica que disposaran per a utilitzar en
una o diverses solucions digitals que desenvolupin tot el
seu potencial. LLa quantia varia en funci6 dels treballa-
dors.

== == redes P57~ R [
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Assegurances

kripton

L'Assistencia en Carretera preveu un any record,

sobretot, per les avaries

Les dades fetes puabliques per les empreses d'assisténcia
revelen que, en el que portem d'exercici, el nombre de des-
placaments per carretera segueix a l'alca, com aixi s'ha posat
de manifestos durant la Setmana Santa passada o el pont
de primers de maig. Una tendencia que, sens dubte, s'estara
deixant notar en el segment d'Assistencia en Carretera.

Continua havent-hi moltissimes ganes de tornar a viatjar,
per Setmana Santa es van produir un total de 16,4 milions
de desplagaments, un 3,8% més que en 2022, i en el pont de
maig que, segons dades oficials, es van registrar 6.550.000 ve-
hicles circulant per les nostres carreteres.

També ens trobem aquest estiu amb récord de desplaca-
ments. Veilem dos motius principals, d'una banda, els preus
alts derivats de la inflacié, tal com va succeir l'any passat, fa
que la gent es decanti per destinacions més econodmiques i
viatges de menor durada i impulsa el viatge per carretera en-
front de l'avié degut a l'elevat preu dels bitllets. A tot aixo,
també se suma el descens del preu del carburant respecte a 2022,
que per descomptat ajuda en l'ajust dels costos de les vacances.

D'altra banda, I'augment en l'antiguitat del parc automobi-
listic genera més assistencies per falta de manteniment en els

vehicles, sent els motius més comuns les avaries.

La causa principal de les assistencies s6n les avaries, especial-
ment els problemes d'arrencada, bateries i l'avaria mecanica
electrica, que constitueixen un 77% del total d'assisténcies.
Amb un 13% li segueixen els pneumatics, amb burxades
i rebentades. Tot aixo conseqiiencia directa de l'antiguitat
del parc automobilistic i la falta de manteniment. D'altra
banda, les assistencies degudes a accidents si estan dismi-
nuint a causa de la incorporacié de sistemes d'ajuda a la con-
duccié (ADAS) en els vehicles nous.

Els nous models de mobilitat estan modificant els habits
de desplagaments en entorns urbans i han canviat el para-
digma del sector de l'automocié i el model de ciutat. Cada
vegada hi ha més serveis relacionats amb ['is compartit de
vehicles 1 de viatges: carpooling, car-, moto- i bike- sha-
ring, VTC Ride Hailing, rénting, etc...en detriment de la
propietat del vehicle.

Van sorgint noves tipologies d'avaries associades a la
nova mobilitat, com: fallades en el convertidor hibrid, fa-
llades a la programaci6 del panell de control o, en el cas de
bicicletes electriques, avaries en el sistema de pedaleig.

La connectivitat i el vehicle electric, reptes clau que

planteja la nova mobilitat

La irrupci6 de les noves formes de mobilitat en la societat actual és un fet. Aixi, cada vegada hi ha més ds de patinets i bicicletes elec-
triques. Noves formes de mobilitat, que, sens dubte, plantegen reptes quant a la prestacié de serveis que realitzen les empreses

d'Assisténcia en Carretera.

Un dels majors reptes és poder garantir la seguretat dels usuaris. Per aixd, tots els actors clau, com a administracions, ajun-
taments i companyies d'asseguranca, han de buscar un consens per a promoure solucions integrals que ofereixin autonomia,
flexibilitat i immediatesa, independentment del metode de transport utilitzat. Es molt important insistir en la necessitat

d'un marc regulador clar i comd, aixi com fomentar la necessitat d'assegurar aquest tipus de vehicles de mobilitat personal.

El repte principal de I'Assisténcia en Carretera és adaptar les cober-
tures d'aquests nous tipus de vehicles 1 proporcionar serveis espe-
cifics per a ells. Una d'aquestes adaptacions passa pels serveis di-
gitals i la connectivitat, impulsats per aquesta mena de mobilitat.

A més, hem de tenir en compte que, amb l'aparicié de vehicles
autonoms 1 tecnologies avancades de seguretat en els vehicles, la
prevencié d'incidents es torna cada vegada més important.

Lavaluaci6 i gesti6 de riscos també és alguna cosa en plena trans-
formaci6. Un exemple d'aixd seria els riscos Ginics que plantegen
en termes de responsabilitat i seguretat els vehicles autdnoms.

Sens dubte, el vehicle electric continua sent el principal repte per la
complexitat en tot el que l'afecta respecte a l'assisténcia. S6n vehicles
en els quals és necessari comptar amb formaci6 especifica per a la
seva intervenci6 1 en els quals els incidents derivats de fallades de
bateria o baix nivell d'aquesta, dificilment es poden resoldre in situ
com es podia fer amb vehicles de combustié 1 bateria tradicional.

|
Per a més informacio podeu contactar
amb el departament d'Assegurances
del Gremi al telefon 93-487 18 18 0 a
c.maymo@kripton.cat

Kripton, SLU és una agencia d’assegurances vinculada a Reale Seguros Generales, S.A., Reale Vida y Pensiones, S.A. De Seguros, AXA Aurora Vida, S.A. De Seguros y Reaseguros, AXA Seguros
Generales S.A. De Seguros y Reaseguros, SegurCaixa Adeslas, S. A. De Seguros y Reaseguros, Mutua de Seguros y Reaseguros a prima fija, Mutua Manresa, Mutualidad de Previsi6 Social a
Prima Fija, Allianz Compaiia de Seguros y Reaseguros, S.A., ARAG. S.E. Y Fiatc, Mutua de Seguros y Reaseguros a Prima Fija.
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Borsa de negocis

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador de pa i botiga, en ple
funcionament.

Sr. José Antonio
630 886 740

ES TRASPASSA A MANLLEU

Obrador de pa amb botiga en ple
funcionament.

Sra. Laura
690 126 501

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador i botiga de venda de pa a
Terrassa amb llicencia per a plats
preparats i restaurant. Equipat i en ple
funcionament.

Sr. Antoni
6065 365 558

ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU
Despatx de pa 45m2.

Sr. Aureli
616 435 128

ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU

A 200 metres dels jutjats. Obrador

i fleca amb cafeteria (150m2),
magatzem, oficina, 2 banys. Diafan.
Equipat

930 115 431

ES VEN A SANTA MARGARIDA I
ELS MONJOS

Despatx de pa amb degustaci6 de 42m2
totalment equipat.

Sra. Susanna
667 025 008

ES TRASPASSA AL BAGES

Obrador de pa amb botiga per
jubilacio. Possibilitat de traspas per
separat.

Sra. Concepcio
630 725 541

ES TRASPASSA A SANT FELIU DE
CODINES

Obrador i botiga en ple funcionament.

Sr. Niiria
637 056 288

Avantatges d'estar agremiat

kripton

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els centres de

treball en una tnica polissa.
*  Responsabilitat civil professional.

*  D&O Responsabilitat civil d'administradors i directius.
Salut. Assistencia sanitaria. Vida. Llar. Automébils,
vehicles comercials, motocicleta, etc. Decessos.

Comunitat de propietaris, edificis.
Assesorament fiscal.
Confeccid de comptabilitats.

trimestrals i anuals.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

3

ES TRASPASSA A MARTORELL

Parada de venda de pa al Mercat de Les
Bobiles.

Sra. Monise
937 728 045

ES TRASPASSA A CANET

Obrador amb forn de llenya i botiga
amb petit forn tipus pizzero en ple
funcionament.

Sra. Carme
697 420 294

ES TRASPASSA A BARCELONA

Local de venda de pa i bar amb terrassa.
Obrador amb botiga i degustaci6 amb
terrassa i dos despatxos.

Restaurant i venda de pa amb terrassa.

Sr. Tomads
607 739 924

Envii el seu anunci al Gremi

de Flequers de la Provincia de
Barcelona.

E-mail: secretaria@gremipa.com

v
INFORMATICA masterpan®ERP

Els agremiats tindran un 20% de descompte en el PACK TUTOR de servei
de formaci6 i posada en marxa inicial.

Descompte de 0,0048€/1 de gasoil consumit en estacions de servei

adherides al conveni.

©Sabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,

empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

ccccccccccccccccccccc

*  Estudis de rendibilitat i optimitzaci6 de costos.
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Estalvia en les factures d'electricitat i gas. Condicions preferents i
personalitzades en I'assesorament energetic. Estudi personalizat.




Guia de proveidors

Decoracio

Cruz, S.L.

Carrer Inddstria, 9-12
Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
934 650 065
cruzsl@cruzsl.net Cou=
www.cruzsl.net - i

mts.cat Interiorisme+fred

Passatge Rec 7

08338 - Premia de Dalt
937 522 054
Www.mts.cat
info@mts.cat

mts.ca

mts.| interiorisme + fred

Terpan, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
937 803 166
info@terpan.es

WWWw.terpan.es

Especialitats sense sucre

Emulfit Ibérica, S.L.

Especialidades sin aziicar y bajas en calorias

(/Copérnico n°40 nave 4
08784 - Piera (Barcelona)
932 191 851
emulfit@emulfit.com
www.emulfit.es
www.dayelet.com

emulift

DAYELET

Informatica

Dir informatica, S.L.

C/ Bolivia, 144-146, loc. 6
08018 - Barcelona

934 982 410
dir@dir-informatica.es
www.dir-informatica.es

3%o
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INFORMATICA
INEORMATICA
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Farineres

Comerc i industries Albareda, S.A.
Farina convencional i farina ecologica

Passeig del Riu, 66 5“71?’%
08241 - Manresa ;zf i ‘i

938 727 942
albareda@farinera-albareda.com
www.farinera-albareda.com

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

Passeig del Riu, 60
08241 - Manresa ARINERA
938727 942 OROMINA
farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com

Fills de Moreto, S.A.

Rafael de Casanova, 79, apt.182
08100 - Mollet del Valles

NNZN/NY
935 705 608 EEEESEEE
info@moreto.cat NPNPNIN
www.moreto.cat MORETO

La Meta

Inddstria, parc. 204R
Pl El Segre

25191 - Lleida
973200 319
www.lameta.es

Ylla 1878, S.I.

Ctra. de Manlleu km 1,4 &
08500 - Vic Y LLA
938 862 744
www.ylla1878.com
@ylla1878

Maquinaria
Amasadoras Saus, S.L.

(/Carles Regas Cavalleria, 9

Poligon Industrial El Verdaguer
Manlleu (Barcelona) r-
938 50773 (5
saus@amasadorassaus.com d
www.amasadorsasaus.com SAUS

Bongard Iberia, S.A.

(/Garbi, 18 Nave 3
08150 Parets del Valles
Manlleu (Barcelona)
938 507 753

info@bongard.es BONGARD
www.bongard.es IBERIA

Cibernética para la panificacion,
S.L

Fabriquem: Divisores, cameres de repos,
Sformadores.... Maquinaria de Panaderia amb
la millor qualitat i servei

C/Els Lladrers 6, P Ramonet

12550 - Almazora, Castellon

964 216 912
info@ciberpan.es
www.ciberpan.es

Colip Espana, S.L.

Rambla Catalunya n® 66 5D
08007 Barcelona

Manlleu (Barcelona)

934 559 636

colip@colip.es
www.colip.com
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Dispan

C/Formentera, 1
08192 - Sant Quirze del Valles

937129 186
& DisPiN
Eurofours Ibérica, S.A

info@dispan.es
www.dispan.es

Forns, armaris i cameres de fermentacio
controlada i ultracongeladors.

(/Sabino Arana 30-1°

08028 Barcelona —~—~—
932 296 900 (CLUROROURS)

www.eurofours.com

Guia de proveidors - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Frigual

Fabricacio de Cambres de fermentacio,

neveres i congelacions i distribucio de primeres
marques de maquinaria per fleca i pastisseria

C/Duero, 62

08223 - Terrassa .

937310804 frigual

frigual @frigual.com

www.frigual.com Ramalhos|
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Forespa

Forns - Maquines - Fred - Interiorisme.
Oferim solucions integrals, que van des de la
decoracid, el mobiliari i la maquinaria fins
el servei técnic

Avenida Can Bordoll 87
Pol. Ind. Can Roqueta
08202 Sabadell (Barcelona)

937 426 052

629 080 719 °
admin@forespa.es @ﬂQﬂEﬁpA
www.forespa.es

GPG Grupo Prat Gouet

Forns de pa i passtisseria, carregadors,
Sfermentacio i congelacio
C/Jonqueres, s/n.

Pol. Ind. Moli de la Postassa
08208 Sabadell (Barcelona)
WWW.gpg.es

GrG

GRUPO
PRAT GOUET

Sermont

(/. Sepulveda, 140 bis7
08011 - Barcelona
934231510 . iS’ -
sermont@sermont.es

Www.sermont.es

Terpan, S.L.

Forns de pa i pastisseria. Maquinaria, fred i
fermentacio controlada.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
937 803 166
info@terpan.es

WWW.terpan.es .@

Millorants i mixes
Apliena

30 anys d'experiencia elaborant productes
enzimatics per a pans, brioixeria i molineria.

Pol. Ind. Pla del Cami

Av. de la Industria, 7

08297 - Castellgali (Barcelona)
938 758 800
apliena@lasem.com

www.apliena.com APLIENA

Llopartec

Desenvolupem i fabriquem una complela gamma
de productes pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
producles a mida, segons les necessilals del client.
A més, fabriquem productes microencapsulals per
a diferents seclors.

C/Carrerada, 1
08793 Avinyonet del Penedes

Barcelona

938970 736

info@llopartec.com

www.llopartec.com Lo PﬁRTEC

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

i per a p Is, formada per
una amplia gama de nates, alternatives vegetals,
mantegues i bases per a postres d'alta qualitat.

C/Roger de Lltria, 50, 4* planta

08009 Barcelona

Barcelona
932721279
info.barcelona@frieslandcampina.com
www.debic.com

Pastissa, S.A.
Productes Auxiliars per a Fleques i Pastisseries

C/Valls 121 Interior Nau C
08223 - Terrassa

937 839 084
info@pastissa.com pm,:‘l_‘,g
WWW.pastissa.com

Productes congelats

Obrador Can Coll

Ampli assortiment de masses de pa i brioixeria
ultracongelades amb el métode de qualital i
eficiencia de "Fermenta i Cou".

(/ Baixada del Camp de Futbol, 2B
08620 - Sant Viceng dels Horts

644 711 945 P
clientes@cancoll.es C. 4nbo 11
www.obradorcancoll.es/ ~— ———
Utensilis

Utilcentre, S.L.

Utensilis per Forners, Pastissers, Xocolaters i
Geladers. Maquinaria: Pistoles de Gelatina,
Ou i Xocolata. Temperadores-Banyadores de
Xocolata SELMI, S.R.L.

(/Joan Armengol, s/n
08770 - Sant Sadurni d'Anoia

Barcelona

938913 141 1
609431 713 @
1nf0@11.ulcenlrecom util centre
www.utilcentre.com — vressicis wseumans
Xocolates

Barry Callebaut Ibérica

Rambla Catalunya, 6, 1* planta

08007 - Barcelona
518 898 700

marta_suarz@barry-callebaut.com
www.barry-callebaut.com

Si vols formar part de
la Guia de Proveidors
escriu-nos a:
c.gil@gremipa.com
Catalina Gil
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