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% Editorial

La unio sera clau per dignificar
el nostre ofici i donar visibilitat
al producte artesa

Andreu Llargués

President d'honor del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i companyes,

La necessitat d'un gremi avui dia és més que evident
per poder defensar el sector davant de les problemati-
ques que ens toca viure. Crec que és obvi que la soledat,
avui dia, no porta enlloc.

Com a forners i petits empresaris, si volem que ens es-
coltin 1 que els nostres problemes tinguin visibilitzacio,
hem de tenir un lobby representatiu com el Gremi.

En aquests moments s'esta fent una tasca importantis-
sima. Primer de tot, amb l'aposta per dignificar el forner
1 donar una formacié de qualitat que ofereix moltes sor-
tides laborals 1 professionals. A més a més, tal com esta
la situacié politica, hem d’estar units per poder donar un
cop a taula i reivindicar el nostre ofici i la seva essencia-
litat.

Entre les problematiques que tenim, fa uns mesos que
ens enfrontem a una sequera critica que afecta directa-

“Treballarem per garantir
que el servei que donem
els forners artesans sigui
professional, de qualitat i
arribi a tot el territori.”

ment les nostres empreses. | des del Gremi estem inten-
tant trobar solucions que defensin els nostres interessos
com a forners, perd també com a ciutadans.

En aquest nimero, tenim un exemple d’un forner que
ha tornat a les arrels d’aquest ofici i ha apostat per fer
pais. Ha obert un forn en un poble petit i abasteix de pa
també els pobles veins. Aquest és un gran exemple de la
tasca que fem com a forners: apropem el nostre producte
artesd 1 de qualitat, essencial en la nostra dieta, a la ciuta-
dania d’arreu de Catalunya.

[ aixd em porta a mencionar la importancia de menjar
un bon producte, no només a casa, sind també als bars
i restaurants. Aquest mes de mar¢ hem participat en la
Fira Alimentaria fent bandera de la fleca artesana. Ens
hem situat en una de les majors fires de gastronomia per
ser el punt de trobada entre el forner i el cuiner. Es basic
que els establiments de restauraci6, de la mateixa manera
que ofereixen plats amb productes de qualitat, valorin la
importancia d’acompanyar els seus productes amb un pa
de qualitat i artesa.

Amb tot aixd, el que vull manifestar és que des del
Gremi sempre treballarem per garantir que el servei que
donem els forners artesans sigui professional, de qualitat
iarribi a tot el territori per aixi poder seguir defensant el
nostre sector 1 lluitar per nosaltres mateixos.

Una salutacié.
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% Editorial

Connectant qualitat, tradicio i

pais

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i amics,

En primer lloc, és un plaer presentar aquest primer
nimero de la revista ja com a presidenta del Gremi.
Per a mi, aquesta revista és un testimoni dels progres-
sos, reptes i oportunitats que defineixen el nostre ofici,
1 en aquesta edicié hem volgut destacar diversos temes
que representen la realitat del sector. D’una banda,
hem volgut posar de manifest les multiples sortides
professionals que ofereix la fleca, una professié que va
molt més enlla de la simple elaboraci6 de pa. Des de
la farina fins al paladar del nostre client, aquest ofici
ofereix un ventall de possibilitats per als professionals
apassionats pel mén del pa. També parlem de com la
fleca és un exemple d’un concepte que ara estd molt
de moda, l’ecogastronomia, també conegut com a
slow food, perd que sempre ha estat present als nostres
obradors.

Ara bé, ens trobem en una situaci6 greu com a pafs.
La sequera ens ha afectat a tots, i nosaltres, com a for-
ners, hem de prendre una actitud proactiva per afron-
tar aquesta emergencia, alhora que defensem la singu-
laritat del nostre sector.

Des del Gremi estem treballant perque canviin les
mesures que s’han pres contra la sequera. Se’ns ha
considerat una industria, i aix0 afecta el producte que
elaborem. Amb l'aigua com a element fonamental del
nostre treball i com a materia primera d’un aliment
de primera necessitat, insistim en la necessitat de ser
reconeguts com a actors Gnics en la gestié d’aquest re-
curs preciés. A banda d’aixo, estem treballant en un
pla d’estalvi i de bones practiques per al nostre sector
per contribuir a reduir la despesa d’aigua.

No obstant aixd, no puc deixar de banda que, tot i
que la sequera és una amenaca, pot convertir-se en una
oportunitat per reinventar-nos i contribuir al desenvo-
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“Hem de prendre una actitud
proactiva per enfrontar
aquesta emergencia, alhora
que defensem la singularitat
del nostre sector.”

lupament del nostre pafs. Amb un clima que esdevé
cada vegada més sec, hem d’apostar per potenciar la
produccié de cereals panificables nacionals, promoure
I’agricultura sostenible i crear productes de proximitat
que enforteixin la nostra comunitat i la nostra economia.

Finalment, no vull deixar de banda una de les prin-
cipals raons de ser del nostre gremi, que és per promo-
cionar i difondre la cultura del pa. En aquest sentit, les
fires i esdeveniments del sector juguen un paper clau
en la nostra estrategia. Es per aix0 que, recentment,
hem participat en fires de formacié i gastronomia que
ens han servit per captar talent jove, i hem consolidat
la nostra preséncia en el panorama culinari. A través
d’aquestes iniciatives, aspirem a dignificar l'ofici de
forner i a posar el nostre producte en el lloc d’honor
que mereix. Aix{i aconseguim que sigui apreciat tant
pels professionals de la restauracié com pels consumi-
dors més exigents.

Continuem treballant amb passi6 i determinacié per
defensar els nostres valors i contribuir al futur prosper
del sector i del nostre pafs. Junts farem del pa artesa
una bandera de qualitat i tradicié que ens representi
arreu.

Gracies a tothom!




En profunditat

Un sector ple d'oportunitats

La fleca és un ofici de futur que ofereix moltes sortides professionals variades, des de la feina a
I’obrador fins a 'R+D, amb relleu generacional o emprenent un nou negoci.

La fleca artesana és un sector que ofereix grans i variades
oportunitats professionals a les persones interessades a tre-
ballar en un ofici fascinant, creatiu, enriquidor i arrelat en
una tradicié ancestral. S6n molt diverses les possibilitats que
hi ha al sector per desenvolupar una carrera o una trajec-
toria professional. Pero es tracta d’'un ofici artesa i amb una
tradici6 valuosa i rica que s’ha d’aprendre per poder accedir
aun lloc de feina, ja que el que demana el sector s6n profes-
sionals qualificats. Aixi, tot comenga per la formacié.

Formaci6, on tot comenca

La primera cosa que ha de fer qualsevol persona que esti-
gui interessada a comengar una trajectoria professional a la
fleca és, dbviament, formar-se. En aquest sentit, hi ha diver-
sos centres formatius relacionats amb el sector, com I’Escola

d’Hoteleria 1 Turisme CETT de Barcelona; I'Escola Supe-
rior d’Hostaleria de Barcelona (ESHOB), especialitzada en
cuina i gastronomia, o ’Escola de Pastisseria del Gremi de
Barcelona (EPGB).

Quant a escoles especialitzades en fleca i disciplines afins,
una de les més importants i reconegudes en I'ambit in-
ternacional és 'Escola de Flequers Andreu Llargués. Dins
de la seva amplia oferta formativa, a més de cursos i ta-
llers especialitzats per a forners ja en exercici, hi ha dues
opcions de formacié inicial. En primer lloc, els certificats
de professionalitat en fleca i brioixeria i en pastisseria i
confiteria sén cursos subvencionats de 500 hores de du-
rada amb practiques, adrecats tant a persones que estan
a l'atur com a treballadors en actiu. Suposa una exigent de-
dicaci6 durant cinc mesos i mig, i permet comengar a domi-
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nar les tecniques d’elaboracié de l'ofici de flequer o pastisser.

Draltra banda, la Baking School ofereix els seus propis cur-
sos d’iniciaci6, dirigits a majors de 16 anys que vulguin
iniciar-se en les tecniques basiques d’elaboracié de pro-
ductes artesanals de fleca i brioixeria. Lobjectiu d’aques-
tes formacions és adquirir les tecniques basiques del forn
que capaciten per a la incorporacié al sector de la fleca i
brioixeria artesana, amb els coneixements teoricopractics
per a lelaboracié de peces de pa, per seleccionar les ma-
teries primeres adequades, utilitzar la maquinaria i eines
necessaries per fer el pastat, format de peces, fermentaci6 i
coccil.

“Vam crear aquesta formacié perque vam percebre que hi
havia un perfil de persones que tenen menys temps i que ne-
cessiten formar-se des de la base per arribar a una qualitat
suficient de producte per vendre al client”, explica Montse
Ruiz, responsable de Formacié del Gremi de Fleques de
la Provincia de Barcelona. “Normalment és gent familia-
ritzada amb el mén de la fleca que vol consolidar la tecni-
ca de base per aplicar-la a la fleca, com ara fills de flequers
que han de fer el relleu generacional o professionals qua-
lificats que venen d’altres sectors, com la pastisseria o la
restauracié. Aquesta formaci6 té 120 hores de durada, i un
modul a part de 60 hores de brioixeria, i estd més enfocada a
I'empresa”, conclou.

Formacié continuada i master

Per descomptat, per a un artesa de la fleca, la formaci6
mai no sacaba, sind que es perllonga al llarg de tota la
trajectoria professional, a través dels cursos, els monogra-
fics, els tallers, els intensius i les master class que ofereix la
Baking School, on toca tots els aspectes del negoci: des de
la part purament d’'obrador fins a la part empresarial, pas-
sant per tecniques de venda, gesti6 de pimes, marqueting,
comptabilitat, sanitat i higiene, digitalitzaci6, etc.

Finalment, la joia de la corona de la Baking School: el mas-
ter en Fleca Artesana d’Excel-léncia, una formacié Ginica que
persegueix la maxima qualitat al mén del pa i la brioixe-
ria. En aquest curs saborden ampliament tots els aspectes
de la fleca artesana sota els millors criteris d’excel-léncia
i tendéncies actuals. Es combina demostracié amb prac-
tica, tenint com a referéncia els millors professionals 1 les
actuals tendéncies del sector. Els continguts s'agrupen per
categories 1 sén impartits segons especialitats per profes-
sionals de primer nivell, mestres forners de renom inter-
nacional i especialistes convidats, de reconegut prestigi,
encapgalats pel director de la Baking, Yohan Ferrant.

Aquesta formaci6 té una durada de 220 hores teorico-
practiques que sestructuren en 22 hores mensuals orga-
nitzades en una setmana al mes de dilluns a dijous amb
un total de deu setmanes. Amb aquesta metodologia i ho-
raris, el que es pretén és oferir a 'alumnat una formacié
extensa i intensiva que permet compaginar-ho amb lacti-
vitat laboral i apropar-la a un ptblic més ampli. Lobjectiu
d’aquesta formacié és adquirir els coneixements teorico-
practics necessaris per desenvolupar i aprofundir de ma-
nera excellent en les tecniques d’elaboracié de pans ar-
tesans, brioixeria artesana i productes salats, desenvolupar
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la seva creativitat i la capacitat per dinamitzar i optimitzar
l'oferta de productes en el seu negoci.

Els primers passos

Una vegada rebuda la formaci6 inicial, és el moment de fer
els primers passos al mén laboral. En aquest punt, la presi-
denta del Gremi i una fornera experimentada, Monica Gre-
gori, aconsella “posar tots els coneixements adquirits en prac-
tica i implementar-los en una realitat diaria de producci6,
amb exigencia de regularitat i timings. La millor manera de
complementar la formacié i encetar la trajectoria professional
és entrar a formar part d’'un equip de forners experimentats
que et puguin orientar en aquesta primera etapa’, indica.

Una vegada fet aquest rodatge és el moment, segons la Mo-
nica, de “pujar un esglaé més en formacié i cursar el master o
diverses master class 1, fet aixd, et pots plantejar iniciar el teu
propi projecte i obrir la teva fleca artesana”.

Per a un artesa de la fleca,
la formacié mai no s’acaba,
sind que es perllonga al
llarg de tota la trajectoria
professional.
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El Pere, fill del fundador i el seu fill Felip (D'esquerra a dreta)

Continuar el llegat familiar

La manera més tradicional de comengar una trajectoria
professional és el relleu generacional. S6n moltes les families
flequeres on diverses generacions es dediquen a un negoci
familiar. Un bon exemple d’aixd és el Forn de Cabrianes,
que enguany celebra el seu noranté aniversari a carrec d’una
nissaga de tres generacions de forners. La familia Abadal va
obrir el negoci en aquesta poblaci6 de Sallent el 1933, i ac-
tualment compta amb diversos establiments distribuits a di-
ferents poblacions de les comarques del Bages, el Valles Occi-
dental, ’Anoia, el Bergueda i el Baix Llobregat. Llempresa ha
sabut créixer mantenint-se fidel als seus origens, perd alhora
continua apostant per noves idees 1 productes, amb la previsi6
d’obertura de nous establiments en altres poblacions i, encara
més enlla, amb la recuperacié de blats antics per reivindicar
aquells sabors 1 aromes tnics de les antigues fleques artesa-
nes.

Llequip directiu del Forn de Cabrianes esta format per cinc
germans que es complementen en diferents arees de decisio.
Des de gerencia, passant per I'area comercial 1 la logistica,
fins a I'obrador, on dos d’ells es divideixen el forn de pa i la
pastisseria. “Cadascun dels germans estd pendent de tots els
detalls de la seva area 1 es manté en comunicaci6 continua
amb la resta. Aixi, saconsegueix mantenir la cadena de valor
en condicions dptimes”, explica Rosa Maria Abadal.

“De petits, els germans Abadal jugaven 1 ajudaven els seus
pares i avis a l'obrador dels forns de Sallent 1 de Cabrianes.
Aquests records, sempre presents, van ser la llavor de la seva
passi6 per lofici i el fonament del seu compromis quan els
pares els van plantejar la continuitat i el creixement de 'em-
presa’, afegeix.

Relleu modernitzador

Un altre bon exemple de relleu generacional, on la nova
generaci6 pren el negoci familiar respectant la tradici6é de
la qual prové, modernitzant el negoci i actualitzant loferta,
és sens dubte el Forn Sistaré de Reus. Xavier Pamies, actual
cap de producci6 i responsable del Forn Zero Gluten Adn

Sistaré, es va formar com a cuiner, cambrer i director de cui-
na, aixi com en fleca artesana, fent practiques a I'obrador del
mestre forner Daniel Jorda a Panes Creativos. “Havent aca-
bat el periple formatiu a Cambrils, a casa vam pensar que
era basic continuar formant-se. Era clar que el millor lloc per
comengar era la Baking School Barcelona Sabadell: vaig fer
un curs intensiu 1 després el curs d’especialitzaci6 en Fleca 1
Brioixeria Artesanal. Alla vaig poder coneixer el Yohan, la
Mari Cruz, I’Angel Zamora, I'Enric Badia, el Matt i altres
companys i mestres: va ser brutal. No em faria res formar
part d’algun d’aquests equips de forners entusiastes. Pero
també volia tornar a Reus i ensenyar aquest nou mén que se
mobria”, explica.

“Vull remarcar que el Forn Sistaré és un referent, pero, tot
1aix0, jo havia apres coses noves. Un cop acabat em vaig posar
a treballar de valent al forn familiar i em vaig comencar a for-
mar enel paila brioixeria sense gluten”. Aixi, el juny del 2023,
va obrir un obrador sense gluten, del qual actualment n’és el res-
ponsable. La seva activitat se centra en el projecte Zero Gluten
on, a més de fer pa i brioixeria, gestiona la botiga, les compres,
dos equips i l'obrador. “Els forners de veritat fem un producte
saludable i que sigui un gaudi pels sentits. I, clar, quan un
client em venia a la botiga perque em té confianca, perd té
una intolerancia o directament és celfac, em veia impotent.
Doncs ara li puc oferir el que ell necessita i amb el mateix
rigor i qualitat que caracteritza el Forn Sistaré”, celebra.

“Lia meva feina consisteix a controlar l'obrador sense gluten,
tant en elaboraci6 dels productes, la matéria primera, 'R+D 1
I'equip. Per arribar a aquesta posici6 crec que has de ser em-
prenedor i ser realment conscient de la feina que comporta
portar un negoci. En el meu cas crec que soc un privilegiat
perque he vist les petites grans feines que hi ha en un forn
artesa des de ben petit”, reconeix.

“Tanmateix, tinc espineta de continuar aprenent. E1 mén
del pa és inabastable i mai se’n sap prou”, incideix. Segons
el seu punt de vista, la formacié del flequer ha de ser cons-
tant. “Encara que estigui treballant, mai paro de formar-me
1 d’adquirir nous coneixements per millorar tecniques o
aprendre’n d’altres”, defensa.

Considera que “un negoci familiar és un mirall que no
hem de trencar, és un llarg recorregut que han creat els teus
avantpassats i que han passat epoques de tots colors: crisis,
guerres, canvis de tendeéncia... Han fet un esfor¢ enorme per
tirar-lo endavant, que a més a més et fa sentir privilegiat”,
destaca el Xavier, sisena generaci6 de la nissaga del Forn
Sistaré. “Mirant-ho en perspectiva, veus que l'ofici de forner

“Un negoci familiar és
un mirall que no hem
de trencar, és un llarg
recorregut que han creat els
teus avantpassats”, diu Xavier
Pamies.
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Xavier Pamies, Forn Zero Gluten Adn Sistaré.

estd patint molt, cada dia tanquen
fleques per falta de professié, de
futur i de relleu generacional. Es
una feina dura, has de matinar, tre-

La fleca és un sector
amb moltes branques i

Enric Badia, Forn Elias.

formacio 1 experiéncia. Sempre, tot
el que he anat aprenent he intentat
aplicar-ho de seguida a I'obrador”,
indica I'Enric, que darrerament ha

ballar quan els altres fan festa, perd maneres de Viure’l Hi ha cursat un curs de gestié de pimes.

alhora és molt creativa. I cada dia
neix un aliment de les teves mans,
bo i saludable. Quan mires en pers-
pectiva un negoci antic i familiar
penses que no només és una fleca:
és historia, és el record encara viu dels que ja no hi s6n, ets tu
mateix”, reflexiona. “Animo a tothom que segueixi: no po-
dem permetre que pobles i ciutats es quedin sense els seus
forns. Un poble sense forn és menys poble”, conclou.

Cap d'obrador

Una de les figures més importants al mén de la fleca és el
de cap d'obrador. Aquest perfil professional pot recaure en
el propietari de l'empresa, ja sigui per relleu generacional,
per emprenedoria o ser una persona externa contractada per
encarregar-se d’aquesta tasca. Es la persona responsable de
'obrador i de la producci6 de la fleca.

Un bon exemple d’aixo és Enric Badia, copropietari, enca-
rregat de producci6 1 gerent del Forn Elias. Badia, que ha
pres les regnes del negoci familiar, és un jove forner de qui
tothom parla. Va sorprendre el mén sencer en aconseguir un
espectacular segon lloc al vuite Mondial du Pain, juntament
amb Marta San José i sota l'entrenament de Yohan Ferrant 1,
un any després, el tercer lloc al The Best of Mondial du Pain.

Va comencgar treballant els estius 1 les vacances al forn fa-
miliar. Després es va formar amb un grau mitja a I'Escola
d’Hosteleria i Turisme i a diversos centres formatius flequers,
fins que va arribar a la Baking School Barcelona Sabadell on
va cursar el master en Fleca Artesana d’Excelléncia 1 aixo li
va obrir les portes per triomfar al Mondial du Pain. “El que
m’ha fet arribar on soc ara ha estat la combinacié constant de
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molts tipus de forn i de
forner.

A la fleca familiar sencarrega
de tota la part de produccid, aixi
com de la part d’R+D, és a dir, el
desenvolupament de nous produc-
tes 1 l'afinament dels productes ja
existents. També porta la part de restauracié, incloent-hi el
contacte amb els clients 1 la creaci6 dels productes que li de-
manen. Aix{ mateix, gestiona les comandes d’ingredients, la
part d’imatge 1 xarxes socials, el disseny dels uniformes, la
comptabilitat, el control de la gesti6 dels marges, la rendibili-
tat dels productes, les decisions sobre el personal i la cerca de
nous talents. La seva mare, que a poc a poc va reduint la seva
activitat, sencarrega de la part de vendes i les gestions amb
el Gremi, notaria, etc. “A poquet a poquet he anat assumint
responsabilitats, traient feina a la mare, d’'una manera orga-
nica. Amb el pas del temps, vas prenent pes dins de 'empresa
de forma natural”, indica.

Des del seu punt de vista, el més important a la fleca és
ser treballador. “La formacié és molt interessant 1 necessaria,
pero penso que ha de venir al mateix temps que la feina. Es
un ofici que no requereix, en un primer moment, una molt
bona base teorica per comengar. Si vols ser forner, el més im-
portant és tenir habilitats practiques i adquirir experiéncia
i coneixement de la massa. Es necessari que thagin passat
coses a la practica per, després, amb la teoria, entendre el per-
que del que tha passat. Encara que hagis llegit mil llibres
de fleca, és molt dificil que arribis a ser un gran forner si no
passes moltes hores tocant massa, perque plasmar el coneixe-
ment tedric al producte requereix practica”, defensa. D’altra
banda, recomana “veure molts obradors, aprendre de dife-
rents mestres 1 treballar a diferents llocs”.




t v e : ;
W/ e ‘ gl
Anna Elias, Enric Badia i Elena Badia (mare i fills a dalt) i David
Rovira (a baix).
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Pel que fa a la pregunta de que diria a un fill de flequer
que no vulgui fer el relleu generacional, recomana “que con-
tii que dins una empresa familiar flequera es poden trobar
moltes coses a fer que et poden acostar al que tagrada. Si la
seva aficié no és fer pa, perd li agrada molt la nutrici6, els pro-
ductes sostenibles..., el forn es pot especialitzar en producte
de proximitat o nutricional. O, si vol, pot fer brioixeria i fleca
creativa i treballar amb restaurants”.

Aixi mateix, posa l'accent que un propietari de forn no té
per que ser el cap d’obrador del seu negoci. “Si el que li agra-
daésel disseny i la creacié de marca, pot buscar un encarregat
de produccié i dedicar-se a aixd. El mateix passa amb la part
empresarial: pot contractar gent per fer la produccié i enca-
rregar-se de la geréncia”, exemplifica. A més a més, al seu
parer, “ser flequer no és només fer pa. De fet, de vegades és
del que menys fas: hi ha tasques de gesti6, imatge, personal,
tracte amb els clients i amb els proveidors, maquinaria, inver-
sions... Li diria que donés una oportunitat a la possibilitat que
l'ofici el sorprengui. Fs una professié que té moltes branques,
moltes maneres de viure-la, moltes coses a fer i moltes va-
riants. Hi ha molts tipus de forn i de forner”, conclou.

Emprendre i fundar un nou forn

Pero no tots els bons forners sén de familia flequera. També
trobem molts casos de persones que han comengat a l'ofici
sense provenir d’'una nissaga familiar 1 que, tal vegada, amb
la seva arribada a la fleca i gracies al seu esperit emprenedor,
estiguin convertint-se en la primera generacié d’'una nova fa-
milia de forners. Un cas interessant és el de David Rovira,
gerent propietari d’Artipa, un obrador certificat ecologic al
qual només entra materia primera ecologica i Gnicament fa
productes especialitzats amb blats antics, massa mare natural
1 sense gluten. Per arribar aqui, el David ha recorregut un
llarg cami. Va comencar als 16 anys com a aprenent de forner,
combinant els estudis de batxillerat i grau superior amb la
feina. Fa 21 anys que treballa a la fleca, i fa 10 anys que és al
capdavant del seu projecte personal i professional.

“La constancia i les ganes d’aprendre constantment em van
dur a anar evolucionant i1 pujant de carrec fins a arribar a
oficial de primera, perd no en tenia prou, perque la visi6 de la
tleca en aquella eépoca per a mi era una altra. Quan vaig sen-
tir que no podia seguir progressant, em vaig plantejar obrir
el meu propi negoci per fer un pas més enll i crear produc-
tes 1 maneres de treballar que en aquell moment eren poc
comunes. Tenia clar que havia de fer un negoci amb valor
afegit i diferenciar-me dels productes que fan les fleques con-
vencionals. Les ganes de fer un projecte nou especialitzat i
d’alta qualitat, juntament amb I'experiéncia obtinguda i amb
les ganes d’aportar productes nous i diferents amb pans fets
amb massa mare natural, van ser alguns dels trets que em
van animar a crear el meu propi negoci”, explica. “Es un ofici
que requereix constancia, paciéncia i esforg, i tha d’apassio-
nar”, reflexiona.

En aquest punt, Monica Gregori incideix que, per empren-
dre i iniciar una nova nissaga flequera, “no cal partir de zero.
Hi ha moltes fleques que no tenen relleu familiar malgrat ser
perfectament viables econdmicament i que només necessiten
nous professionals, joves 1 ben formats, per garantir la seva
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Per iniciar una nova nissaga flequera,
no cal partir de zero. Hi ha moltes
fleques que que no tenen relleu familiar
malgrat ser viables econOmicament.

continuitat”, indica. En aquest sen-
tit, “tenim una borsa d’empreses i el
Gremi sofereix a actuar de mediador
i facilitador”, afegeix la Montse.
Restauracio i hostaleria

A banda de la feina en forns, la fle-
ca tofereix moltes més oportunitats
laborals per a altres tipus d’activitats
o clients d’altres sectors, com ara la
cuina, ’hoteleria, la restauracio, etc.
El pa és un aliment basic, aix{ que mol-
tes empreses relacionades amb la gas-
tronomia necessiten forners artesans
per dotar de qualitat a la seva oferta.

Un exemple d’aixo és la cuina. En
aquest sentit, Monica Gregori posa
laccent en el fet que “dins el moén
de Talta cuina, cada vegada més
restaurants d’alta gamma tenen els
seus propis forners i pastissers” per
poder oferir als seus exigents clients
productes d’excel-léncia. Aix{ mateix,
“el mén de la pizza també és molt
proper al de la fleca i ofereix bones
oportunitats”. D’aquesta manera, “la
restauracid, que és un sector cosi ger-
ma de la fleca, pot ser un bon cami

per a molts flequers”, reflexiona.

En aquest punt, també existeixen
oportunitats laborals per als flequers
als hotels. “Es una visi6 totalment di-
ferent de la fleca convencional, perd
també és un cami interessant”, asse-
gura Matt Valette, formador de la
Baking School.

La fleca industrial i la R+D

A més a més, també sha de men-
cionar la part industrial de la fleca.
En aquest sentit, Mari Cruz Barén
indica que, “tot i que des del Gremi i
la Baking School sempre defensarem
1 prioritzarem la petita fleca artesa-
na, seria injust dir que tota la fleca
industrial és de baixa qualitat. Hi ha
grans empreses 1 indastries que fan
un producte de bona qualitat i, per
descomptat, per fer aixd necessiten
flequers artesans ben qualificats i
amb l'excelléncia per bandera. Aixi,
en aquest ambit també existeixen
oportunitats  professionals  interes-
sants”, indica.

Un bon exemple de flequera de
prestigi que treballa al departament

d’R+D (recerca i desenvolupament)
d’'una important empresa és Marta
San José, exalumna del master en
Fleca Artesana d’Excelléncia 1 molt
coneguda per haver obtingut, junta-
ment amb Enric Badia i amb Yohan
Ferrant, el segon lloc a la vuitena edi-
ci6 del prestigiés concurs Mondial du
Pain, a més del tercer lloc al The Best
of Mondial du Pain. LLa Marta ve del
moén de la pastisseria, que és lofici
que ella va estudiar. Pero, després
de fer les practiques, va comencar a
treballar al negoci flequer familiar,
O’Pan, que té diverses botigues al
Valles. En un moment donat, després
d’uns anys treballant, va prendre una
decisié que li va canviar la vida: cur-
sar el master a la Baking School, que
la va portar al Mondial i al reconeixe-
ment internacional.

Actualment, treballa com a técni-
ca en recerca i desenvolupament al
Centre d’'R+D del Departament de
Brioixeria de Cereal Bakery, el centre
d’innovacié d’Europastry. Concreta-
ment, es dedica a tot el que fa referen-
cia a laminats de pasta de full, brioix
i massa de croissant, etc., amb l'objec-
tiu de desenvolupar nous productes
o millorar els ja existents. “Treballar
a R+D és molt gratificant, perque et
passes el dia, com el seu nom indica,
innovant. Es una feina molt creativa
on aprens moltissim, i la considero
una excel-lent sortida professional”.

Aix si, alerta que “és molt diferent




Formar-se per formar

La responsable de Formacié del Gremi, Montse Ruiz, explica que hi ha una sortida professional interessant a la
fleca, que és la de formador. Obviament, a la Baking School només es compta amb professionals amb experiéncia
en el sector. “Una persona no pot ser formadora si no passa pel mén laboral 1 adquireix suficient experiéncia”,
resumeix. També ha de cursar una formacié especifica en metodologia pedagogica, en concret el certificat de
professionalitat en docéncia de formacié per a l'ocupaci6. A més a més, han de cursar diverses formacions en
cines pedagdgiques que el Departament de Formacié del Gremi i la mateixa Baking School imparteixen als seus
formadors, com a part integrant de la formacié continuada del personal de I'Escola. A part d’aixo, “els formadors
han de tenir capacitat pedagogica, perque no és el mateix elaborar que ensenyar, i es requereixen unes habilitats
especifiques com a formador, aixi com estar al dia de totes les tendéncies del sector, evidentment”, explica. “La
idea és que, quan domines l'ofici, i només llavors, pots col-laborar a fer que el sector evolucioni compartint els
coneixements adquirits durant la teva trajectoria”, conclou.

Un bon exemple de formador flequer és Matt Valette, qui reconeix que mai no s’havia plantejat impartir classes
fins que el Yohan li va proposar incorporar-se a la Baking School. “Ara m’encanta, és una altra manera de veure la
fleca, no tornaria enrere”, assegura. Des del seu punt de vista, un formador flequer ha de tenir, sobretot, “pacien-
cia i passi6 per lofici. Quan ensenyes amb passié, els alumnes aprenen millor i els inspira”, observa. A més a més,
considera molt interessat haver treballat a diverses fleques per aprendre diferents punts de vista. Més enlla de la
Baking School, indica que hi ha altres oportunitats per als formadors, com ara assessories per a fleques concretes
o escoles internacionals arreu del mén. “De vegades m’han trucat per anar a fer cursos a Méxic o I'[ndia, i sén
experiencies molt enriquidores”, assegura.

Per a la subdirectora de la Baking School, Mari Cruz Barén, el més important és “saber transmetre el coneixe-
ment. Ser un gran professional no significa saber fer entendre el que es busca amb cada procés i cada tecnica”,
reflexiona. “Has de saber transmetre el que necessita saber tant algti que acaba de comengar en aquest mén com
algt que ja en sap molt i busca I'excelléncia. Aquestes dues sén les branques amb més demanda actualment: la
base, on hi ha molta gent interessada a aprendre, i l'especialitzacio, per a professionals que es volen reinventar i
millorar”, assenyala. Finalment, creu que “un formador s’ha de continuar formant constantment, perqueé el sector
canvia molt i has de congixer les darreres tendéncies per poder ensenyar-les”.

En la mateixa linia, el director de la Baking School, Yohan Ferrant, destaca que “un bon formador, a més d’en-
senyar, ha d’aprendre constantment. Si pot, ha de viatjar molt, veure moltes técniques, congixer molts flequers
i ser molt obert de ment. Pero, sobretot, no es pot creure que ho sap tot, i ha de continuar formant-se”, conclou.
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“Treballar a R+D és molt
gratificant i et passes el dia
creant, pero requereix molt

de rigor”, assenyala la Marta
San José.

de la feina en una fleca. Els temps i els processos sén molt
estrictes 1 meticulosos. No es fa res a ull, perque ha d’estar
tot perfectament protocollitzat, pensant que ha d’encaixar
ordenadament en una linia de producci6, la qual cosa reque-
reix ordre 1 rigor”. Sigui com sigui, “per arribar en un lloc
de feina com aquest has de tenir un coneixement profund
de masses i fermentats i, per descomptat, has de saber treba-
llar en un obrador. Després, treballant en un lloc com aquest,
aprofundeixes encara més en el coneixement dels processos”,
assegura.

Farineres: del moli al producte

S6n moltes les grans empreses del sector que inverteixen en
recerca 1 necessiten forners molt qualificats per desenvolupar
nous productes. En aquest ambit, destaquen les farineres,
que necessiten forners per provar les farines i demostrar els
productes flequers que es poden fer amb elles si es treballen
bé. “Es un gran valor afegit, perqué només veient el producte
final, un forner pot veure les qualitats de la farina abans de
comprar-la”, explica la Monica.

“Naturalment, un dels principals problemes que t el sector
ésla manca de ma d’obra qualificada. Aixo és degut, en gran
manera, al fet que no existeix, com a Alemanya o Franca,
una formacié reglada i obligatoria per poder exercir l'ofici”,
opina Manel Cortés, qui, després de guanyar el Campionat
d’Espanya i el Campionat del Mé6n de Fleca, va aconseguir
entrar a treballar com a tecnic demostrador a importants em-
preses internacionals.

“Es una sortida molt interessant, perd per accedir-hi pri-
mer thas de guanyar un prestigi, ja sigui guanyant premis o
demostrant que treballes molt bé. Es una feina molt ben pa-
gada, perd alhora molt exigent i que requereix coneixements
molt amplis. Ningd et regala res i, encara que és una sorti-
da amb pocs llocs de feina disponibles, sempre es busca gent
molt preparada’”, explica. En aquest punt, recorda que “molta
gent formada a la Baking School esta treballant no només a
departaments d’R+D de grans empreses, sind també com a
tecnic demostrador a importants empreses, normalment fa-
rineres, que volen demostrar que els seus productes funcio-
nen, 1 ho volen fer acompanyats dels millors flequers”.

Cortés narra la seva experiencia treballant juntament amb
farineres per produir farines panificables. “En un moment
donat de la meva carrera vaig percebre que hi havia una de-
manda d’aquest perfil, 1 hi havia molt poca gent suficient-
ment preparada, aixi que vaig comencar a estudiar i investi-
gar sobre enzims per regularitzar i millorar les farines. Vaig
identificar aquest ambit i el vaig cobrir especialitzant-me de
manera autodidactica”, explica. En aquest punt, també reco-

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

mana “estudiar angles per poder accedir a empreses de 'am-
bit internacional”.

Aixi, hem vist el munt de possibilitats, oportunitats i sorti-
des professionals que ofereix la fleca a les persones que sentin
passi6 per lofici 1 que tinguin moltes ganes de treballar 1 for-
mar-se continuament. El Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona 1 la Baking School Barcelona Sabadell es com-
prometen a seguir treballant per abastir el mercat de profes-
sionals perfectament qualificats i facilitar que les persones
interessades en aquest fascinant sector tinguin oportunitats
per formar-se 1 trobar feina. A part d’aixd, ajudaran en tot
el que estigui en les seves mans les flequeres i els flequers
artesans a poder prosperar i fer créixer els seus negocis, man-
tenint viva una tradici6 ancestral que s’ha de llegar a les noves
generacions.

e
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Marta San José.

Les grans empreses del
sector que invirteixen
en recerca i necessiten
forners molt qualificats per
desenvolupar nous productes,
principalment farineres.
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Criada en una fleca familiar
-L!Obrador dels 15-, va prendre la
decisié de seguir un cami diferent en
la seva carrera professional, conscien-
ciada dels sacrificis personals que im-
plicava el manteniment d'un negoci
tradicional. Va estudiar Estadistica
1 Matematiques, es va llicenciar en
marqueting, 1 va obtenir un master
en Operacions i Noves tecnologies,
que li va permetre treballar més de
dotze anys en sector oposats a la fleca
artesana: el sector ferroviari i les no-
ves tecnologies.

El 2012, la familia decideix revi-
talitzar el negoci 1 la Monica sent la
necessitat de tornar a les seves arrels.
Juntament amb el seu pare i el seu
marit, replantegen el negoci fent una
aposta clara i ferma sobre els proces-
sos manuals i apostant per les farines
nobles i les receptes tradicionals fa-
miliars. Tot i que ella des d'un inici
es dedica a dirigir el marqueting i les
finances del negoci, posteriorment
decideix formar-se professionalment
per poder entrar a l'obrador, adqui-
rint els coneixements i habilitats ne-
cessaries a institucions com la Baking
School Barcelona Sabadell i el Club
Richemont a Suissa.

Actualment, la Monica és una for-
nera reconeguda en el mén de la fle-
ca, amb una trajectoria marcada pel
respecte per les arrels familiars 1 una
passié incessant per la innovacié i la
modernitzacié del sector. Ella ma-
teixa es descriu com una gran defen-
¢ | . sora de la modernitzacié responsable,

On 10 en equlp creient fermament que l'adopcié de
tecnologies avangades com la ma-
e quinaria refrigerada per no només
que em Orm at 1 millorar la producci6, siné que tam-
bé millorar la conciliacié entre la vida
laboral i personal, eliminant la neces-

e reCO Zament e sitat de treballar a hores nocturnes.
El passat desembre la van nomenar
LY ¢ ¢ presidenta del Gremi de flequers de
COmlte exe Cutlu 1 a la Provincia de Barcelona i és mem-
bre del consell executiu del Club
. . ¢ 99 Richemont Espanya i membre de la
]unta lrectlva. IGP Pa de Pages. Amb la seva vi-
$i6 1 compromis amb la qualitat i la
tradici6, de segur que guiara la fleca
artesana durant molts anys, per aixd

Nt 1 I'hem entrevistat per coneixer els seus
Monica Gregori ol de o
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“El principal repte que veig és aconseguir unir
forces amb tots els agents que hi ha al sector. Estem
molt atomitzats i perdem forca per no anar units.”

Com has rebut la responsabilitat de presidir el Gremi?

Per una banda, he rebut aquest gran repte amb molta
il-lusié, ja que m’estimo molt el nostre sector i és molt
necessari seguir lluitant per ell. Per altra banda, tam-
bé ho he rebut amb molt de respecte perque el senyor
Llargués ha deixat el llisté molt i molt alt, i és una
posicié que requereix molta exigéncia.

Com compaginaras el teu dia a dia al capdavant del
forn amb les tasques del Gremi?

Realment no arribo a tot. El primer que he fet ha es-
tat buscar alg que m’ajudi a coordinar les tasques, els
horaris 1 les produccions a 'obrador. Al Gremi confio
en el bon equip que tenim 1 amb el suport que em do-
nen el secretari general i el comité executiu i la junta
directiva.

Quins seran els principals eixos de la teva presidéncia?

Tinc cinc grans eixos que m’agradaria treballar. D’una
banda, crec que per poder oferir un producte amb va-
lor afegit i disruptiu, per poder tenir un equip de treball
professional, hem d’aprofundir en el coneixement técnic
i la innovaci6 a través de la Baking School. I aixo implica
continuar apostant per oferir els tres nivells de formacié:
base, especialitzacié i master d’excel-léncia. Daltra banda,
hem d’aconseguir tenir una millor formacié reglada, un
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grau superior de Fleca i millorar I'actual grau mitjd amb
col-laboracions publicoprivades que permetin ensenyar les
tecniques de fleca per professionals del sector.

En segon lloc, és imprescindible dignificar i prestigiar
I'ofici. Hem d’invertir en el fet de tecnificar els nostres
processos per tal daconseguir uns horaris de treball
menys nocturns. Hem de transmetre tota la part creativa
i els reptes tecnics que planteja el nostre ofici 1 que el fa
atractiu, i captar talent jove per fer créixer el sector.

Com a Gremi tenim l'obligaci6 de comunicar el va-
lor afegit del nostre producte artesa als nostres clients.
Hem de fer un s actiu de les xarxes socials, mostrar
les farines de qualitat que utilitzem, els nostres proces-
sos manuals (és encisador veure treballar els flequers
amb les mans) i el que hi ha dins els nostres obradors.
Els nostres productes sén tnics i tenen identitat pro-
pia, sén un petit tresor per a la societat, sobretot per
als seus paladars i metabolismes. Hem d’establir lligams
amb la comunitat medicocientifica 1 amb les universitats,
ja que hi ha tot un mén per descobrir de com treballen
els enzims, llevats 1 bacteris durant la fermentacié, 1 com
afecta la part organoléptica i nutricional dels nostres pans.

Un altre dels grans eixos que m’agradaria seguir fo-
mentant és la sostenibilitat. Hem d’apostar per l'agri-
cultura sostenible 1 I'energia verda per fer més sostenibles
energeticament els obradors. També hem d’apostar per
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I'envasament reutilitzable, recuperar la bossa de pa 100 %
coté i treballar formes de reaprofitament del sobrant de
pa i brioixeria.

I, per acabar, la solidaritat. Considero que qualsevol
entitat i empresa pot aportar el seu granet de sorra i aju-
dar les persones que més ho necessiten. Per aixo, treballa-
rem per tenir un conveni de col-laboracié amb persones
amb discapacitat, convenis de col-laboraci6 amb menja-
dors socials 1 acords amb Caritas i fundacions, en part
també per reduir el malbaratament alimentari.

Com veus la fleca avui en dia?
Quins son els principals problemes
i reptes que té actualment i com
creus que es poden solucionar?

El principal repte que veig és
aconseguir unir forces amb tots
els agents que hi ha al sector.
Estem molt atomitzats i perdem
for¢a per no anar units. Per altra
banda, és molt necessari aconse-
guir una bona formacié de base que ens permeti captar
talent jove.

Intentar trobar postures en les quals tots estiguem como-
des i ens respectem i ens permeti avancar cap a la mateixa
direccié. Ara sembla que no hi ha postures comodes entre
tots i no tenim sinergies. Cadasct s'esforca moltissim per
la seva banda, perd el sector no se’n beneficia prou.

El president Llargués parla sempre molt bé de tu. Qué
destacaries de la seva figura i la seva trajectoria i, en el
terreny personal, com assumeixes el repte de continuar
el seu llegat?

Que puc dir del senyor Llargués, no hi ha paraules per
descriure tota 'entrega i dedicaci6é que ha aportat al sec-
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“No hi ha paraules per

descriure tota I’entrega

i dedicacio que el senyor sl paartesa per sobre de tor.

Llargués ha aportat al
sector.”

tor. La seva lluita i defensa pel sector han estat clau per
arribar on hem arribat. Avui podriem dir que la fleca
artesana estd en un moment de reconeixement molt im-
portant.

Amb el senyor Llargués és molt curiés perque sempre
tenim la mateixa visié de les coses.

El fet de tenir-lo al costat em dona molta tranquilitat.
Quan un tema em preocupa, poder tenir la seva visi6 i el
seu consell és un avantatge que no té preu. El més curiés
de tot és que la nostra visié sempre va alineada, sempre
veiem les coses amb la mateixa
perspectiva. Es una cosa que
sempre ens sorpren, pero que
crec que és per la mateixa passi6
que tenim pel sector, sempre po-

Com veus el paper de la dona a
Ia fleca? Com creus que pot in-
fluir tenir una figura femenina
a la presidéncia del Gremi?

Doncs tot i que considero que les persones s’han
d’avaluar per les seves capacitats i no pel seu genere,
francament em fa molta il-lusié veure que al nostre
sector cada cop hi ha més forneres i és una cosa molt
enriquidora, ja que el toc femeni que aportem és molt
necessari en qualsevol sector.

Es més, em satisfa veure que en l'tltima década el
percentatge de dones flequeres ha augmentat. Cada
cop veig que hi ha un major interés i més dones invo-
lucrades al sector.

Considero que el fet que una figura femenina tingui
la presidencia del Gremi deixa clar I’evolucié/revolucid
que estd tenint el nostre sector, i que pot ser un refe-
rent, atés que aquestes figures fins ara sempre havien
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“Fer pa té un atractiu extra
ja que és una responsabilitat
social molt gran.”

estat ocupades per homes.

Quin és, des del teu punt de vista, la missié que té un
Gremi professional al 20247

Lluitar per un millor futur de la fleca artesana, de-
fensar 1 valorar el nostre sector i divulgar 1 cobrir les
necessitats dels forners artesans.

Sabem que la situacié del sector per trobar personal és
complicada. Quin consell donaries a algu que estigui in-
teressat a formar part d’aquest sector?

Li diria que és un sector que esta en creixement, i que
per aixo no li faltard feina. Que fer pa té un atractiu
extra, ja que el fet d’haver d’alimentar la nostra pobla-
ci6 és una responsabilitat social molt gran. Que treba-
llar amb les mans és una cosa molt magica, connectar
amb la massa i saber entendre-la és un gran repte i que
no és gens lineal. Que s’haurad de formar 1 tecnificar
continuament. Que gracies a la tecnologia del fred ja
no s’ha de treballar de nit, i que fer les 7 hores seguides
sense torn partit et permet tenir qualitat de vida. Que
és un ofici cada cop més valorat i buscat. Per tant, si ets
bo, no et faltara mai feina.

Per qué dius que és una gran responsabilitat social?

Crec que els forners fem un bé a la societat. Tenim
la responsabilitat de fer pans nutritius i que perme-
tin tenir una bona alimentacié per seguir el dia a dia.
Els dltims anys, la gent s’ha adonat que els processats
i els sucres no els donen la suficient energia per tirar
endavant. En canvi, amb els productes naturals i no
processats tenen una altra energia. A més a més, degut
a aquesta “malnutricié” de menjar processat han sorgit
moltes al-lergies 1 intolerancies.

Per a mi, és un compromis que tenim els forners 1
on hem d’aportar el nostre petit gra de sorra. Hem de
buscar la maxima nutricié i el maxim valor afegit amb
un aliment present practicament en tres apats.

Quan a la Baking School, quins sén els teus plans de
cara als segtients anys?

Hem de continuar apostant per la innovacié i la for-
macié d’excelléncia, aixi com per la formacié de base
que oferim mitjancant els certificats de professionali-
tat.

El fet també d’entrenar equips per competir en dife-
rents campionats a escala mundial ens permet arri-
bar a uns nivells d’exigéncia i técnica inimaginables.
Gracies al Yohan Ferrant hem aconseguit crear un
equip, un hub técnic, a la Baking School que és im-
parable, i estan fent créixer a passos agegantats l’ex-
cel-lencia del pa, la brioixeria i I’snacking tant en
I’ambit sensorial, com en els ambits estetic, técnic 1
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creatiu.

Crec que veure treballar aquest equip és molt inspira-
dor, no només per a nosaltres, siné també per al talent
jove que ve per darrere i que volen ser com ells.

Quin paper creus que ha tingut I'escola al sector?

Ens ha permeés tenir una font de coneixement molt
important, sobretot amb tota la branca de formacid
d’excel-lencia. Per als forners, ens ha permes fer un
salt qualitatiu molt important quant a masses 1 peces
creatives que ens ajuden a captar ’atencié dels nostres
clients a I'aparador.

Finalment, quin missatge vols donar als agremiats?

En primer lloc, que hem d’estar units, que hem de
confiar i donar suport a les associacions que ens repre-
senten 1 ens defensen.

En segon lloc, que hem d’invertir per poder oferir
condicions atractives als treballadors, que hem d’apos-
tar per la formaci6 continua per tal d’oferir un produc-
te amb valor afegit i d’excel-lencia i poder aix{ diferen-
ciar-nos del sector industrial.

Finalment, que entre tots hem de posar el pa al lloc
d’honor que es mereix. Sempre dic el mateix: “el pa és
el rei de la festa”. Sempre hem de prendre les decisions
en benefici del pa i no en benefici nostre.

“Hem aconseguit crear un
Hub Tecnic a la Baking
School que és imparable.”
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En profunditat

La fleca, exemple de
I’ecogastronomia

Aquest moviment promou la preservacio de les tradicions gastronomiques
i els productes locals, la promocio de metodes de produccio sostenibles
i la connexio entre els productors i els consumidors, valors que la fleca
artesana representa avui i sempre.

Llany 1986, l'obertura d’un restaurant de menjar rapid
a prop de la plaga d’Espanya a Roma va provocar una
gran protesta a Italia per arribada simbolica de ’homo-
geneitzacié gastronomica en un lloc tan ric en historia
i cultura com aquest. Arran d’aquest episodi, una série
de persones, encapcalades per Carlo Petrini, van arribar
a la conclusié que era el moment d’actuar per protegir
la tradici6 gastronomica davant el fenomen creixent del
menjar rapid. Es aixi com va néixer el moviment de
l'ecogastronomia (slow food, en angles), que va assolir
una dimensié internacional tres anys després, quan per-
sonalitats destacades de la cultura italiana i d’altres cator-
ze paisos van firmar al Teatre Nacional de I'Opéra-Co-
mique de Paris el Manifest Slow Food “per la defensa
i el dret al plaer”. Actualment, l'ecogastronomia és un
moviment present en 160 paisos que promou una gas-
tronomia més sostenible i arrelada al territori. Defensa el
plaer de menjar i el dret a gaudir d’aliments bons, nets 1
justos, obtinguts tenint en compte I'equilibri del planeta,
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Forners anonims de cada
poble i ciutat posen en
practica cada dia, als seus
obradors, els valors slow.

la biodiversitat i el compromis étic amb els productors.

Sarticula a través d’una fundacié que té com a objectius
principals prevenir la desaparicié de cultures i tradicions
alimentaries locals, contrarestar els ritmes de vida acce-
lerats, combatre el desinteres sobre el consum alimentari
i la seva procedéncia i conscienciar la poblaci6 que les
seves decisions alimentaries afecten el mén.

A Catalunya, hi ha diversos grups vinculats a aquest
moviment per tot el territori, que reivindiquen mit-
jancant diverses iniciatives la lentitud en els processos
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gastronomics, des de la produccié de les materies prime-
res, passant per l'elaboraci6 dels aliments i fins al mo-
ment de degustar-los a taula. Naturalment, tota la filoso-
fia de 'ecogastronomia té molt a veure amb la manera de
fer i entendre I'alimentaci6 de la fleca artesana. Forners
anonims de cada poble i ciutat posen en practica cada
dia, als seus obradors, aquests valors.

Materia primera i temps

Parlem de negocis com ara el Forn de Pa Pous, que ofe-
reix pa elaborat respectant els temps i els processos des
de 1970, a carrec d’'una nissaga familiar flequera que
actualment compta amb tres establiments, tots a Santa
Maria de Palautordera. “La filosofia slow food com a tal
no la coneixia”, reconeix Joan Pous, encarregat d’obrador
i gerent. “Sabia que hi ha una part de la poblaci6 que té
tendéncia a voler productes més cuidats en 'elaboracid, i
més saludables. En part, m’hi sento identificat, si. Crec
que la nostra manera de treballar encaixa bastant amb
els principis d’aquesta filosofia”, assegura.

Aquest forn sempre ha treballat al detall per vendre el
producte a les seves propies botigues. Segons el seu punt
de vista, “la fleca artesana ha d’elaborar els seus propis
productes, si és possible, el 100 % dels productes que es
venen. S’ha de treballar d’'una manera respectuosa amb
la materia primera i amb el producte final que es vol ob-
tenir, buscant sempre valors afegits, com fermentacions
llargues, treballar amb masses mare, productes frescos i
del dia a les botigues, treballar manualment i amb el mi-
nim de processos mecanitzats, fermentacions en bloc de
les masses, incorporacié de productes ecoldgics, respecte,
defensa i continuitat per a productes tradicionals com el
pa de pages, la coca de pa, la coca de forner, la barra de
quart...”, enumera.

Al Forn de Pa Pous, encara es treballa cada nit. “Obrim
molt d’hora a les tres botigues i aixd implica comencar a
produir i a coure molt aviat”, explica. Aix{ com la brioixe-
ria la van elaborant de dia i emmagatzemant en neveres
i congeladors, cada dia es fa el pa que toca, excepte una
part que es fa en fermentacié controlada. L'elaboraci6 del
pa es caracteritza per utilitzar la tecnica de fermentaci6
en bloc en tots els casos, aix{ com utilitzar massa mare per
a tots els seus productes de pa. D’altra banda, “utilitzem
bones materies primeres (sempre vigilem amb els preus
dels productes que comprem, perd sempre prioritzem la
qualitat i el rendiment de la mateéria primera utilitzada
abans que el preu). Mirem de fer bé les coses 1 utilitzar

Reivindica la lentitud en
els processos gastronomics,
des de la materia primera
fins que arriba a la taula,
passant per I’elaboracio.
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Les fleques col-laboren en l'educacié slow

Entre altres iniciatives al nostre territori relacionades amb el moviment de I'ecogastronomia (slow food) hi
ha el Programa educatiu de la Slow Food Educa Catalunya Community. “Volem remoure 1 desenvolupar
projectes d’educacié alimentaria 1 ambiental centrats en ’ambit educatiu formal i no formal; divulgar la
gastronomia de proximitat, tot introduint la sensorialitat i el gust com a punt de partida; defensar el territori
a través de ’hort i de la cuina escolar per potenciar la biodiversitat de la zona, la sostenibilitat i el reaprofi-
tament dels aliments; lluitar per la inclusivitat, per la prevenci6 de trastorns alimentaris i de 'obesitat infantil, 1
facilitar un vincle actiu entre 'alumnat 1 els aliments dels projectes, gracies a la xarxa que sestableix entre la co-
munitat educativa, els pagesos, els cuiners, els pescadors 1 els obradors”, explica la seva directora, Anna Ravent6s.

Un dels objectius de la iniciativa és potenciar els aliments locals per aconseguir un producte gastrondmic
artesd que es pugui vendre al final del projecte. Es per aixd que porta a terme diverses iniciatives amb fle-
quers del territori, mitjancant diversos projectes gastronomics de kmo0 dins del Programa d’emprenedoria
escolar del cicle superior d’educacié primaria. Com ara uns bastonets amb Jordi Morera, de L’Espiga d’Or,
amb I'alumnat de I’Escola Pia de Vilanova i1 la Geltra. A la zona del Bages, a Sant Fruités, es recupera la
galeta del pelegri a partir d’'una recepta antiga amb 'alumnat de ’Escola Paidos en col-laboracié amb el
Forn de Cabrianes. “Farem galetes a tres escoles més. En una ja es va fer la prova pilot amb el Forn Massana
de Cornella; a ’Escola Mediterrania, amb l'ajut de la indicaci6 geografica protegida pa de pages catala, es
va explicar a 'alumnat les diferents classes de farina: processades, massa mare, etc. Lalumnat de 'Institut
Esteve Terrades ens va fer el logotip amb impressores 3D per fer els motlles de les galetes i van quedar molt
divertides. Aquest any les provarem a I’Escola I'Areny. A la provincia de Tarragona, a Santa Oliva, a I’Es-
cola Parellada han fet galetes 1 seran assessorats en ’as de les farines per Jordi Gasque, del Forn de Nulles”,

explica Raventds.

metodes i férmules antigues, algunes de les quals hem
millorat. Hem aconseguit mantenir i fins i tot millorar la
qualitat dels nostres productes”, assegura.

Poble i ciutat

Aquesta manera de fer el pa, respectant els temps 1 els
processos, arriba als punts més recondits del territori, a
llocs com Estamariu, un petit poble de només 130 habi-
tants de PAlt Urgell, on el nou forn Ca la Xata elabora
pa artesd com sha fet sempre. Ha estat inaugurat re-
centment per Quim Sdnchez, forner de quarta generaci6
d’una nissaga flequera de Terrassa, juntament amb la
seva dona, Esther Masana. Ambdés s’han installat re-
centment en aquesta petita poblacié amb els seus fills per
comengar una nova vida i obrir aquest forn. “Coneixiem
la filosofia slow i en part no ens hi sentim identificats”,
admet el Quim. “No perque no hi creguem, siné perque
el nostre ofici, el de forner artesa, sempre ha tingut en
compte el que ara reivindica la filosofia de I'ecogastrono-
mia. Perd estem encantats que sestigui valorant tot el que
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implica, aix{ la gent també valorara molt més el producte
elaborat a prop de casa, el del petit comer¢ del poble o del
barri”, celebra.

Tanmateix, la filosofia de I'ecogastronomia no és només
exclusiva de pobles i petites localitats, siné que també la
podem trobar a grans ciutats, fins i tot a Barcelona. Un
bon exemple d’aixd és La Fabrique del Poble-sec, funda-
da per dos socis d’'origen frances 'any 2012, que va donar
una nova vida a un negoci centenari.

Trobem aquesta manera de
fer el pa, respectant els temps
i els processos, als pobles més

petits i a les grans ciutats,
fins i tot a Barcelona.
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Aquest forn artesanal ecologic,
certificat pel Consell Catala de
la Producci6 Agraria Ecologica,
ofereix pans de pages i pans 100
% integrals de blats antics, a més
de produir al seu obrador peces
de brioixeria 1 pastisseria france-
ses. Tot el que venen ho elaboren
ells mateixos a partir de receptes
propies. “Es molt important fer-ho
tot al mateix obrador”, reivindica
Yoann Simonte, soci i chef bou-
langer del negoci, que es declara,
“per descomptat, slow food 100 %”.
Els seus pans només contenen fari-
na molta a la pedra, aigua i sal, i
no hi afegeix cap millorant. En la
majoria dels casos, ni tan sols llevat
fresc, siné només massa mare. Tots
fermenten almenys 24 hores i tenen
un temps d’elaboracié total de 48
hores. Fan integrals de blat antics,
com espelta, blat de Khorasan (ka-
mut), Florence Aurora, forment,
seégol o sarral.

Proximitat

“Per a nosaltres, l'ecogastrono-
mia no és només elaborar els nos-
tres productes a 'obrador respec-
tant els temps de repos, donant
al pa 1 a les peces de brioixeria
el temps que necessiten per fer-

A Catalunya, hi ha diversos grups
vinculats a aquest moviment per tot el
territori.

mentar el més lentament possible,
siné també tenir moltissima cura
de lorigen dels productes”, indica
Simonte. Es per aixo que aquesta
fleca prioritza la proximitat, per
evitar la contaminacié deguda
al transport. “També és impera-
tiu afavorir relacions comercials
amb gent de la nostra comarca
que treballa varietats autoctones”.
Aixi, Le Fabrique dona prioritat
als molins propers a Barcelona,
només compra fruita i verdures
de temporada i de la zona i fins
i tot les llavors, que solen venir
de fora de la UE, les compren a
Franca. “Per descomptat, aixo re-
presenta una despesa extra que
no tots els clients valoren, perd
continuarem lluitant per tal que
I'impacte del nostre consum si-
gui el minim per al planeta. Per
a nosaltres, el moviment de I'eco-
gastronomia és molt important,
perque és aixi com tots haurfem
de produir i comprar”, defensa.

D'altra banda, més enlla d'enfocar-se
en la produccié dels aliments, el mo-
viment slow food reivindica menjar
sense pressa, degustant i assaborint
els aliments, a més de compartir tau-
la amb éssers estimats i disfrutant
d'una conversa estesa. Tot aixd, per
suposat, té molt a veure amb la die-
ta i la cultura mediterranies, que el
Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona sempre ha defensat,
1 amb els valors que la fleca reivin-
dica: gaudir dels apats en familia,
compartint un bon pa artesa a taula,
sense les presses de la vida contem-
porania que empenyen les persones
a comprar productes industrials de
consum rapid i qualitat baixa.

Sens dubte, si entre tots aconseguim
que aquesta filosofia slow, que en defi-
nitiva és la filosofia de la fleca artesa-
na i de qualitat, s'estengui, en sortird
beneficiat el sector, els productors de
materies primeres 1 el planeta, perd,
sobretot, en sortiran guanyant les per-
sones.




La fleca artesana és, davant de
tot, un servei puablic indispensable
que brinda un producte de primera
necessitat per als veins d’'una comu-
nitat alla on és necessari i, per tant,
podem dir que el pa fa pais. Amb
aquesta filosofia al cap, els flequers
agremiats Quim Sanchez i1 Esther
Masana han obert una fleca a Esta-
mariu, un petit poble de ’'Alt Urge-
11, per oferir als seus 130 habitants
pa artesd i de qualitat cada dia. Es
diu Ca la Xata, i és el primer esta-
bliment comercial que obre en 25
anys en aquest poble. Per portar a
terme aquest projecte, el Quim i
I'Esther van deixar la seva vida a
Terrassa per comengar una nova
vida al Pirineu.

Aquest projecte ha despertat I'in-
teres de la premsa, que ha fet resso

de l'obertura de Ca la Xata amb
una peca al Telenoticies comarques
de TV3 i un article a elnacional.
cat, on els periodistes Albert Villa-
r6 1 Montse Ferrer posen 'accent
en el fet que “massa vegades no
tadones que trobaves a faltar una
cosa fins que te l'ofereixen: pans
1 pastes honestos, saborosissims,
dels de tota la vida, fets amb ofici
i vocacié. Els de Ca la Xata repar-
tiran el pa, des de la setmana en-
trant, a tres zones de la comarca,
en una iniciativa que repercutira
en la qualitat de vida dels veins,
que han vist com s’ha transformat
(1 generalment sempre cap a pitjor),
en un procés de decadeéncia que
semblava irreversible. Perd no tot
esta perdut. Mentre hi hagi pa, hi
ha esperanga”, conclouen.

N4
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“El que ha de tenir un forner

és paciencia”

Entrevista a Quim Sanchez, forner de quarta generaci6 d'una saga de forners
de Terrassa que, juntament amb la seva dona, Esther Masana, ha inaugurat
recentment la fleca Ca la Xata a Estamariu, un petit poble de 1'Alt Urgell de només

130 habitants.

Explica'ns una mica els vostres origens al sector i com
era la vostra vida i el vostre negoci a Terrassa: quantes
fleques tenieu, qué féieu, com eren els clients...

Jo soc la quarta generacié d’'una familia flequera. Per
tant, ho he mamat des de petit. Quan vaig decidir que
m’hi volia dedicar, em vaig comencar a formar compagi-
nant els estudis al Gremi i la feina a l'obrador. Posterior-
ment, vaig estudiar a la Joviat i després m’he anat for-
mant en diferents cursos a I'Escola de Flequers Andreu
Llargués. Quan vaig comencar a treballar a l'obrador,
I'empresa estava en un moment d’expansié: vam passar
de dues botigues a cinc. Les coses eren molt diferents. La
competencia ens la feiem entre forners i la diferéncia era
en la preferencia del client.

A qué et refereixes quan dius que les coses eren molt
diferents?

Molt diferent d’ara, que es ven “pa” a molts establi-
ments i molta gent ha prioritzat el preu i la comoditat al
fet d’anar a la fleca del barri a comprar el pa. El producte
que feiem era tot el que demanava el mercat o, si més
no, el que estava al nostre abast. Fa molts anys només
feéiem dos o tres tipus de pa i quatre varietats de brioixe-
ria. Amb els anys, 1 perqueé el mercat aixi ho demanava,
vam acabar tenint molta varietat: diferents formats de pa
blanc, integrals, espelta, segol, sarrai 100%, de motlle... I
també oferiem molts productes de brioixeria.
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L’Esther Masana, la teva parella i companya, ja treba-
llava a Ia fleca, oi?

L’Esther va comencar a treballar amb nosaltres al des-
patx unes hores, cada vegada més, perque a mesura que
passaven els anys era més complicat gestionar-ho tot:
personal, horaris, torns, proveidors, factures, controls...
Quan les coses van comengar a anar malament, va co-
mencar a fer cursos de pastisseria i brioixeria per tal de
poder baixar a l'obrador i fer més varietat de produc-
tes. Amb els que érem a l'obrador no donavem l’abast i
econdmicament haviem de vigilar amb les despeses, era
impossible contractar algi més.

Com i per quins motius vau decidir fer aquest canvi
radical de vida i instal-lar-vos a Estamariu? Per qué vau
escollir precisament aquest poble?

La realitat és que va ser purament per necessitat, si bé
és cert que era un projecte que ens feia il-lusié: més que
un projecte, era un somni. Tenfem la vida muntada a Te-
rrassa 1, amb tres fills, créiem que tampoc no era el mo-
ment. Abans de la pandémia, 'empresa ja va comengar
a patir econdmicament. Amb la pandémia, vam intentar
parar el cop amb el repartiment de pa a domicili, que
vam fer des del comencament del confinament fins ben
bé un any després, perd no va ser suficient per poder
fer front a totes les despeses que cada vegada eren més
altes.

“Quan vaig comencar a
treballar, les coses eren molt
diferents. La competencia
ens la feiem entre forners
i 1a diferencia era en la
preferéncia del client.”
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Per qué vau escollir Estamariu?

Doncs per casualitats de la vida. Hi viuen uns amics nostres, la
Gemma i el Piti, feia temps que ens havien ensenyat una casa que
estava en venda i, quan va passar tot el que us he explicat anterior-
ment, la casa continuava en venda. Se’ns va presentar 'oportunitat
de vendre el pis on viviem i comprar la casa i fer-hi l'obrador, i aix{
ho vam fer.

Com ha canviat la vostra vida professional i personal amb la mudancga
a Estamariu?

No podria anar millor! Els nens, que era un dels motius que ens feia
patir des d’'un comengament, ens ho van posar molt facil i s’han adaptat
la mar de bé. Com a familia, podem dir que hem trobat el nostre lloc,
que som felicos i que ho gaudim cada dia. Els nostres pares també ens
van donar suport i ens van ajudar en tot el que va caldre. I la gent d’Es-
tamariu és espectacular! N’estem molt agraits, ens han acollit amb els
bragos oberts i ens han fet sentir com a casa des del primer dia.

Es molt diferent el tipus de producte que demanda la gent en un poble
com Estamariu respecte a una ciutat com Terrassa?

No, la gent aqui el que si que fa és valorar el producte elaborat de ma-
nera artesanal. Fem molta varietat, tant de pa com de brioixeria, perd
aqui en fem menys quantitat. Aix0 ens permet que tot, absolutament tot
el que fem, ho fem nosaltres.

Com us han rebut els veins del poble?

Com ja he comentat abans, la gent ens ha acollit i ens ha fet sentir com
a casa des del primer dia. Un exemple seria que, quan vam comprar la
casa, la nostra filla gran, la Genona, per motius académics, va pujar a
viure sola a Estamariu. Una veina del poble, quan ho va saber, va venir a
donar-nos el seu telefon i a oferir-se per si necessitava qualsevol cosa. No
ens coneixiem de res, crec que ni tan sols ens haviem vist. Estem molt
agraits i contents de com ha anat tot.

“Els clients diuen que estan molt
contents perque han tornat a
menjar pa com el d’abans. Aqui la
gent valora el producte elaborat de
manera artesanal.”

Quina és la vostra filosofia flequera? Qué ha de tenir per vosaltres
una fleca artesana?

La nostra filosofia és la de treballar bé el producte i respectar els seus pro-
cessos, des que pesem la farina fins que el posem a la venda. Respectem
els temps que ens demana en cada moment el producte que elaborem i el
deixem reposar el temps necessari per tal que el client semporti un producte
reposat, fermentat 1 fet amb afecte. Per a nosaltres, un producte bo és
el que ha estat elaborat sense pressa. Tenim clar que el que ha de tenir un
forner és paciéncia.

Com és la vostra manera de treballar? Qué us diferencia? Com cui-
deu el producte? Amb processos, ingredients, farines...?

Doncs la nostra manera de treballar no ha de diferir gaire de la
manera de fer de qualsevol altre forner amb un obrador petit i artesa.
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“Podem dir que hem trobat
el nostre lloc, que som felicos
i que ens disfrutem cada
dia.”

Lofici de forner no és una ciéncia exacta i no totes les
férmules funcionen igual. Mirem de trobar la nostra
formula per a cada producte: els tipus de farina que
fem servir, si les barregem o no, les proporcions, la
quantitat d’aigua... | aixi amb tots els ingredients que
fem servir en cada un dels nostres productes. Abans
de treure a la venda qualsevol producte, primer hem
provat diferents férmules fins a trobar la que més ens
ha agradat.

Queé és el que més aprecien els vostres clients del vostre
producte i qué és el que us demanen?

Ostres, aixo se’ls hauria de preguntar a ells! Pero el que
si que podem dir és que alguns ens han comentat que
estan molt contents perqué han tornat a menjar pa com el
d’abans. Aqui, a la nostra zona, la gent demana pa blanc
en format gran (rodons...) i sobretot sense tallar, perque
els dura més temps. I la coca de forner també t¢ molt
d’exit.

Com ho vau fer per saber quin tipus de producte fun-
cionaria?

Hem escoltat la gent. Nosaltres també teniem clar el que
volfem i no ens fa por treballar molt; de fet, hem vingut
per aixd. Tant és aixi que, quan feia dues setmanes que
haviem obert, ja vam comencar amb el repartiment del
nostre producte a diferents pobles de la zona que no
tenen forn de pa. I no en podem estar més contents, de
com estd anant i de la rebuda de la gent. Arribar a una
placa i que la gent esperi amb un somriure no té preu.

Qué recomanarieu a un flequer que volgués donar un
pas similar al vostre i anar a viure i treballar en un po-
ble? Quins son els avantatges i els inconvenients?

Nosaltres no som ningd per recomanar res; cada situa-
cié i cada persona és diferent. Tothom es pensa que ha
estat facil, i no, no ho ha estat gens. Nosaltres hem plorat
molt, perod és cert i tenim molt clar que hem estat molt
afortunats de poder lligar totes les coses que ens han anat
passant i poder muntar Ca la Xata. Ara, un cop passat
tot, n'estem molt contents.

“L'ofici de forner no és una
ciencia exacta i no totes les
formules funcionen igual.”

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Que diu exactament el
nom d’un tipus de pa
sobre el producte?

Benvolguts amants del pa,

Probablement us resulten dificils
d'entendre les subtileses dels noms
dels pans que, en alguns paisos de
la Unié Europea, estan regulats per
llei. Aixi que posem una mica de
llum sobre aixo.

D'una banda, el nom d'un pa pot
referir-se a una indicacié geografica,
com el pa sevilla, el pa de borona de
Cantabria, el pa candeal de Castella,
el pa de pages de Catalunya, el pa
cateto de Malaga, la pataqueta tipica
de Valencia i la francesilla tipica de
Madrid.

També trobem noms fantastics per
al pa, com per exemple pa de l'avi,
pa de vidre, pa de mami... No hi ha
limits per a la imaginaci6 del forner,
sempre que el nom no indueixi a
error o el nom ja estigui protegit per
un altre forn. Tot i aix0, sempre és
obligatori incloure el nom de venda
a l'etiqueta del preu. Aixo no és una
invencid, sin6 que es deriva de les
“Directrius per a pa i brioixeria” pu-
blicades pel Ministeri d'Alimentaci6,
Agricultura 1 Protecci6 del Consu-
midor al Decret 2484/1967, de 21 de
setembre, pel qual s'aprova el text del

Codi Alimentari Espanyol. Aquest
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decret defineix la proporcié d'ingre-
dients que determinen el producte
i també decreta el nom que s'ha de
posar al pa.

Per illustrar la complexitat i les
subtileses dels principis, us mostro
alguns exemples. Un pa de ségol ha
de contenir almenys un 90 % de segol
respecte a la quantitat total de farina,
un pa de blat té almenys un 90 % de
blat 1 un “pa d'espelta” té almenys un
90 % d'espelta.

Perd aquesta regla no és consistent.
Per als anomenats cereals no panifi-
cables, com la civada, l'arros, el blat
de moro o el mill, al legislador només
li basta una addici6 del 20 %. Un pa
de blat de moro no cal que contingui
un 90 % de blat de moro, sin6 només
un 20 %, la qual cosa té sentit des
de la perspectiva del forner, ja que
la farina de blat de moro no forma
una estructura proteica. Per tant, la
massa és liquida 1 no se li pot donar
forma.

Segons les directrius, un pa de lli-
nosa ha de contenir almenys un 8 %
de llinosa 1 un “pa de mat6” ha de
contenir almenys un 10 % de mato.
Els pans multicereals han de constar
d'almenys tres tipus de cereals, un
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dels quals és un gra panificable, i ha de contenir al-
menys un 5 % de cada tipus de gra. En conseqii¢ncia,
un pa de sis cereals ha de contenir almenys sis tipus
diferents de cereals. Les llavors oleaginoses, com les de
gira-sol, que solen utilitzar-se com a complement, no
compten.

Les directrius contenen nombroses llacunes. Es defi-
neix que un pa elaborat amb un 60 % de blat i un 40
% de segol es denomina pa mixt de blat. No obstant
aixo, si en lloc de blat s'hi afegeix espelta, no existeix
cap regulaci6 perque a les directrius no figura el pa
mixt d'espelta. Tanmateix, estd clarament definit que
el contingut de cereals integrals en un pa integral ha de
ser almenys del 90 %, com sempre sobre la base de la
quantitat total de farina. En aquest sentit, “pa integral”
o “pa de cereals frescos” és un terme fantastic que no
estd definit amb més detall i, per tant, ha de comple-
mentar-se amb el nom de venda a I'etiqueta del preu.

Perd majoritdriament sén pans integrals normals.

A més de les denominacions d'origen, noms imagi-
naris i denominacions de venda, també s6n possibles
les anomenades “denominacions de fabricacié”. Si, per
exemple, el forner aixeca la massa de pa directament
del recipient de la pastadora i, després de pesar-la breu-
ment, I'enforna sense cap altre procés d'emmotllament,
el producte sovint es denomina “pa llevat”. El requi-
sit previ per a aix0 sol ser una massa molt tova que es
treu del motlle amb les mans humitejades i s'enforna
immediatament. Es per aixd que s'utilitza el nom de
producci6 netted bread.

Hi ha moltes altres especificacions, com per exemple
com s'ha d'enfornar un pa de forn de pedra o un pa de
forn de llenya —també noms de fabricaci6— perque
pugui dir-se aixi. Més endavant us explicaré més coses
sobre aquestes especificacions, perd el més important
no és el nom, siné que el pa tingui bon gust.

Un forn de llenya no és de llenya, aixo és evident. Perd, que fa exactament que el pa de llenya...?

Avui en dia, els forns moderns funcionen de manera indirecta. Els portadors de calor, com els gasos cale-
factors, vapor o olis térmics especials, s'escalfen mitjangant cremadors fora de la mateixa cambra de coccié i
es condueixen fins alla a través de sistemes de canonades. Emeten calor a la mateixa camera de coccié i des-
prés es retornen al cremador o a la xemeneia, segons el sistema. Aquest metode es va inventar fa només 150
anys. Els forns de vapor, alguns dels quals encara s'utilitzen avui dia, escalfen aigua en sistemes de canonades
tancades, és a dir, funcionen amb vapor.

La cocci6 indirecta descrita als forns moderns té molts avantatges. Per exemple, permet regular la tempe-
ratura de forma molt precisa i també és possible enfornar constantment.

En canvi, als forns de llenya, la cambra de cocci6 s'ha d'escalfar directament amb llenya. Aixi, la coccié es
realitza exactament en el lloc on la massa es convertird posteriorment en pa. Per a aix0, normalment es cre-
men troncs de fusta a la sala d'enfornat. A continuacié es distribueixen les brases a la cambra de coccid i es re-
tiren les cendres. Només llavors, després d'un breu temps de repos en el qual la calor acumulada a la pedra es
distribueix de manera Optima, s'enfornen. Aquest procés, en el qual la calor acumulada a la cambra de coccié
de pedra enforna el pa, requereix una certa experi¢ncia. A diferéncia dels forns moderns, no es pot ajustar
ni reajustar la temperatura. A més, el procés de cocci6 de la massa ha d'estar perfectament sincronitzat amb
l'escalfament perque el forn estigui a la temperatura adequada exactament quan la massa estigui llesta.

En el marc de la necessaria racionalitzaci6 dels processos en el forn, ara s'han creat sistemes de forns de
llenya moderns, en els quals s'utilitzen cremadors especials de pellets de fusta per encendre la zona de coc-
ci6. Aquests forns també compleixen amb els requisits del pa enfornat amb llenya, ja que també es couen
amb llenya directament sobre la superficie d'enfornat. No obstant aixd, alguns forners encara conserven els
seus antics forns de llenya.
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Millorant tecniques de base
a la Baking School

L’Escola de Flequers Andreu Llargués enceta un nou
itinerari formatiu amb onze moduls independents

i eminentment practics per respondre a la creixent
demanda de productes de qualitat i alt valor nutricional.

Sempre pendent de les necessitats
de les empreses del sector quant a
personal qualificat 1 a les demandes
formatives dels treballadors, la Ba-
king School Barcelona Sabadell ha
presentat un nou itinerari de forma-
ci6 de tecniques de base, pensat per
satisfer la necessitat de donar resposta
a la creixent demanda de productes
de qualitat i alt valor nutricional.

Aixi és com van néixer els diferents
cursos del programa “Tecniques de
base de la fleca i la pastisseria artesa-
na”, un programa de formacié 100%
practica que inclou onze moduls
formatius independents, perd que
formen un itinerari per perfeccio-
nar les tecniques de base de la fleca
i la pastisseria. S6n cursos practics de
trenta hores de durada que es com-
plementen com a itinerari formatiu,
de manera que 'alumnat pot escollir
cursar-los tots o només alguns per tal
de millorar la seva tecnica en l'elabo-
raci6 de productes molt reclamats ac-
tualment pels consumidors.

Aquesta formaci6é és 100% sub-
vencionada 1 sadrega principalment
a treballadors en actiu, malgrat que
també hi poden participar desocu-
pats que vulguin incorporar-se en
una empresa del sector flequer-pas-
tisser.

Els cursos simparteixen des del
mes de febrer i sorganitzen en cinc
blocs tematics: pans artesans, brioixe-
ria artesana, productes salats, pastis-
seria flequera 1 pastisseria artesana.
Litinerari, que va comengar a prin-
cipis de febrer i es perllongara fins al
mes de maig, consta de diferents for-
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macions a mida sobre pans artesans,
baguets, pans amb farines de biodi-
versitat, pans enriquits 1 gastrono-
mics, pans rastics amb farines a la
pedra, brioixeria artesana, tecniques
d’elaboracié de masses de brioixe-
ria, tecniques d’elaboracié de masses
tullades: croissant, productes salats,
snacking 1 coques salades, pastisseria
tlequera, pastissos flequers, pastisse-
ria artesana, teécniques de base de la
pastisseria classica, masses fullades en
la pastisseria 1 semifreds, mousses i
pastisseria individual.

Proxims tallers

Els primers tallers celebrats al febrer
han estat: “Pans rastics amb farines
a la pedra”, amb David Herndndez
estrenant-se com a formador; “Se-
mifreds, mousses 1 pastisseria indivi-
dual”, amb Ramirez, i el curs enfocat
a la baguet, amb Matt Valette. Al
marg s’ha continuat la programacié
prevista amb els cursos “Pans enri-
quits 1 gastronomics” 1 “Tecniques

A I’abril
s’'impartiran els
cursos “Pastissos
flequers” i
“Productes salats:
‘snacking’ i coques
salades”.
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d’elaboraci6 de masses fullades: crois-
sant”.

A Tabril, del 8 al 12, sera el moment
del curs “Pastissos flequers”, i del 22
al 26 tindra lloc el curs “Productes
salats: snacking i coques salades”. Al
mes de maig soferiran els cursos
“Tecniques d’elaboracié de masses
de brioixeria”, del 6 al 10,1 “Pans amb
farines de biodiversitat”, del 20 al 23.

Segons explica Montse Ruiz, cap
de Formaci6 del Gremi, “amb
aquestes formacions hem volgut
satisfer la demanda de molts pro-
fessionals en actiu de millorar les
tecniques de base per a l'elaboracié
de productes concrets que tenen
una alta demanda al mercat. Enca-
ra que tenim altres formacions, com
ara les master class, aquestes sén més
demostratives i tedriques. Amb els
cursos del programa “Tecniques de
base” hem volgut oferir formacions

Tecniques de Base - Proxims cursos

Curs

Tecniques de base de pastissos flequers
Tecniques de base de pastisseria classica
Tecniques de base de masses fullades de pastisseria
Snacking i coques salades
Tecniques d’elaboraci6 de masses de brioixeria

Pans amb farines de biodiversitat

Dates

8al 12 dabril

15 al 19 d’abril
22 al 26 d’abril
22 al 26 d’abril
6 al 10 de maig

20 al 24 de maig

Docent

M? Cruz Bar6n i David Herndndez
Toni Vera
Toni Vera
M? Cruz Bardn i Matt Valette
Matt Valette

Yohan Ferrant

Per a més informacio i noves dates, contacteu amb el Departament de Formaci del Gremi.

Aquesta formacio és 100%

subvencionada i s’adreca principalment
a treballadors en actiu.

eminentment practiques, amb les
quals els alumnes poden elaborar per
ells mateixos a laula les diferents es-

Formadors de primera

pecialitats, cosa que facilita l'aplicacié
dels coneixements incorporats al lloc
de feina”, destaca.

Aquestes formacions sén impartides per un selecte grup de formadors, tots professionals de
reconegut prestigi en el sector com:

I'Escola.

MATT VALETTE

Jove, emprenedor i apassionat

com el Millor “Commis” del
mo6n 2023.

M*CRUZ BARON

~ Sotsdirectora i formadora de la

' — Baking School, amb més de 20

\‘3" anys d’experiéncia com a pro-
fessional de la fleca i la restau-

L»\» 3 racio.

ENRIC BADIA

Subcampi6 del mén i el Pre-
mi a Millor peca artistica
1 Premi Millor Jove Artesa

Innovador 2023.

YOHAN FERRANT

Mestre flequer de reconegut
prestigi a nivell internacional. Y
Actualment és el director de

T
@
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TONI VERA

Apassionat pastisser formador de

. la Baking School. Guanyador

"E del concurs del Millor croissant

artesa de mantega d’Espanya en
tres ocasions.

JORDI FARRES
Pastisser i1 xocolater guan-
yador la Medalla d’or a la

Canjop 2000 i a la Belgian

Chocolat Award 2003.

cia professional. Premi a la Mi-
llor brioixeria del mén 1 guan-
yador de la Millor coca creativa

2023 i el Millor Pa de Pages.

|

FRANCISCO RAMIREZ
Pastisser 1 xocolater professional
amb amplia experi¢ncia 1 for-
mador en pastisseria fa més de

15 anys.
DAVID HERNANDEZ gi—
Forner amb una gran experién- ‘ Pa L:::

N4

29



Un professorat d'excel-lencia

La graella de formadors és un dels millors actius de la Baking School, que
ha incorporat recentment professionals de prestigi com David Hernandez,
Enric Badia o Matt Valette.

Un dels principals motius pels quals la Baking School
Barcelona Sabadell sigui reconeguda com una de les
escoles de formaci6 flequera més respectades 1 presti-
gioses en I’ambit internacional és, sens dubte, la seva
graella de formadors, tots professionals de gran nivell
1 reconeixement al sector, encapgalats pel director de
I’escola, Yohan Ferrant.

Aquest curs lectiu, la familia de I’Escola de Flequers
Andreu Llargués ha incorporat un nou professor: es
tracta de David Herndndez, exalumne del master en
Fleca Artesana d’Excelléncia i membre, juntament
amb Roger Vilardosa, de I’equip espanyol que va com-
petir a la novena edicié del Mondial du Pain, amb el
Yohan Ferrant com a entrenador i que va guanyar el
premi a la millor brioixeria. Herndndez, que impar-
teix cursos de litinerari formatiu “Tecniques de base”,
com per exemple el curs “Pans rastics amb farines a la
pedra”, és un forner amb una gran experiéncia profes-
sional. A més, és formador i assessor de petites 1 mitjanes
empreses del sector de la fleca i, a titol individual, té diver-
sos premis, com el premi a la millor coca creativa 2023 i el
premi al millor pa de pages catala 2022.

A Titinerari “Tecniques de base”, el David compar-
teix graella amb un altre exalumne del master 1 par-
ticipant en el Mondial du Pain: ’Enric Badia, un jove
forner de llarga tradici6 familiar reconegut recentment
amb el premi al millor jove artesa innovador 2023. For-
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mat a la Baking School Barcelona Sabadell va quedar,
juntament amb Marta San José, subcampid a la vuitena
edici6 d’aquest prestigids certamen, a més d’obtenir el
premi a la millor peca artistica. E1 2023 va quedar en
tercera posici6 al 4t Best of Mondial du Pain.

Aquests joves 1 solids professionals se sumen a I’Es-
cola poc després de la incorporacid, com a formador
1 ma dreta de Ferrant, de Matt Valette, emprenedor
1 apassionat forner format com a boulanger a Franca
que el 2019 va formar part de la Seleccié Francesa de
Fleca 1 va obtenir la medalla de bronze al Mondial du
Pain 2019 com a ajudant (commis) de Yohan Ferrant.
Va quedar tercer al 3r Best of Mondial du Pain de 2023
1 va ser guardonat com al millor commis del mén.

En I’ambit de la pastisseria, una vessant per la qual la
nostra Escola aposta amb fermesa, hi figuren mestres
d’aquesta especialitat molt valorats 1 reconeguts profes-
sionalment, com ara Toni Gémez, Paco Ramirez, Toni
Vera o Jordi Farrés, entre d'altres. Aquests formadors
se sumen a ’amplia 1 prestigiosa graella de formadors
de la Baking School, dirigits per Yohan Ferrant i amb
I’ajuda imprescindible de la subdirectora del centre for-
matiu, Mari Cruz Barén. Tots plegats garanteixen una
formacié de la maxima excelléncia i qualitat, que és
el que ha fet que es reconegui en I'ambit internacional
com un dels grans centres de formaci6 flequera del sud
d’Europa.
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La Baking School rep el mestre italia
Mirko Zenatti

Zenati aprofundira en productes com el panettone i els pans 100%
massa mare en una master class a la nostra Escola.

Aquesta formacio se celebrara
els dies 21 i 22 de maig, de
10:00 a 18:00 hores.

Formacié - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Aquest 2024 continua la programacié de les master
class a carrec de professionals de reconegut prestigi
en I’ambit internacional. En aquest marc, propera-
ment, el centre formatiu rebra la visita del mestre
flequer italia Mirko Zenatti. Zenatti és ambassa-
deur du pain i un forner amb una gran projeccié
internacional que va comengar l'ofici sent molt jove
a I'empresa familiar. Fa més de vint anys que estd
especialitzat en pa organic certificat i amb massa
mare, un tipus de producte que el fascina i 'estimu-
la a continuar el seu creixement i perfeccionament
professional. Ha estat premiat en tres ocasions pel
Richemont Club Italia amb titols com el millor pa-
nettone d’autor, i el 2020 va ser reconegut per la guia
“Pane e Panettieri d’Italia”, on va obtenir el maxim
reconeixement de tres pans com el millor forn de la
ciutat. A més a més, ha obtingut diversos titols a di-
ferents concursos i va formar part de I'equip guanya-
dor al Mondial du Pain 2021.

Com a professor convidat del nostre centre forma-
tiu, I’italid impartira una master class a les instal-la-
cions de I’Escola de Flequers Andreu Llargués amb
el titol “Els secrets de Mirko Zenatti, del panettone i
diversos productes amb massa mare 100 %”. Aques-
ta formacié se celebrara el dimarts 21 1 el dimecres
22 de maig, un total de dues sessions amb horari de
10:00 a 18:00, amb una pausa per dinar de 13:30 a
14:30.

En el decurs de la master class, Zenatti revelara tots
els seus secrets per elaborar una varietat de produc-
tes que es poden vendre tot I’any, des del panettone
fins al famés pandoro, passant per la busola, el na-
dalin o la torta delle rose. Aixi mateix, se centrara
en la técnica per aconseguir una produccié 100 % de
massa mare, aprofundird en el comportament de la
massa mare natural i dels diferents empastaments,
per tal d’elaborar productes de doble i triple empas-
tament, i fard un émfasi especial en les técniques per
estabilitzar i optimitzar la produccié amb productes
de massa mare.

Zenatti va formar part
de I'equip guanyador al
Mondial du Pain 2021.
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Els fonaments de la brioixeria,
segons Matt Valette

Aquest jove i prestigios forner ha impartit una nova edici6 del Curs d’Iniciaci6 a la
Brioixeria Artesana d’Excel-léncia a I’Escola de Flequers Andreu Llargués.

A finals de febrer i comencaments de marg, s’ha celebrat a
la Baking School Barcelona Sabadell una nova edicié del
curs d’Iniciacié a la Brioixeria Artesana d’Excelléncia. Va
adrecat a professionals que vulguin iniciar-se en les tec-
niques d’elaboraci6 de productes artesanals de brioixeria
d’excellencia i es tracta d’un curs 100 % practic. L'impar-
teix Matt Valette, un jove forner amb una amplia expe-
riencia com a professional en fleques de renom a Espanya,
primer en la selecci6 de Franca per al Mondial du Pain i
tercer representant a Franga el 2019.

En el decurs d’aquesta formacid, s’han treballat les habi-
litats i els coneixements necessaris per fer elaboracions de
brioixeria a partir de masses fermentades i fullades, des
del pastat, passant pels diferents fermentats i posterior
acabat, per obtenir productes de brioixeria artesans d’alta
gamma en fleca, pastisseria, servei d’apats o restauracio,
amb un toc d’excel-léncia, aixi com coneixer les noves ten-
déncies en brioixeria: sabors, textures, formes creatives. ..
Entre les elaboracions realitzades durant el curs a partir
de masses fermentades, amb l'objectiu d’obtenir una gam-
ma amplia de brioixeria amb un toc d’excel-léncia, hi fi-
guren especialitats com: croissant, napolitana de xocolata,
pain aux raisin, croissant bicolor, napolitana de xocolata
bicolor, brioix fullat, brioix fullat de xocolata, brioix tradi-
cional, brioix de xocolata 1 brioix amb fruites.
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Amb aquesta formacié, I'Escola de Flequers Andreu
Llargués ofereix als forners la possibilitat d’aprofundir en
un ambit —el de la brioixeria, que cada vegada té¢ més
demanda entre els clients de la fleca— 1 fer-ho de la ma
d’un flequer de prestigi internacional amb l'excelleéncia,
la qualitat i 'artesania com a banderes, en la linia de la
filosofia flequera i formativa del centre formatiu.

La formacid, de seixanta hores de durada, s’ha perllon-
gat des del 26 de febrer al 8 de mar¢. La proxima edici6
d’aquesta interessant formaci6 sera del 21 d’'octubre al 4 de
novembre i s'impartird en deu sessions, de dilluns a diven-

dres de 15:00 a 21:00 hores.

Ja hi ha programada una
segona edicio d'aquesta
formacio que s'impartira
del 21 d'octubre al 4 de
novembre en horari de
tardes.
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El cinque master supera I'equador

Les proximes sessions estaran centrades en pans nutricionals,
peces artistiques i brioixeria creativa de la ma de formadors

La nova promocié del master en
Fleca Artesana d’Excellencia, que
aquest curs lectiu celebra la seva cin-
quena edicid, ja se situa a l'equador
d’aquesta exclusiva i exigent for-
maci6, vaixell insignia de la Baking
School Barcelona Sabadell. Des de
loctubre, 'alumnat d’aquest cinque
master aprofundeix cada setma-
na en diferents aspectes de la fleca
d’excel-lencia. Ho fa de la ma de for-
madors professionals de reconegut
prestigi i garantia professional, en-
capgalats per Yohan Ferrant, direc-
tor tecnic de I'Escola de Flequers
Andreu Llargués i doble podi al
Best of Mondial du Pain 2023.
També compta amb la participa-
ci6 de convidats de gran renom en
I’ambit nacional i internacional per

‘top’ del sector.

a algunes de les especialitats que
s imparteixen.

La Baking School Barcelona Sa-
badell ja ha obert les inscripcions
per a la cinquena edicié de la seva
formacié més excel-lent, el master
en Fleca Artesana d’Excelléncia,
que comengcara el proxim 16 d’oc-
tubre de 2023 i sestendra fins a 1’11
de juliol de 2024.

Aixi, després d’aprendre durant
els mesos d’octubre i novembre tota
la ciencia i la técnica per elaborar
pans artesans d’excel-léncia amb fari-
nes T-65, T-80 1 100 % massa mare,
al mes de desembre van comencar
a cursar el modul de brioixeria ar-
tesana, aprofitant les dates per sub-
mergir-se en els productes nada-
lencs, com ara el panettone, a més

Al febrer es van endinsar en els pans

de biodiversitat amb cultius locals i els
pans nutricionals i rics en fibra, per als
quals actualment hi ha molta demanda.
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de pans i masses batudes.

Després de les festes, al mes de ge-
ner van continuar aprofundint en
el terreny de la brioixeria artesana
de la ma de Yohan Ferrant. Al fe-
brer ja es van endinsar en els pans
de biodiversitat amb cultius locals 1
els pans nutricionals treballant di-
ferents tipus de fermentacid, aixi
com els pans rics en fibra. Aquest
modul s’imparteix perqueé cada ve-
gada hi ha més demanda de pans
nutricionals.

La recta final cap a
Pexcel-lencia

Aquest mes de mar¢ han fet un
modul especial de snacking amb
Sylvain Herviaux, MOF2011 1
ambassadeur du pain, i han inci-
dit en una altra gamma de pro-
ductes que cada vegada tenen
més acceptacié entre els consu-
midors. A T’abril tocara tornar
als pans nutricionals, aquesta ve-
gada de la ma de Matt Valette
i amb el focus posat en Respec-
tus panis, el prestigiés procés
de panificaci6 d’excellencia
desenvolupat per lexclusiva
associaci6 de flequers d’alt ni-
vell internacional Les Ambas-
sadeurs du Pain, que té com a
missi6 “compartir i promoure
una nova visié del pa que combi-
ni valors nutricionals 1 gastrono-
mics”.

Per finalitzar aquesta forma-
ci6 d’excel-lencia, el mes de maig
prepararan les bases per a la peca
artistica amb el suport de David
Herndndez, guanyador de la
millor brioixeria del mén 2023, 1
I'tltima setmana lectiva de juny
faran el modul de brioixeria
creativa amb el director de I'Es-
cola, Yohan Ferrant.
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Primavera formativa a la
Baking School

Durant els mesos vinents, la Baking School acollira
monografics sobre productes concrets, tant estacionals
com per a tot I’any, aixi com el curs intensiu
d’especialitzaci6 en Brioixeria Artesana i noves
edicions dels CP.

La formaci6 no satura a la Baking School Barcelona Sabadell. Durant
els mesos vinents, a més dels cursos de 'itinerari “Tecniques de base”, el
centre formatiu acollird formacions interessants centrades en diversos
productes, técniques, elaboracions i aspectes de la fleca artesana, tant
de temporada com per a tot I'any. D’aquesta manera, se celebraran mo-
nografics especialitzats en productes com les coques de Sant Joan, la
pastisseria lleugera, les pizzes forneres, les miniempanades amb masses
aromatitzades, les pastes de te o els pans saboritzats.

Tornen els intensius d’especialitzacié

Si bé és cert que ja s’ha celebrat el primer curs intensiu de la temporada
centrat en pans artesans, el proper el 22 d’abril arrencard una nova edicié
del curs intensiu d’especialitzacié en Brioixeria Artesana. El director de
I'’Escola, Yohan Ferrant, és I’encarregat de dirigir aquests cursos inten-
sius teoricopractics, enfocats a aprofundir en l'excel-lencia de les tecni-
ques d’elaboraci6. Aquestes formacions sadrecen a professionals cons-
cients de la necessitat de formar-se continuament per poder incorporar
nous productes i millorar les seves tecniques d’elaboracié artesana, perd
als quals el dia a dia a l'obrador els deixa poc temps per assistir a cursos
de llarga durada.

Aixi doncs, aquests cursos intensius, de trenta hores de durada dis-
tribuides en cinc sessions, van dirigits a aquells forners que no poden
assistir a formacions de llarga durada, pero que volen millorar les seves
tecniques d’excel-lencia. En el decurs de la formacié, els alumnes apro-
fundiran en les diferents farines, técniques de pastat, fermentacions o
llevats, aixi com en els sistemes de coccid, la reaccié de Maillard o altres
modificacions del mid6 en coccid, per acabar elaborant diferents peces
segons les tecniques aplicades.

El curs intensiu d’especialitzacié en Brioixeria Artesana tindra lloc del 22
al 26 d’abril, amb horari de dilluns a divendres, de 15:00 a 21:00 hores. La
segiient edici6 d’aquesta formaci6 serd del 9 al 13 de novembre. També hi
ha programada una proxima edicié del curs intensiu en Pans Artesans que
se celebrara del 18 al 22 de novembre.

Certificats de Professionalitat

Draltra banda, els propers mesos se celebraran noves edicions dels cursos
de certificat de professionalitat (CP), adregats principalment a desocupats
que desitgin dominar les teécniques d’elaboraci6 dels oficis de forner 1 de
pastisser, respectivament. En concret, el CP de Fleca i Brioixeria tindra
dues noves edicions: del 6 de maig al 30 de setembre 1 del 27 de maig al 21
d’octubre. En ambdés casos, amb horari de mati (de dilluns a divendres,
de 8:30 a 14:30 hores). Quant al CP de Pastisseria i Confiteria, el 4 de marg
n’arrenca una nova edicié en horari de tarda (de dilluns a divendres, de
15:00 a 21:00 hores), que es perllongara fins a I'11 de juliol.
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Proxims cursos

Curs Dates Horari Formador
Intensiu d’especialitzacié en brioixeria artesana 22 al 26 d’abril tardes Yohan Ferrant
sl Setsdel ptone SS9 g5 ey mat Mitko Zenati
Certificat de professionalitat de fleca i brioixeria maig a octubre mati Equip docent
Monografic de brioixeria creativa 3i4 dabril tardes David Hernandez
Monografic de pans integrals 29130 d’abril tardes Yohan Ferrant
Monografic de pastes de te 617 de maig tardes Francisco Ramirez
Monografic de pans saboritzats 819 de maig tardes David Herndndez
Monografic de coques de Sant Joan 27 al 30 de maig tardes Francisco Ramirez
Monografic d’assortit de palmeres 3 al 6 de juny tardes Toni Vera
Monografic d’assortit de mini empanades 516 de juny tardes Mari Cruz Baron
Monografic d’snacking 251 26 de juny tardes Matt Valette

ARTESANS
DE LA FARINA

Som Fills de Moretd, amb un recorregut de més
de 140 anys en el mon de la molineria i amb cinc
generacions d'una familia que acumula passid i
experiéncia a parts iguals.

Volem acompanyar-te també en el teu dia a dia
oferint les millors farines que puguis tenir entre
mans.

©f

@fillsdemoreto

Av. Rafael Casanova 79/08100 Mollet del Vallés, BCN.
Telf. +34 93 570 56 08/info@moreto.cat
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Europa és la cultura

del pa

El pa, l'olii el vi potser van ser els pri-
mers aliments processats en la historia
de la humanitat.

Al llarg de la historia de les cultures,
el pa s'ha anat elaborant amb el cereal
disponible a la zona o amb la varietat
modificada més resistent.

Per a moltes cultures, el pa é un
sinonim d'aliment. A part d'aixo, és un
ingredient que forma part de diversos
rituals religiosos 1 socials a gran part
del mén. S'esmenta en un dels versicles
de la biblia quan Jests li diu al diable
que no sols de pa viu 'home. A con-
tinuaci6, exposaré les tradicions més
rellevants.

Pans tradicionals francesos

Baguet —una baguet elabo-

rada amb massa de blat que,

segons la seva forma, també es presen-
ta com a fldtes, batards, ficelles, pain
1 petit pain i, segons el tipus de procés
d'enfornat, també com a baguette a
l'ancienne (urbaguette), baguette de
tradition (baguet tradicional), baguet-
te rustique (baguet rustica) i baguette
champagne—, pain au lait (pa de llet),
brioix (massa de blat refinada amb
mantega, llet i ous), croissant (no és
pa, pero si que és una part integral de
la cultura fornera francesa i, per tant,
s'inclou en aquesta llista), épi (traduit
com a “espiga de blat”, presenta una
forma similar a una espiga de blat, que
és la seva forma classica 1 tradicional
per al Dia d'Accié de Gracies), couron-
ne bordelaise (pa d'anell amb la tipica
forma de corona), fougasse (especialitat
del Llenguadoc i de la Provenga, empa-
rentada amb la focaccia italiana), pain
de champagne (pa rastic frances amb
massa mare), pain au levain (amb mas-
sa mare feta, naturalment, sense llevat),
boule de meule (traduit: bola de mas-
sa molta en pedra), giteau de gannat

(massa enriquida amb ous, mantega i
quark, a vegades també amb brandi),
pain de provence (amb herbes, flors de
lavanda i fonoll), pain aux céréales (tra-
dicionalment elaborat amb vuit cereals
i llavors oleaginoses diferents)...

A 7ans tradicionals espanyols
Pa cateto (pa rastic amb mas-
sa mare), hornazo (pa castella,

tradicional per Setmana Santa), pa ga-

llec (pa rastic amb oli d'oliva), pa cre-
mat (pa dol¢ amb oli d'oliva), gofio (pa

en forma de bola, originari d'Arabia o

el Marroc), ensaimades (petits panets

dolcos, especialitat mallorquina), pa
d’oli (comparable a la fougasse fran-
cesa o a la focaccia italiana), pa de reis

(a Espanya “tortell de reis”, a Portugal

“bitlla rei”, pa ric de fruites amb fruites

confitades i una figura o una moneda

enfornada com a amulet de la sort per

a qui aconsegueixi la peca amb aquest

talisma).

Pans tradicionals italians
‘ ' Biova (especialitat de pa del

nord d'Italia, forma cilindrica
amb “banyes”, generalment enfornada
amb llard de porc), carta da musica (pa
pla fi, pa d'Accié de Gracies, també co-
negut com a carasatl), xapata (tothom
ho coneix...) , focaccia (massa de blat
amb oli d'oliva, forma plana amb os-
ques, originalment feta de restes de
massa cuita a calor extrema), grissini
(bastonets de pa secs, llargs, fins, ge-
neralment fets de massa de blat, tipic
del Piemont), pagnotta (gran, pans ro-
dons amb massa mare), pane alle noci
(pa amb nous), panettone (especialitat
de pastis tradicional milanés en ¢poca
nadalenca, refinat amb mantega, ous i
llet i enriquit amb panses i fruites con-

fitades).
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Pans tradicionals portuguesos
e Pa alentejano (pa de blat), pa de broa de milho

(pa de blat de moro o enriquit amb farina de se-
gol i blat), rosquilha (pa de blat en forma de cércol), can-
telo (en forma de cercol, especialitat del nord de Portugal),
papo secos (rollets de blat), caracas (rollets de blat farcits),
bolo do caco (pa pla amb oli d'oliva), pa maia (pa llarg de
blat).

A Pans tradicionals holandesos
Galetes de cereals (amb blat integral maltat), pa
de fruites holandes (pa de blat amb fruita seca,
empolvorat amb sucre granulat), pa de caramel de frisona
(amb trossos de caramel i sovint amb canyella), pa de segol
holandés (molt fosc, sovint amb melassa, intens sabor de
malt).

Pans tradicionals suissos
Pa de poma i nou (tradicionalment elaborat amb

blat, civada podrida, espelta amb pomes i nous),
bangeli (pa rustic d'escorca llarga de Basilea), bauerruch
(pa rod6 amb forma d'espiral), panis Iunatis (pa de lluna),
pa sako (pa rod6 multicereals), pa de granger suis (moltes
varietats), zupfe (també conegut com a zopf o trena suissa,
fet de massa de llevat), summit (croissants suissos), weggli-
tag (panets de blat ovalats).

Cultura del pa britanica
A\‘IVA Pans tradicionals britanics
Batch bread, bloomer, cob (pa rodé, elaborat
\ / \\ 2 s ’ >
4 ‘\ tradicionalment amb farina integral amb malt
i possiblement seg6 afegit), coburg (pa rod6 amb una in-

cisié en forma de creu), cornmeal (pa de blat de moro),
danish (elaborat amb pa lleuger), farmhouse loat (tradi-

cionalment elaborat amb farina integral, avui dia sovint
només s'elabora amb farina de blat lleugera), Hovis (“pa
saludable” amb germen de blat, el nom prové del llati ho-
minis vis = “vida humana”), Innes (pa de massa mare),
plait (pa trenat), Vienna Batons (contrapart anglesa de la
baguet francesa), English oatmeal bread (pa de civada),
cottage bread (forma tradicional amb un tros de massa
més petit damunt del més gran), crumpets (plans, pastis
de llevat, sovint es torra), Guernsey Gache (especialitat de
l'illa de Guernsey, amb fruites confitades, panses, ous, llet
1 mantega de Guernsey), hot cross buns (brioixos tradicio-
nals de panses amb especies 1 una insici6 en forma de creu,
un plat de Quaresma dels rics durant l'¢poca d'Isabel I).

Pans tradicionals gal-lesos
* Bara brith (“bara” és la paraula gallesa per a pa,
s'enforna amb groselles), Welsh cob (pa blanc
rodd), Swansea loat (pa blanc enfornat de la regié de
Swansea), Welsh tins (pa de caixa gal-les).

Pans tradicionals escocesos
"‘ Aberdeen buttery rowies (un tipus de croissant

escoces amb una forma lleugerament diferent),
selkirk bannock (pa tradicional de fruites, “bannock” és
d'origen celtic 1 significa pa), barley bannock (pans plans
tradicionals elaborats amb farina d'ordi o civada), Melrose
loaf (pa de soda elaborat amb farina integral maltada), pa
escoces (també conegut com a “pa simple”).

Sodabread (amb soda en lloc de llevat), barm-

brack (la contrapart irlandesa del galles bara
brith), wheaten loaf (pa de blat enfornat en una llauna
amb soda, sovint fet amb farina integral).

‘ Pans tradicionals irlandesos

A cap altre lloc existeix una selecci6 tan amplia amb més de 3.000 especialitats de pa com al Registre Alemany
del Pa, el manteniment del qual forma part de les meves tasques professionals. El registre del pa reconeix els
tipus de pa que ara enfornen i ofereixen els gremis de forners a Alemanya, incloent-hi els nous tipus de pa i
els que ens arriben d'altres paisos. Vegem-ne una llista amplia:

e Baden: pa rustic de la Selva Negra, pa d'Odenwil-

der, Berches, pan de pagesos alsacians

e Baviera: pa de casa de Munic, Urbrot bavares, pa

de Franconia, pa rustic bavares

¢ Berlin/Brandenburg: pa rastic de Berlin, pa

Kommiss

e Hamburg: pa fi d'Hamburg, pa negre d'Ham-

burg

e Hessen: pa de Kassel, Hessenlinder, crosta de

Spessart, pa rustic de Rhén

e Mecklenburg-Pomerania Occidental: pa rastic de

Pomerania

e Baixa Saxdnia/Bremen: pa de Gerster, pa de Hei-

de, Brocken de Harz, pa negre d'Oldenburg
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e Renania: pa negre rend, pa Eifeler, pa ristic de
Westerwald

e Saxodnia-Anhalt: pa d'Altmark

e Saxonia: pa malfa, pa rastic de Silesia

e Slesvig-Holstein: pa ruastic de Holstein, pa rustic
de Lauenburg, Rosenstuten

e Sud-oest/Palatinat: pa de crosta del Palatinat, pa
rtstic de Hunsriick

e Turingia: pa de crosta de Turingia, pa de patata
de Turingia

e Westfalia: pa de Miinsterland, pa negre de West-
falia, pa de Siegerland, pa rural de Paderborn

e  Wiirttemberg: Schwabenlinder, Berches, pa Ge-
netztes, pan d'espelta, pa de Suabia
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‘ . Pans tradicionals danesos
N ' Pa de segol (tradicionalment més lleuger 1 dolg
que a Alemanya, sovint la base del smgrrebrad),
smgrrebrgd (pronunciat: “smorrebrod”, la traduccion del
qual és “pa de mantega”, que significa sandvitx), kerne-
brgd (fet de blat ratllat, llavors de gira-sol i llinosa), tresse
(trena dolga, sovint empolvorada amb llavors de rosella o
sesam), julekage (pa nadalenc amb fruites, nous, especies,
tradicionalment amb sucre granulat i sucre en pols per
fora), fastelavnsbolle (especialitat de carnestoltes feta de
massa de blat dolca).

/| ‘ Pans tradicionals noruecs

][4 Flatbrgd (pa pla cruixent noruec), pa integral
noruec (tradicional amb cereals integrals, llet

desnatada i matd), limpa (pa de segol endolcit i condimen-

tat).

A B Pans tradicionals suecs
‘ ' Pa cruixent (el pa tipic suec per excellencia, pa
sec 1 pla, sovint estovat amb bicarbonat de sodi
1 serum de llet, lleugerament més dol¢ que el pa cruixent
finlandes), regbrod (pa de segol amb massa mare, sovint
també amb melassa), trena sueca de cardamom (pa dolg
de fruites amb cardamom), pa suec d'alcaravia (pa blanc
dol¢ 1 salat amb alcaravia), panets de Saint Lucia (panets
dolcos amb safra per a la festivitat de Saint Lucia el 13
de desembre), pa estrella (pa elaborat amb farina de blat
1 farina, amb llinosa, pipes de gira-sol, sésam, en forma
d'estrella).

Pans tradicionals finlandesos i islandesos
Halkaka (pa tradicional de s¢gol), pa cruixent
finlandes (pa sec 1 pla, generalment amb un fo-
rat al mig, sovint elaborat amb farina de segol 1
de blat de moro), Viborgs Krigla (brins de massa
| ' trenades, tradicionalment enfornades sobre pa-
lla, en certa manera és el brétzel finlandes), el
pa de Pasqua finlandes (refinat amb panses, panses blan-
ques, nous, iogurt i mel o melassa, de forma circular, seti-
nat fosc per fora), rieska (pa rodé i pla elaborat amb civada
o ordi, a vegades també amb patates, tipic de Laponia), pa
islandes (pa de segol cruixent), flatbrauo (pa de s¢gol pla).

Tipus de pa tradicionals de Grecia, Xipre i Turquia
Bastonets de pa (similars als bastonets de pa italians, a ve-
gades una mica més gruixuts, els tradicionals també amb
fonoll), kulurakia (com bastonets de pa, perd amb forma
de bretzel), salonica (com el kulurakia, perd empolvorat
amb s¢sam, sovint ofert pels venedors ambulants), prosfo-
ro (pa blanc que es distribueix com a hostia durant la mis-
sa), tsourcki (pa grec de Pasqua), christopsomo (pa grec
de Nadal), daktyla (amb nigella), pans plans com la pita
(Grecia) o demana (Turquia), ekmek (paraula turca per a
pa, que sovint significa pa de blat).
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La recepta de pa Pa d'espelta amb nabius i fruits secs

Ingredients Procés operatiu
1500 g farina d'espelta integral 1. Pastar tots els ingredients excepte els orelluts, nabius,
500 g farina d'espelta blanca avellanes 1 festucs, que afegirem al final del pastat quan
1400 g d'agua s'hagi format el gluten.
400 g massa mare pastosa 2. La temperatura de la massa ha d'estar entre els 23-24
100 g d'oli d'oliva *C-
40 g de sal 3. Posar la massa en una cubeta i deixar reposar 60 mi-
10 g de llevat fresc nuts en bloc a temperatura ambient.
300 g orelluts 4. Dividir peces de 500 g i boleiar suau.
300 g de nabius 5. Col-locar la massa en banettone empolsat préviament
300 g de festuc amb farina.
300 g d'avellanes 6. Fermentar a 7 °C durant 20 hores.

7. Bolcar la massa del banettone damunt de la pala i
empolsar amb farina o amb malt negre.
8. Fer talls damunt i enfornar a 240°C durant 40 minuts.
Obrir el tir a mitja coccid.

Una recepta de
Francisco Ramirez
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Receptes per donar vida al pa

Arrenca la nova campanya “Dona-li vida al pa!”, amb la qual el Gremi
vol potenciar la venda i el consum de productes flequers, tot destacant la
professionalitat de Iofici i la qualitat del producte.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona sem-
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W & A Dona-li VIDA pre estd buscant noves iniciatives i idees per tal d’acom-
e e =) E Z / plir la seva missié de promocionar la cultura del pa artesa
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PROVINGIADE BARCELONA- ay o® /O’av‘ 1 de qualitat entre la ciutadania. D’aquesta manera, un

dels nous projectes que ha posat en marxa és una nova
campanya titulada “Dona-li vida al pal!”.

Lobjectiu principal d’aquesta nova campanya és poten-
ciar la venda 1 el consum de productes flequers, tot desta-
cant la professionalitat de l'ofici i la qualitat del producte.
Aixi, en aquesta ocasid, per continuar fomentant el con-
sum dels productes de fleca artesana de qualitat i amb la
finalitat de conscienciar els clients de la importancia de
consumir productes saludables, artesans 1 de proximitat,
el Gremi ha optat per titular aquesta campanya amb un
lema vitalista i proactiu, amb un to positiu i propositiu:
“Dona-li vida al pa!™.

La dindmica d’aquesta campanya busca promocionar
els diferents productes de fleca a través d’un receptari di-
gital elaborat expressament amb el pa com a protagonis-
ta. Aixi, en cada estaci6 de I'any se suggereixen receptes
de temporada amb diferents pans que podem trobar en
una fleca. Els forners poden compartir aquest receptari,
disponible en format digital, amb els clients per tal que el
descarreguin. Aquest llibre de receptes sanird enriquint
cada temporada 1 es podra descarregar a través de xarxes
socials 1 del codi QR inclds en la cartelleria de la campanya.

DESCOBREIX DELICIOSES RECEPTES .
PER GAUDIR DEL PA CADA DIA DE LANY! Cartelleria

I és que, per tal que els flequers puguin participar en
la campanya, el Gremi es compromet a fer arribar als
establiments agremiats un kit que inclou els diferents

g elements grafics que acompanyen aquesta acci6. En

La Campanya pl'OmOClOIla elS concret, hi ha un cartell anual i cartells estacionals per
, lluir-los a la fleca amb l'objectiu d’animar els clients a

pl’OdUCteS de fleca a tl'aVeS participar en la campanya. A més dels cartells correspo-

nents a les quatre estacions de l'any, n’hi ha un d’especial

d’un receptari digital amb el per a les festes nadalenques, per promocionar els produc-

tes tipics d’aquesta epoca.

pa com a prOtagoniSta° El cartell anual, en format DIN-A3, esta pensat per ser

DESCARREGA'T 1
EL RECEPTARI AQUI Wl de Catalunya ﬁ

I Generalitat
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El receptari s’enriquira
cada temporada i es podra
descarregar a través de
del codi QR inclos en la
cartelleria de la campanya.

collocat en un lloc vistds de la botiga, de manera que atre-
gui l'atenci6 dels clients. Aix{ podran coneixer la campan-
ya i accedir al receptari, ja que cartell porta un codi QR
que permet consultar i descarregar el llibre de receptes,
que sanird actualitzant cada temporada.

El cartell anual es complementa amb cinc cartells en
DIN-A4, cadascun d’ells dedicat a una temporada: hi-
vern, primavera, estiu, tardor i un d’especial per Nadal.
Sé6n cartells pensats per col-locar-los a les taules, en el cas
de les fleques amb degustacié: a 'aparador, a prop de la
caixa o bé en una paret ben visible de I'establiment.

Calendari

El Gremi ha establert un calendari ben estructurat per
portar a terme ordenadament cadascuna de les fases de
la campanya, cosa que en potenciara I'impacte. Aixi, els
cartells de cada estaci6 s'exhibiran en les dates segiients:

e receptes d’hivern: fins al 31 de marg
receptes de primavera: de 1’1 d’abril al 31 de maig
receptes d’estiu: de I'1 de juny al 31 d’agost
receptes de tardor: de I'l de setembre al 15 de novembre
receptes de Nadal: del 15 de novembre al 6 de gener

Per informar els agremiats del canvi de temporada, el
Gremi els enviard un correu electronic notificant del can-
vi de cartell.

A les xarxes

Per descomptat, a banda d’editar aquest receptari di-
gital, el Gremi es compromet a portar a terme diferents
accions per donar visibilitat i publicitat a la campanya a
xarxes socials. Lobjectiu és conscienciar el consumidor de
la importancia de consumir productes de fleca artesana,
de qualitat i tradicionals.

Finalment, el Gremi anima les fleques agremiades a
compartir les seves propies receptes a les xarxes socials a
través del hashtag #donavidalpa i etiquetant @gremifle-
quersprovinciaben. D’aquesta manera, es potenciard la
campanya, es fard més participativa, guanyara valor afegit
i senriquira amb noves receptes que podran incorporar-se
en els proxims receptaris. A més a més, aquesta accid re-
dundara en benefici de les fleques, que oferint continguts
d'utilitat als seus seguidors podran fidelitzar-los i ampliar
la clientela.

També sanimara els consumidors a compartir les seves
propies receptes a les xarxes. A cadascun dels receptaris
estacionals s’hi indicara: “Des del Gremi de Flequers de
la Provincia de Barcelona volem que donis vida al pa. Per
aix0, hem creat aquest receptari, elaborat amb diferents
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productes que pots trobar a la fleca perque puguis fer di-
ferents plats amb el pa com a protagonista. [...| Us animem
a compartir les vostres receptes a través de les xarxes so-
cials amb el hashtag #donavidalpa. Aquesta iniciativa for-
ma part de la campanya de promocié del pa, on fomentem
els productes de fleca artesans de qualitat i conscienciem
de la importancia de consumir productes saludables i de
proximitat”.

Contra el malbaratament

“Amb aquesta campanya, a més de posar en relleu el
pa amb diferents receptes, demostrant que és un produc-
te que es porta bé amb qualsevol tipus d’aliment, també
hem volgut contribuir a reduir el malbaratament alimen-
tari incloent receptes per donar una segona oportunitat
al pa, com ara les migas o el gaspatxo, que es poden fer
amb pa dur. Amb tot aixo, seguim fent divulgacié de la
cultura del pa i oferint un valor afegit als consumidors”,
analitza Monica Gregori, presidenta del Gremi. “Vull fer
una crida als flequers agremiats per animar-los a fer la
maxima difusié de la campanya a xarxes socials, per tal
de fer soroll entre tots i donar visibilitat al pa artesa i de
qualitat”, conclou.

El cartell anual es
complementa amb cinc
cartells, cadascun d’ells

dedicat a una temporada.
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Un any de receptes amb pa

El receptari digital preparat pel Gremi en el marc de la campanya “Dona-li vida al pa!” s’ha fet amb la col-labo-
raci6 de M. Cruz Barén, sotsdirectora i formadora de la Baking School, amb més de vint anys d’experi¢ncia com
a professional de la fleca i la restauracié. El receptari consta de cinc estacions:

. Dona-li VIDA’ ‘ Receptes
; &4/04/ D'HIVERN

- i —

G

e
vy

DESCARREGAT A “.,

ELRECEPTARI AQUI -
GREMOERERSCELL e
provivcceaceon IS, @ CED

Hivern: per entrar en calor

El primer dels receptaris, co-
rresponent a ’hivern, i que ja
ha estat descarregat per un bon
nombre de consumidors, es
perllongara fins al 31 de marg
i inclou plats de taula elabo-
rats amb pa (sopa de ceba, sopa
de farigola o migas), aixi com
entrepans vegetals planxats o
entrepans calents amb pa de
Viena o d’hamburguesa.

. Dona-li VIDA'

ELRECEPTARI AQUI

GHEWI O FLEQUERS OE LA
PROVIGAGE BARCELONA I

Tardor: per tornar a la rutina

La quarta fase, de I'l de setembre al 15 de no-
vembre, coincideix amb I’inici de ’escola i la feina
després de lestiu, i l'objectiu de la campanya és
oferir entrepans per a la nova rutina.

DE TARDOR

s, @ GE

.Dona-liVIDA" | Receptes
¢ a,&/o&/ DE PRIMAVERA

B3
DescARREGAT
cLREcEPTAR AQUI

(GREMIDE FLEQUERSDELA
w ProvichOEBARCELON. [, @ CED

Primavera: per gaudir del
bon temps

El tema de la segona fase de
la campanya, que es fara de
I'l d’abril al 31 de maig, sera
“Sandvitx i entrepans de pic-
nic”. El llibret de receptes tin-
dra diverses receptes per fer
sandvitxos 1 entrepans per em-
portar. Aquesta estacié anira
acompanyada d’altres receptes
de persones influents per arri-
bar a més usuaris.

. Dona-li VIDA'

Dona-li VIDA ‘ Receptes
/

ol P D'ESTIU

DESCARREGAT
ELRECEPTARI AQUI

GREM DEFEQUERS DE LA <%
sovmcaceswceLon. DEm, 2 0 CGED

Estiu: per a compartir

A la tercera fase, de I'l de
juny al 31 d’agost, és temps
de plats rapids i frescos, i que
millor que fer torrades, focca-
cles 1 gaspatxo per compartir
als sopars d’estiu. El receptari
constard de receptes per ela-
borar aquests plats frescos 1 la
campanya anird acompanyada
d’una recepta d’un flequer o
influencer.

Receptes >
DE NADAL

Nadal: per sorprendre els convidats

Del 15 de novembre al 6 de gener es portara
a terme |'Gltima fase, per animar a fer canapées
per a les festes. El llibret de receptes constara de
diversos canapés senzills, amb productes de casa
i de temporada.
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La Baking i els agremiats s’exhibeixen
a InterSICOP

Diversos agremiats i I’equip de I'Escola al Mondial du Pain 2023 van fer demostracions
exitoses a la fira.

El passat mes de febrer es va celebrar El passat mes de
febrer es va celebrar a IFEMA el Sal6 Internacional de la
Fleca, Brioixeria i Café (InterSICOP 2024), una impor-
tant fira a la qual el Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona i la Baking School Barcelona Sabadell partici-
pen en cada edicié, amb un paper destacat.

L'equip del Mondial

Dins la intensa agenda d’activitats que es va desenvolu-
par en el decurs de la fira, va destacar una demostracié de
'equip de la Baking School que va participar recentment
en el Mondial du Pain 2023. Celebrada a I'espai de la Con-
federacié Espanyola de Forn, Pastisseria, Brioixeria 1 Afins
(CEOPPAN), a la fira, i davant un nombrés i expectant pu-
blic, el director de ’Escola, Yohan Ferrant, i els exalumnes
de I’Escola, David Herndndez i Roger Vilardosa, van ofe-
rir una demostracié i degustacié d’alguns dels productes
més emblematics que van formar part de la taula final que
van presentar en aquest prestigios concurs flequer, com
ara l'arlequi, I'abella, el pa de pais o el pa nutricional.

El paper dels agremiats

Més enlla de la Baking School, diversos agremiats van
destacar, com a cada edicid, en la seva participacié en
aquesta important fira. Entre d’altres, Emilio Ojeda, del
Forn de Pa Luna, va fer demostracions a I’estand de Bon-
gard. Aixi mateix, 'Ester 1 la Meritxell Ventura, de I'Es-
piga d’Or (Cal Falsina), van participar, convidades per la
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farinera Molinos del Duero, en una demostracié, durant
la qual van elaborar la seva coca de forner i el seu pa de
tritordeum amb gran éxit. D’altra banda, David Herndn-
dez també va fer demostracions a l'estand de Farinera
Coromina, juntament amb Jerome Foulquier, amb dife-
rents tipus de farines. Per la seva banda, Marta San José,
exalumna del master en Fleca Artesana d’Excel-léncia i
molt coneguda per haver format part de I'equip de la Ba-
king que va obtenir el segon lloc al pentltim Mondial du
Pain, va participar en una xerrada en qualitat de tecnica
d’I+D de Cereal Bakery.

Reécord de participacié

En la seva catorzena edicid, I'InterSICOP va batre el
record de participacié, amb un total 16.062 professionals
procedents de 61 paisos que van tenir I'oportunitat d’ac-
cedir a les novetats de 175 empreses de 18 paisos (Algeria,
Austria, Belgica, Egipte, Espanya, Estats Units, Franca,
Guatemala, Italia, Kuwait, Paisos Baixos, Polonia, Por-
tugal, Regne Unit, Repiblica Txeca, Romania, Suécia i
Turquia).

Un dels punts forts de I'InterSICOP 2024 va ser I'in-
teressant programa de seminaris tecnics 1 demostracions
impartits per grans forners, pastissers i gelaters. En total,
es van celebrar 16 seminaris, que van reunir 1.067 assis-
tents. També va haver-hi un forum amb formacié, taules
rodones, casos d'exit i tendéncies del sector, que va acollir
una desena activitats i va rebre més de 300 assistents.
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Un any revolucionari

El Gremi fa balang, en la seva memoria anual, d’'un profitos 2023 marcat pel relleu en la
presidencia, la Nit del Pa i la primera edicié del concurs The Baker, entre altres fites.

Llany 2023 ha estat un any ple de canvis, reptes, iniciatives i
noves etapes al Gremi de Flequers de la Provincia de Barce-
lona, tot plegat en benefici dels professionals del sector. Amb
la visi6 estrategica i l'impuls innovador que el caracteritzen,
el Gremi va assolir diversos éxits a través d'iniciatives forma-
tives, participaci6 en fires, comunicacié digital i actes corpo-
ratius, enfortint la seva influéncia i servei a la fleca. Es per
aixd que en aquest nimero volem fer un memorandum del
que ha sigut aquest exercici.

L’Escola segueix creixent

La formacié va ser, un any més, un dels eixos estrategics del
Gremi, amb més d'un centenar de cursos 1 més d'un miler
d'alumnes que van passar per 'Escola de Flequers Andreu
Llargués. Amb una oferta formativa amplia i adaptada als
diferents perfils, interessos i nivells, els cursos d'iniciacié i
intensius d'especialitzacié, van ser el motor del centre per
abastir les necessitats dels nostres professionals i millorar la
seva qualificacid en tots els seus nivells. Tanmateix, va tancar
la quarta edici6 del master en Fleca Artesana d’Excel-léncia.

Fent bandera de la fleca artesana

En I'ambit corporatiu, el Gremi va participar en reunions
amb entitats com el Ministeri d’Agricultura, la Generalitat
o PIMEC per tractar la situacié actual de la fleca artesana
i buscar-hi solucions. A més a més, Enric Bordas, membre
del Comité Executiu 1 de la Junta Directiva del Gremi, va
ser escollit nou membre del Comité Executiu de la Cambra
de Comerg de Barcelona. En declaracions a Newspa, Bordas
explica que “l'objectiu de tot plegat és buscar el benestar del
nostre sector. Ens hi hem presentat a proposta del Gremi per-
queé vam pensar que seria interessant tenir un forner al ple de
la Cambra de Comerg. Pero, personalment, vaig considerar
que era una aventura que era digna de comengar, 1 no només
hem aconseguit guanyar la cadira del plenari, que ja és una
fita important dins de l'objectiu d’arribar a la cambra, sin6
que hem aconseguit ser al Comite Executiu”, celebra.

Sens dubte, les fires i esdeveniments han estat clau per se-
guir impulsant la cultura del pa en tot tipus d’escenaris. Aixi,
l'ens gremial va participar, entre d’altres, en la Fira PRO de
Sabadell i en el Sal6 d’Ocupacié per fer bandera del sector

1 les oportunitats que hi ha. Pero I'esdeveniment clau va ser La Baking SChOOl va Obtenir

la participacié en el Gastronomic Forum Barcelona, on el

Gremi va comptjr 1amfb un estand reivindi(;ador de la fleca un d()ble pOdi al The Best Of
artesana en una de les fires més importants de gastronomia. R R 1

e Mondial du Pain 2021 i 2023
Neix The Baker

Justament al Gastronomic Forum va tenir lloc una fita im- 1 la mlllOl’ bl’ 101X€éria del
portantissima per al sector: la primera edici6 del concurs The »
mon al 2023.

Baker, impulsat pel Gremi i la Baking School, amb gran exit.
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2023, 'any del nou Newspa

En I'ambit comunicatiu, el Gremi va presentar una nova
etapa comunicativa amb la revista Newspa com a eix prin-
cipal d’aquesta renovacié. La revista del Gremi, que ara és
trimestral, ha passat a ser una revista sectorial amb un for-
mat més modern i continguts més elaborats i amb caracter
propi. A més a més, aquest canvi ha anat acompanyat d’'un
redisseny del portal digital newspa.cat per fer-lo més acces-
sible 1 responsiu a les pantalles a fi de poder acompanyar el
forner en el seu dia a dia.

Lesdeveniment, que va atreure forners professionals i empre-
ses clau del sector de tota Espanya, va tenir dues jornades
dures de treball teoric i practic en les quals els tres forners as-
pirants al premi van competir posanta prova la seva destresa,
creativitat i passié per lart del forn. Els candidats, supervisats
per un jurat de professionals del sector (Xavier Barriga, Syl-
vain Herviaux, Enric Badia i Marta San José, sota la presi-
déncia de Yohan Ferrant 1 Mari Cruz Barén), van elaborar
les seves propostes de pans nutricionals, brioixeria fullada,
pans de massa mare, snacks salats i brioixos, entre d’altres.
Finalment, Daniel Ramos de la fleca I.a Cremita (Chicla-
na de la Frontera) va resultar guanyador tnic del premi The
Baker, a més d’emportar-se 'esment especial al millor snack
salat 1 a la millor brioixeria fullada. Els altres dos finalistes,
Diego Marin, propietari del forn Pandemonium a Vigo, i el
jovenissim Alex Arrieche, de la pastisseria Miguez de San-
tiago de Compostel-la, van demostrar també el seu mestratge
1 van aconseguir el premi especial en les categories de pa nu-
tricional 1 pa de massa mare, respectivament.

Doble podi al The Best Of i millor brioixeria del mén

Un altre gran esdeveniment per a la nostra Escola va ser
el concurs The Best of Mondial du Pain, considerat “la
champions del pa”, on el director de la Baking School, Yo-
han Ferrant, va obtenir un doble podi. Ferrant va partici-
par en aquest exclusiu concurs, en el qual participen els sis
equips més ben classificats del Mondial du Pain (Campionat
Mundial del Pa), per partida doble: com a entrenador dels
subcampions de la vuitena edicié del Mondial du Pain, els
exalumnes del master en Fleca Artesana d’Excellencia En-
ric Badia i Marta San José, i com a membre de l'equip fran-
ces, guanyador de la setena edicié del Mondial.
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Andreu Llargués deixa la
presidencia per donar pas
a una nova generacio de
forners apassionats.

En ambdues edicions del The Best Of, el director de la nos-
tra Escola es va emportar medalla. Aixi, a la tercera edici6,
corresponent al set¢ Mondial, 'equip frances, format per Yo-
han Ferrant 1 Matt Valette, també formador de I’Escola, va
quedar en tercera posicid, per sota del Jap6 i Bélgica, primer
1 segon lloc respectivament. A més a més, els francesos van
guanyar també la categoria del premi especial commis (aju-
dant). Per la seva banda, el premi especial nutricié va anar a
parar a Belgica, i el premi a la millor pega artistica al Japé.

Quant a la quarta edicié del The Best Of, corresponent al
vuite Mondial, I'equip espanyol, format per Enric Badia i
Marta San José 1 entrenat per Ferrant, també va obtenir el
tercer lloc al podi, només superat per Franga i el Japé. En
aquesta edicid, tant el premi especial commis com el premi
a la millor pega artistica han anat a parar a Franga, mentre
que el premi especial nutricié se’l va emportar el Japé.

Pero la representaci6 de la fleca catalana i espanyola no es
va quedar aqui. A l'octubre, 'equip format per David Her-
ndndez 1 Roger Vilardosa, entrenats per Ferrant, es van en-
dur el premi a la millor brioixeria del mén i la tercera millor
pega artistica del nove Mondial du Pain.

Un comiat molt especial per iniciar una nova etapa

Després de molts anys sense celebrar la tradicional Nit del
Pa, enguany es va celebrar per homenatjar Andreu Llargués,
que actualment és president d’honor. Llargués, després de tren-
ta anys de dedicaci6 a la fleca, ha cedit aquesta alta respon-
sabilitat a Monica Gregori. Amb aquest relleu I'ens gremial
1 s’ha obert una nova etapa amb un lideratge jove i femenf a
l'alcada dels temps i dels reptes que la fleca té per davant.

Aquesta festa del pa, que ha tornat per quedar-se, es va ce-
lebrar al Recinte Sant Pau i va ser una vetllada molt especial.
Va congregar més de 180 persones, incloent-hi autoritats, re-
presentants dels gremis catalans, personal del Gremi i nom-
brosos forners.
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La fleca s’exhibeix a
Alimentaria-Hostelco

El Gremi ha disposat d’un gran espai representatiu de la fleca artesana a la fira, on ha
programat demostracions, debats i degustacions.

e Y

e @ v el

Aquest mes de marg, ha tingut lloc a Fira de Barcelona una
nova edicié de les fires conjuntes Alimentaria i Hostelco. El Gre-
mi de Flequers de la Provincia de Barcelona i la Baking School
Barcelona Sabadell han tingut una participacié activa i desta-
cada en aquest important esdeveniment del sector alimentari.

Espai Coffee, Bakery & Pastry

Una de les principals novetats de la trobada ha estat l'espai
Coffee, Bakery & Pastry, una area experiencial enfocada en
cafeteria, te, pastisseria, fleca, gelateria, xocolata i comple-
ments,onlaflecaartesanahapresunaespecialimportancia.

Dins d’aquest espai dedicat a la fleca i tota la cadena
de valor, el Gremi de Flequers de la Provincia de Bar-
celona ha comptat amb un estand dinamitzador que
ha donat valor a la fleca artesana i ha ofert cada dia de
sal6 especialitats de la ma de forners agremiats. Gra-
cies a la collaboraci6 del Gremi, els forners han tingut
una oportunitat Unica per explorar noves tendéncies,

Els agremiats Daniel Jorda
i Jordi Morera han portat
a terme una demostracio
i debat sobre la nova fleca

artesana.
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accedir als coneixements d’experts 1 connectar amb pro-
veidors liders. Aixi, shan pogut descobrir productes in-
novadors o evolucionats, teécniques de panificacié d’avant-
guarda, models de gestié de negocis moderns i equips que
optimitzen eficientment l'energia, entre altres aspectes clau.

Demostracions flequeres

A més a més, com a prescriptors de la fleca artesana, el
Gremi i la Baking School han portat a terme diferents
demostracions a lespai Taste&Talks. D’una banda,
l'equip de fleca que va representar Espanya al Mondial
du Pain 2023, ha dut a terme una interessantissima
demostracié sobre els productes presentats en aquest
prestigiés concurs. Simultiniament a lelaboracié, sha
debatut sobre el present i el futur de la fleca i la brioixe-
ria artesana a Espanya. Aixi mateix, els agremiats Daniel
Jorda i Jordi Morera també han portat a terme una
demostracié 1 un debat sobre la nova fleca artesana.

Durantels quatre dies de Fira, al estand del Gremi s'han
fet degustacions de productes flequers artesans gracies a
la participaci6 dels nostres agremiats com Cal Falsi-
na - Espiga d'Or (Caldes de Montbui), Cal Mosso (Vi-
lassar de Dalt), Can Farineres (Sants-Montjuic), Forn
9 (Sitges), Forn de la Rambla Vilanova (Vilanova i la
Geltrt), Forn de Nulles (Nulles), Forn de Pa Jorba (Es-
parreguera), Forn Padré 1896 (Nou Barris), Forn Sant Jo-
sep (Eixample), Forn Sistaré (Tarragona), Gallete Pastim
(Horta-Guinardo) i I'Obrador dels 15 (Horta-Guinardd).
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Un any més, presents a la fira de
formacio i ocupacio de Sabadell

Aquestes fires son 1'espai perfecte per a presentar I'oferta formativa de la Baking
School i apropar I'ofici al mercat laboral.

Un any més, des del Gremi de Flequers de la provincia de
Barcelona i la Baking School Barcelona Sabadell, s'ha
apostat per estar presents a la fira de formacié i ocupacié Mgy,
de Sabadell, la SBD Fira PRO: Formacié i Treball, per
presentar 'oferta de formacié professional integradad'FP
inicial, ocupacional i continua que ofereix la nostra escola.

El primer dia de la fira, la presidenta del Gremi, Monica
Gregori; el secretari General, Carles Cotonat, 1 l'equip de
Formaci6 encapgalat per Montse Ruiz, van inaugurar un des-
tacat estand d’informaci6 on els assistents han pogut consultar
l'oferta formativa i congixer el sector una mica més de prop.
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Demostracions practiques de l'ofici

A més amés, per tal de captar l'atenci6 dels visitants, I'Es-
cola ha preparat unes demostracions diaries conduides per
la Mari Cruz Barén, sotsdirectora del centre, sota el nom
de 'Fes pa!'. Aquestes demostracions han tingut convi-

dats especials com els formadors David Herndndez i
Matt Valette, que juntament amb els alumnes del Certi-
ficat de Professionalitat de Fleca i Brioixeria han prepa-
ratdiferents productes sota I'atenta mirada dels visitants.

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

PANELLS

Panells de poliureta injectat d'alta
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:

Produccié de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacio
controlada.

Reixetes de proteccio dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +34937310804

www.frigual.com
export@frigual.com
facebook.com/frigual

QUADRE DE COMANDAMENTS

EASY CC

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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NewsFleca

Actualitat del sector flequer i pastisser

Diego Marin, campio d'Espanya de fleca
artesana

El finalista de The Baker Diego Marin guanya la cinquena edici6 del certamen, i I’ex
alumna del Master Isabel Garcia queda tercera, amb Mari Cruz Baron com a part del
jurat.

En el marc de la catorzena edicié del Sal6 Internacional
de la Fleca, Brioixeria i Cafe (InterSICOP 2024), celebra-
da a IFEMA el passat mes de febrer, es va celebrar el V
Campionat Nacional de Fleca Artesana, organitzat per la
Confederacié Espanyola de Fleca, Pastisseria, Brioixeria i
Afins. Aquest prestigi6s certamen va comptar amb una des-
tacada presencia de I'Escola de Flequers Andreu Llargués.

Mari Cruz Barén, al jurat

En primer lloc, al jurat del Campionat, presidit per Je-
sas Sénchez, hi va figurar, un any més, la subdirectora de
I'Escola de Flequers Andreu Llargués, M. Cruz Bar6n,
qui, juntament amb els també prestigiosos flequers José
Roldan 1 Matteo Cunsolo, va valorar la qualitat de les pe-
ces presentades. La competici6 va consistir en la prepara-
cid, pastat, format i coccié de pans i productes de brioixe-
ria 1 snack salat, aixi com d’una pega artistica amb masses
relacionades amb el sector.
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“Amb només 21 anys, la
Isabel és 1a millor flequera
d'Espanya, formada de la ma
de mestres com el Yohan”,
diu el Diego.

Diego Marin, finalista de The Baker

Pero la presencia de la nostra Escola no es va limitar al
jurat, sind que va comptar amb dues persones vinculades a
I’Escola a la graella de participants. Sense anar més lluny,
el flequer que va resultar guanyador d’aquest prestigios
campionat, Diego Marin, va ser un dels finalistes de la
primera edicié de The Baker, el concurs de fleca artesana
d’excellencia organitzat per la Baking School i el Gremi
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de Flequers de la Provincia de Bar-
celona. Aquest forner de Tenerife
establert a Vigo va obtenir, a la fi-
nal de The Baker, el premi especial
en la categoria de pa nutricional.

Isabel Garcia, primera alumna
del quart master

D’altra banda, també va tenir un
lloc al podium del Campionat Na-
cional Isabel Garcfa, que va formar
partde la quarta edici6 del master en
Fleca Artesana d’Excelléncia, on va
ser distingida com a primera alum-
na de la promocié i millor pa nutri-
cional. La Isabel va ser proclamada
la tercera millor flequera artesana
d’Espanya, just per darrere de Joan
Serra, que va ocupar el segon lloc.

“Va ser increible! Cada any millo-
ra el nivell, gracies al fet que cada
vegada tenim més oportunitats de
formaci6”, observa Diego Marin,
qui ja es va presentar fa dos anys.
“M’havia proposat que aquest seria
el darrer any que hi participaria,
1 vaig venir a guanyar amb una
taula molt competitiva, honesta-
ment”, explica.

Aprenentatge a The Baker
“La participaci6 a The Baker em
va servir per aprendre moltes coses
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que he aplicat al Campionat d’Es-
panya”, continua el Diego. “Em
vaig adonar de tot el que havia de
millorar quant a elaboracié i, so-
bretot, planificacié, i he tingut tres
mesos per preparar a consciéncia la
taula amb la qual he guanyat”, in-
dica. “Segons m’han dit els mem-
bres del jurat, la meva taula ha des-
tacat per ser homogenia, acolorida
1 amb una presentacié molt bona, a
més que jo, com a professional, he
demostrat ser molt organitzat i net
a l'obrador”, afegeix.

Daltra banda, destaca el paper
desenvolupat per la Isabel, que ha
estat alumna seva durant cinc anys.
“Ella podria haver guanyat perfec-
tament, si no fos perqué li manca
experiencia en diferents obradors.
Es una gran professional, a parer
meu és la millor flequera d’Espan-
ya. S’ha format de la ma de mestres
com el Yohan i només té 21 anys,
aix{ que té un recorregut per da-
vant molt prometedor”, afirma el
Diego, qui assegura que tornara a
presentar-se a The Baker i a tots
els concursos que pugui. “Els vull
guanyar tots! Pero, sobretot, vull
participar-hi perque els concursos
fan que treguis el millor de tu ma-
teix 1 aprens moltissim”, conclou.
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Diego Marin amb la seva taula final (es-

querra); Marin i Garcia competint i taula
i premi de 1'Isabel, de dalt a abaix.

“The Baker em
va servir per
aprendre moltes

coses que he aplicat

al Campionat
d'Espanya”,
assegura el
guanyador.
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NewsEmpresa

Sermont presenta
el nou forn de pisos
de Revent

Lempresa de distribucié de marques lider en el sector de
la fleca, Sermont, introdueix al seu cataleg el forn de pisos
Revent que arriba als 400°C.

Després de demostrar la seva tecnologia en el mén dels
forns de carros, la marca de forns torna a sorprendre amb
el seu innovador model modular de pisos, creant aixi el
forn més versatil per a qualsevol obrador. Des de Sermont,
asseguren que aquest és el primer forn eléctric que acon-
segueix els 400 °C. Combinat amb el seu generador de
vapor integrat, aquest forn brinda la capacitat d’enfornar
una amplia varietat de productes. La possibilitat d’acon-
seguir tan alta temperatura converteix a aquest forn en
una opcié ideal per a pizzeries i aquells que treballen amb
masses fines que requereixen un cop de calor precis.

Amb una altura interna de 245 mm, aquest forn permet
cuinar tot tipus de productes. Revent proporciona l'espai
necessari per a enfornar productes que requereixen creixe-
ment, humitat i temperatura, convertint-ho en un forn
molt més versatil que uns altres en el mercat.

Configurable en 9 mesures diferents, amb capacitat de
fins a 6 safates, sempre amb pedres naturals 1 amb regu-
laci6 de temperatura de 3 zones, Revent és, probablement,
Ielecci6 que necessites en el teu obrador si busques I'ex-
celléncia sueca, eficiéncia energetica i versatilitat.

Si vols saber-ne més, Sermont S.A. és la marca exclusiva
de distribucié. Contacta’ls.
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La farina 28, una
bona companya per
les fermentacions
llargues

Avui en dia que els meétodes de treball han canviat tant, i
que gracies a la tecnologia es poden elaborar pans de llar-
gues fermentacions de forma més comoda i amb el fred.
Davant d'aquesta realitat, la farinera familiar centenaria,
Ylla 1878 presenta una farina especifica per a aquests ti-
pus de processos.

Es tracta de la nova farina 28, d’una farina panificable
amb una forca minima de 280 perfecte per a processos de
llarga fermentacié, amb un bon nivell de proteines: 11%
minim i una bona absorcié d'aigua.

D'aquesta manera, la farinera segueix amb la seva missié
d'adaptar-se a les noves tendéncies 1 prioritzant l'ofici ar-
tesa 1 oferint un producte de qualitat.

Per a més informaci6, contacteu amb ylla@ylla1878.com
o trucant al 93 886 27 44.
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Atrian Bakers reinventa dos classics: el
croissant de mantega i el de margarina

Atrian Bakers, amb més de 30 anys d'experiéncia i
sostinguda per la certificaci6 IFS, sorprén amb el re-
llancament dels seus croissants tradicionals per a aques-
ta temporada.

Gracies a un acurat control de temperatures durant la
seva elaboracid, sha aconseguit un laminatge perfecte
de textura cruixent i aroma insuperable.

El Supercroissant de margarina. Amb menys sal i un
daurat natural, el seu fullat uniforme és producte d'un
meticulés equilibri entre les capes de massa 1 margari-
na. La fusi6 perfecta de tradici6 i innovaci6.

El Croissant Tradicional de mantega. Creat amb una
estudiada harmonia entre les capes de massa 1 mantega,
menys sal i un daurat natural.

Atrian Bakers, lider en el sector amb el seu ampli ca-
taleg de més de 300 productes, destaca pel seu compro-
mis indestructible amb la qualitat i la innovacié, sent
l'elecci6 ideal per a aquells que busquen l'excellencia i sacens
el sabor en cada mos.

Fills de Moreto, patrocinadors gold de la
3* edicio del concurs “La millor Mona de
Pasqua de Catalunya”

El concurs, que ha celebrat la seva tercera edici6 per
primer cop al marc de la fira professional Forum Gas-
tronomic de Girona, ho ha fet amb el suport principal
de Fills de Moret6 com a mestres fariners des de 1884
1 amb la collaboraci6 d’altres marques del sector i del
Gremi de Flequers de la provincia de Barcelona, aixi
com la Federaci6 catalana de Gremis de flequers 1 el
Gremi de Pastissers de Girona, Tarragona 1 Lleida.

Fills de Moret6 defineix que es caracteritza per do-
nar suport a la tradicié i, amb aquesta 3" edici6, tenia
com a proposit tornar a reconeixer la qualitat de les
tradicionals mones de Pasqua artesanes de Catalunya
elaborades amb creativitat i mestratge en xocolata o bé
presentades com a brioix rodd, anomenat historica-
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ment Cristina.

El jurat d'aquesta tercera edicié s'ha composat per professionals xocolaters, pastissers, forners, d’entre els quals hi figura-
ven el mestre pastisser i xocolater Jordi Roca i ’Antoine Bernabé, director industrial del grup Les Moulins Pyrénéens,
entre d'altres.

La sostenibilitat i I'aprofitament alimentari sén dues filosofies que també formen part de la nostra companyia. Per aixo,
en La Millor Mona de Pasqua i amb la finalitat d’evitar el malbaratament alimentari, les mones presentades han estat
lliurades a la ONG Voluntaries de Girona que les han entregat a infants en situacié de vulnerabilitat.

N4
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La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

La influencia del tipus d'aigua en el procés

de panificacio

L’objectiu d’aquesta serie d’articles és explicar i aproximar al mon de la fleca el
recorregut de totes les etapes que el farinaire tracta en el seu dia a dia, des de I'inici
de la collita de blat fins que I’artesa elabora els seus productes amb la farina. A
I'altim article varem explicar els principis fonamentals de la molineria i les seves
etapes productives. En els propers articles veurem detalladament les diferents etapes

productives d’una farinera.

En aquest article perd, farem un paréntesis per tractar un
tema que pot ser d’interes per tots els flequers davant la
situacié d’emergeéncia per sequera en la qual es troba Ca-
talunya des de fa anys. A molts pobles des de fa mesos el
subministre d’aigua és amb cisternes. Ultimament s’ha co-
mentat profusament les diferents alternatives, des de por-
tar aigua amb vaixell fins a fer un petit transvassament
des del riu Ebre cap a les conques internes de Catalunya.

En qualsevol cas, si Pabastiment d’aigua local no és su-
ficient i cal portar l'aigua d’una altra banda, sigui quina si-
gui lalternativa adoptada, el flequer experimentara un canvi
d’aigua provinent d’'una altre lloc. La qiesti6 és: “Com pot
afectar un canvi daigua en el procés de panificacié i
com es pot controlar?”.

Duresa de laigua

Per entendre la influéncia que pot tenir un canvi d’ai-
gua en el procés de panificacid, cal introduir prévia-
ment el concepte de duresa de l'aigua. La duresa de
laigua es defineix com la suma ponderada de la con-
centracié de ions de calci [Ca*| i de ions de magnesi
[Mg?*] expressats en [mg/litre|. La férmula cientifica
és la segtient:

Duresa [ng] = 25+ [ca*]+ 4,116 - [mg¥]

Naturalment, existeix tota una gradacié de dureses de ’ai-
gua, depenent de regi6 especifica on es troba aquesta ai-
gua. Hi ha aigiies més dures 1 d’altres que ho s6n menys.

Estabilitat de la massa

Una aigua amb més duresa que una altra, pot contri-
buir a donar una major estabilitat a la massa, refor¢ant
aix{ la l'estructura del gluten. Lexplicacié cientifica és que
les carregues positives de ions de calci [Ca’] 1 de mag-
nesi [Mg”'] estableixen una interacci6 entre els aminoa-
cids que formen part de les cadenes del gluten (gliadines i
glutenines) amb carrega negativa i que préviament, sense
la presencia dels ions de calci 1 magnesi es repelen electroes-
taticament. En canvi, amb la preséncia dels ions de calci o
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magnesi, tenen una carrega neutre: (+2 -1 -1 = 0).

Quimicament, aquesta interacci, és més feble que no pas
un enllag, perd ajuda a aportar estabilitat a la massa. En el
segiient esquema es representa simplificadament con un i6
de magnesi estableix una interaccié entre dos aminoacids de
dos cadenes diferents.

La Farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Cal anar en compte perqué un ex-
cés de duresa de laigua té efectes ne-
gatius que cal tenir presents:

e [equipament del flequer patird
una calcificacié o n'accelerara el
procés.

e Un excés de duresa de l'aigua re-
tardard el procés de fermentacié
precisament per l'enfortiment de
la xarxa de gluten.

En canvi, un deéficit en la duresa de
l'aigua no calcificara la maquinaria
del flequer perd si que pot tenir un

carrega
* neutre

A AA
o AN
/ AA
AA —
Es repelen
electroestaticament

efecte en direccié contraria en rela-
ci6 a lestructura del gluten.

Conclusions

Davant la situacié de sequera
actual a Catalunya, és probable
que el subministre d’aigua en
molts llocs experimenti un canvi
d’origen 1 per tant que la duresa
de l'aigua utilitzada en el procés de
panificacié també canvii.

Un canvi en la duresa de l'aigua
té conseqiiencies en el procés de
panificacid, bé per excés de duresa

o bé per defecte. S6n efectes que el
flequer no ha de menystenir. Tenir
un control de la duresa de l'aigua
emprada és important per poder
corregir canvis sobtats indesitjats
en el procés i que puguin afectar
negativament el producte final.
Actualment hi ha maneres molt
economiques, accessibles, facils
i rapides d’implementar perque
qualsevol flequer en pugui fer un
seguiment.

Marti Moreté
Técnic en Molineria per la Swiss School

of Milling

INFORMA'T DE
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Tel. +34934871818

BAKING SCHOOL BARCELONA SABADELL



Bunyols cremosos*

s

Sorpren els teus clients amb aquesta e
c ; o nc Francisco Ramirez

dansa de sabors i textures irresistibles que Bunyols de crema

delectaran el seu paladar amb cada mos.

Espai patrocinat:

PRODUCCID

Els bunyols tanquen una rica tradicié culinaria i cultural. Al llarg dels é&“,‘f‘o;zp Ha |

segles, aquestes petites delicies han estat part essencial de festivitats i cele- & “ ‘\ m i :

bracions en diverses cultures. En particular, durant la Quaresma, els bun- ot G [
yols es converteixen en un vincle entre la tradicié religiosa i la gastronomia. b

La seva preparaci6 senzilla, a base de massa i altres ingredients basics,
permet a les comunitats adaptar la recepta segons els seus costums locals. LarhaconzEnaiond fifacingiecologica

En la nostra recepta de bunyols de Quaresma, et convidem a explorar g e el reda com
aquesta arrelada tradicié amb un toc diferent i molt cremés.

Ingredients per a la pasta choux Ingredients per a crema de vainilla
250 gr de llet 800 gr de llet

250 gr d’agua 200 gr de nata

5 gr de sal 1 beina de vainilla

10 gr de sucre 200 gr de sucre

220 gr de mantega 80 gr de midé de blat

275 gr de farina fluixa 160 gr de gemmes d’ou

500 gr d’ous 2 gr de sal




Sorpresa ben cremosa

Procediment per la massa

Posar en una font de calor la llet, l'aigua, la sal, el sucre
i la mantega, quan arrencada el bulliment, incorporar la
farina i coure fins que s'enlairi del recipient.

Posar en maquina amb accessori pala i anar incorpo-
rant els ous a poc a poc fins que estiguin incorporats tots.

Procediment per la crema

Escalfar la llet, la nata i la vainilla i infusionar 15 minuts.
Dr'altra banda, barrejar les gemmes amb el sucre, la sal
1 el midé. Colar la llet sobre les gemmes i posar la mescla al
foc. Bullir fins que el midé estigui bullit i retirar del foc.
Abocar en un recipient net i tapar.

Posar la massa de bunyol en una
pispa pastissera.

Fregir les boles de massa en oli

a 180°C.

Una vegada fregits, escorrer en
paper absorbent.

Posar la crema en una pispa pas-
tissera i emplenar els bunyols.

A gaudir d'aquesta delicial

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Reinventem la recepta amb el
nosire toc particular.

Procediment

Al bol de la batedora amb l'accessori pala, posar la mante-
ga i el sucre a velocitat mitjana fins que espongi. Afegir les
gemmes d'una en una. Agregar la farina, l'impulsor i la sal,
barrejar a velocitat lenta fins a homogeneitzar.

Comencar a preparar la crema de llimona.

Mullar les fulles de gelatina en aigua freda.

En una font de calor posar els ous, el sucre, el suc de lli-
mona 1 la ratlladura de llimona, i coure fins als 82°C. Afe-
gir les fulles de gelatina escorregudes.

Refredar la mescla fins als 30°C, afegir la mantega a tem-
peratura ambient i emulsionar amb el turmix.

Per a la merenga, posar al bany maria les clares amb el
sucre, anar movent amb varetes fins que el sucre estigui dis-
solt amb les clares, aproximadament 50°C. Muntar en ma-
quina amb varetes fins a obtenir una textura de pic ferm.

Espai patrocinat:

0@‘ ;rnnwwbg
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‘ '\ CC:FAE . . . . .
C > Farina convencional i farina ecologica

MANRESA 938 727 942 - farinera-albareda.com
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Francisco Ramirez
Lemon pie

Ingredients sablé breton

320 gr de farina fluixa

250 gr de mantega a temperatura ambient
100 gr de rovells d'ou

210 gr de sucre lustri

12 gr d'impulsor

1 gr de sal

Ingredients de la crema de llimona

200 gr d'ous

150 gr de sucre

150 gr de suc de llimona

3 gr de ratlladura de llimona

150 gr de mantega a temperatura ambient

3 gr fulles de gelatina

Ingredients per la merenga

100 gr de clares d'ou
200 gr de sucre

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Pas a pas

Posar la massa entre dues fullesi  Tallar en la forma desitjada. Coure en forn d'aire a 170°C Preparar la crema de llimona i
laminar a 6mm. Deixar refredar durant 13-15 minuts o fins que la  taparla i reservar en la nevera.
ala nevera 2 hores. pega estigui daurada.

Muntar la merenga fins a obtenir ~ Decorem el cercle exterior ambla ~ Omplim el centre amb la crema  Acabem de decorar amb un
una textura de pic ferm. merenga. de llimona. bufador.

Au Pain Rustique Valencia.

amat

www.instamat.com

proyectos.instamat@gmail.com / Jaume Cortés - Mobil: 663 383 350




Actualitat legislativa

Fiscal

Informacio sobre la nova prorroga de la vigencia
del tipus de I'IVA al 0% en el pa comu

El Govern Central va aprovar, des de I'l de gener de
2023, la supressié temporal de 'IVA de determinats ali-
ments basics, entre ells el pa comd, que va passar del 4%
al 0%. Aquesta mesura tenia una durada inicial fins al 30
de juny de 2023 (RDL 20/2022, de 27 de desembre).

No obstant, el 27 de juny passat, es va acordar un nou
Reial Decret (RDL 5/2023, de 28 de juny) pel que es va
prorrogar aquesta mesura fins al 31 de desembre de 2023.

En el Consell de Ministres, celebrat el 27 de desembre, va
estar acordat un nou Decret Llei (RDL 8/2023 de 27 de des-
embre), en el qual, s'aprova entre altres, una nova prorro-
ga de la vigencia del tipus de ' VA al 0% aplicable al pa
comu, massa de pa comu congelada, pa comu congelat,
aix{ com a les farines panificables, fins al 30 de juny de 2024.

Normativa

Sequera: reduccio del consum d'aigua per a usos

industrials del 25%

7 2 ‘
R

Des del passat 1 de febrer, la Comissi6 interdepartamental de
la sequera va aprovar l'entrada a la fase d’emergencia per se-
quera a totes les conques internes de Catalunya, que inclou la
ciutat de Barcelona i la seva regi6 metropolitana, part de la
Catalunya Central i Girona.

La resolucié aplica les restriccions que estableix el Pla de Se-
quera en lescenari d’Emergéncia, que com a canvi més sig-
nificatiu suposa la reduccié del consum d’aigua per a usos
industrials del 15% previst a lanterior estat d’excepcionalitat,
fins a 'actual 25% que sestableix per al nou estat d emergencia.

Lentrada en la fase demergencia implica que els municipis
han de reduir el conjunt del seu consum daigua fins als 200
litres per persones i dia, i per assolir aquesta mesura, el Pla Es-
pecial de la Sequera imposa restriccions a determinats usos in-
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dividuals, 1 pel que fa a de I'Gs industrial una reduccié del 25%
del seu consum en situaci6 de normalitat. En conseqiiencia, el
control 1 criteris d'aplicacié d’aquesta mesura sobre cada inddstria
correspondra als respectius ajuntaments.

Les reduccions aprovades sapliquen a totes les industries,
No obstant, el Pla Especial de la Sequera admet com una de
les motivacions per aplicar reduccions inferiors a les previstes
en caracter general, la limitaci6 de les afeccions al procés pro-
ductiu per aquelles industries que incorporin laigua al seu
producte, sempre i quan s’hagin suprimit o reduit al maxim
els consums d’aigua que no estan lligats a I'esmentat procés
productiu.

En aquest sentit recordem la importancia que té el pla
destalvi per adaptar les restriccions a les particularitats
de cada empresa, ja sigui directament amb 'ACA per
les empreses amb concessions d’aigua o amb els Ajunta-
ments per aquelles empreses que consumeixen Gnicament
aigua a través de la xarxa general.

Al Gremi estem treballant per disposar d'un informe que
us pugui servir per justificar davant dels respectius ajunta-
ments la necessitat d’aplicar una reduccié inferior, en cas
que fos necessari, aixi com elaborar un manual de bones
practiques d’estalvi d'aigua al nostre sector.

En qualsevol cas us recordem la importancia d’aplicar mesu-
res destalvi d’aigua per fer front a una greu sequera que ens
afecta a tots 1 que pot comportar greus perjudicis econdmics.

Actualitat legislativa - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Assegurances k

kripton

Les polisses industrials ja protegeixen més de 1,78
bilions d'euros d'actius

Segons les xifres del Consorci de Compensacio d'Assegurances, el valor dels actius protegits
a través de les polisses industrials (sumant els components d'oficines, comercos i indtstries)
ronda els 1,78 bilions d'euros.

Actualment, les assegurances industrials estan protegint
actius empresarials com oficines, comergos 1 inddstries
per valor d'1,78 bilions d'euros.

Una de les dades més rellevants és que l'asseguranca
aporta una mitjana de 4.500 euros a inddstries, comercos
1 altres empreses per cada sinistre declarat, abastint am-
bits com transports, incendis, altres danys als béns, cre-
dit, caucié, multirisc comerc, multirisc industrial i altres
multiriscos. Aquestes dades evidencien que aquest tipus
de polisses son un element crucial per assegurar la conti-
nuitat dels negocis, especialment les fleques on es treblla
amb grans maquines i d'un gran valor.

Particularment, les polisses de muntatge destaquen com
les que generen sinistres més greus, amb una mitjana de
pagament de 24.537 euros per sinistre. Hi ha un cas recent
a destacar on un sol expedient va generar un pagament
excepcional de més de 680.000 euros a 'empresa afectada.
Seguidament, els sinistres derivats d'incendis industrials
es colloquen en segon lloc, amb una mitjana de 15.187 euros
per sinistre, seguits per la construccié amb 12473 euros.

Aquestes xifres subratllen la importancia critica de la
proteccié proporcionada per una asseguranca robusta
en el nostre sector. La distribucié dels sinistres indus-
trials per municipis és particularment dispersa, amb
les 102 ciutats més poblades d'Espanya representant
només el 45,5% dels sinistres. Aixo destaca la vitalitat
del teixit empresarial present en poblacions mitjanes i
petites. Madrid i Barcelona lideren la classificacié amb
un 14,4% 1 un 3,2% dels serveis prestats per 'assegu-
ranga, respectivament, destacant la seva importancia
demografica i economica.

Durant el 2022, la sinistralitat de les modalitats d'as-
segurances purament empresarials va ascendir a 3.350
milions d'euros a tot ’estat, marcant la xifra anual més
elevada des del 2008. Aquesta tendeéncia destaca la ne-
cessitat creixent d'una protecci6 asseguradora adequada
per als negocis, reforcant la seva seguretat econdmica en
un entorn empresarial cada vegada més complex.

Per a més informacié podeu contactar
amb el departament d'Assegurances
del Gremi al telefon 93-487 18 18 0 a
c.maymo@Xkripton.cat
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Els sinistres més freqiients no coberts en

I'asseguranca de Llar

Els sinistres no coberts per danys causats per aigua en les
assegurances de llar son variats i inclouen danys per des-
gast, negligéncies 1 fenomens naturals especifics. Aquesta
situaci6 planteja un repte per als assegurats, ja que poden
veure's exposats a despeses inesperades en cas de sinistre.

Una analisi de la distribucié geografica d'aquests sinis-
tres revela patrons interessants. Madrid emergeix com
la regi6 lider, amb un 48,18% del total nacional, segui-
da de prop per Barcelona i Valencia. Altres arees com
Alacant, Sevilla, Malaga, Cadis 1 Murcia també experi-
menten xifres notables. Aquesta distribucié podria estar
relacionada amb factors com el turisme i els perfodes d'es-
tiueig, que tenen un impacte directe en la demanda de
serveis per a la llar.

Més enlla dels sinistres per aigua, s'observa que els ser-
veis d'installaci6 1 reparaci6é de tendals i persianes, aix{
com els serveis de manetes, també tenen una demanda
significativa. Cada servei reflecteix necessitats espe-
cifiques 1 mostra variacions estacionals notables. Per
exemple, la demanda de serveis de manetes es redueix
a la meitat durant la primavera i l'estiu, mentre que
els serveis relacionats amb tendals i persianes assoleixen
el seu punt maxim al juny.

Aquesta analisi detallada de la situacié actual dels si-
nistres no coberts i la seva interrelacié amb la distribucié
geografica 1 les tendéncies estacionals ofereix una com-
prensi6 més profunda del panorama assegurador de llar,
identificant arees de risc i oportunitats per a millores en
els productes i serveis asseguradors.

El més preocupant d'un ciberatac, la perduda de

dades

Les dades s6n uns dels actius més valuosos per a les em-
preses avui dia, per la qual cosa en el context actual de gran
vulnerabilitat cibernética resulta fonamental protegir-los dels
possibles ciberatacs que puguin patir, especialment els de
ransomware, ja que pagar per recuperar-los pot sortir molt
més car que invertir en una estratégia de prevencio.

Pagar un rescat és una estratégia ineficag per a les empreses,
si bé el millor que es pot fer és no pagar el rescat que dema-
nen els ciberdelingiients i és que, després del pagament, el
percentatge que va recuperar totes les dades el 2022 va ser
Gnicament del 36%. Tot i efectuar el pagament del rescat,
el 29% va patir filtracions de les seves dades 1 el 21% no els
va funcionar la clau de recuperaci6 proporcionada pels seus
atacants i el 14% va patir un altre ciberatac i se'ls va exigir
més diners.

Els motius que fan prendre aquesta decisi de pagar el res-

cat als ciberdelinqiients, serien com a principal raé per al
41% de les empreses poder tornar a ser operatives i, d'altra
banda, per protegir les dades del personal, com dades sala-
rials, mediques, o d'identitat. Li seguirien un 39% amb la
intencié de protegir els documents interns confidencials,
com dissenys, detalls de productes o fulls de ruta, i un
36% amb la intencié de protegir la reputaci6 de l'empresa.

Cada vegada més la conscienciaci6 1 educacié sobre els
riscos cibernetics és la principal mesura de ciberseguretat
a les empreses.

No obstant aixd, durant "altim any no només s'ha disparat
el cost de recuperacié de ciberatacs de tota mena, sind també
la quantitat economica dels rescats que es paguen.

Els metodes d'entrada més utilitzats en els atacs de ran-
somware torna a ser liderat pel correu electronic que conté

'phishing’.

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 Previsié Social a
Prima Fija, Allianz Compaiiia de Seguros y Reaseguros, S.A., ARAG. S.E. Y Fiatc, Mutua de Seguros y Reaseguros a Prima Fija.

Assegurances - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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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 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

TRASPAS 0 VENDA PER
JUBILACIO A SANT FELIU DE
CODINES

Obrador i botiga en ple funcionament.

Sra. Niuria
637 056 288

ES TRASPASSA A L'ALT PENEDES

Obrador de pa i dues botigues
completament equipats i en perfecte
estat.

Sr. Eduardo
662 258 345

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

Sr. Aureli
616 435 128

ES TRASPASSA PER JUBILACIO
AL BAIX LLOBREGAT

Obrador de pa amb botiga i zona de
degustaci6 en ple rendiment.

Sr. Marcos
619 066 392

ES TRASPASSA A BADALONA

Obrador de pastisseria amb zona de
degustacio. Local molt ben situat a
la zona comercial del centre. En ple
funcionament.

Conlacte
bustiagy@gmail.com

ES TRASPASSA A OSONA

Obrador tot equipat en ple
funcionament i varies botigues.

Departament de Secretaria
93487 18 18

Avantatges d'estar agremiat

ES TRASPASSA A MARTORELL

Parada de venda de pa al Mercat de Les
Bobiles.

Sra. Montse
937 728 045

ES TRASPASSA ZONA BAGES

Obrador de pa i botiga totalment
equipat i en ple funcionament.

Sr. Albert
659 153577

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. Tomuds
607 739 924

ES TRASPASSA A GRACIA
(BARCELONA)

Botiga totalment equipada i en
funcionament.

Sr. David
628 164 758

kripton

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els centres de
treball en una tnica polissa.

*  Responsabilitat civil professional.

e D&O Responsabilitat civil d'administradors i directius.

Salut. Assistencia sanitaria. Vida. Llar. Automdbils,

vehicles comercials, motocicleta, etc. Decessos.

Comunitat de propietaris, edificis.

Assesorament fiscal.

Confeccié de comptabilitats.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzaci6 de costos.
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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.

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrr

Estalvia en les factures d'electricitat i gas. Condicions preferents i
personalitzades en 1'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 “ ’

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.

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

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

%o
1\ Vg
INFORMATICA
INEORMATICA
masterpanDERP.

Farineres

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

Passeig del Riu, 66 Sh %,
08241 - Manresa ﬁzf f ‘i

938727 942 wankess
albareda@farinera-albareda.co

www.farinera-albareda.com

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

Passeig del Riu, 66
08241 - Manresa ARINERA
938727 942 0SS
farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com

Fills de Moretd, S.A.

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

935 705 608

info@moreto.cat
www.moreto.cat

La Meta

Inddstria, parc. 204R
Pl El Segre

25191 - Lleida
973200 319
www.lameta.es

Ylla 1878, S.L.

Ctra. de Manlleu km 1,4
08500 - Vic

938 862 744
www.ylla1878.com
@yllal878

Maquinaria
Amasadoras Saus, S.L.

(/Carles Regas Cavalleria, 9
Poligon Industrial El Verdaguer
Manlleu (Barcelona)

S

938507 753 é
saus@amasadorassaus.com d
www.amasadorsasaus.com SAUS
Bongard Iberia, S.A.

(/Garbi, 18 Nave 3

Poligon Industrial Can Volart

08150 Parets del Valles

935737 878

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, Pl 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)
934559 636

colip@colip.es
www.colip.com

oliP

L FREDDO INNOVATIVO.

Dispan

C/Formentera, 1
08192 - Sant Quirze del Valles

937 129 186
(O T
Eurofours Ibérica, S.A

info@dispan.es
Forns, armaris i cameres de fermentacio

www.dispan.es
controlada i ultracongeladors.
(/Sabino Arana 30-1°

08028 Barcelona —_—
932 296 900 CUROROURS)
www.eurofours.com

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

937 310 804

frigual @frigual.com

www.frigual.com
FERNOZ K

WIESHEU N

MERAND

Gouan processing.

eee panimatic @« VMI

frigual

Ramalhos|

multi®
washer

@ FORESPN

® & Hornos: Méquinos-Frio-Interiorismo.

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

Forespa

Forns - Maquines - Fred - Interiorisme.

Oferim solucions integrals, que van des de la
decoracio, el mobiliari i la maquinaria fins

el servei tecnic

Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

937 426 052

629080719 .
admin@forespa.es ,e'jf{'?ﬁ?f/\
www.forespa.es

GPG Grupo Prat Gouet

Forns de pa i passtisseria, carregadors,
Jermentacio i congelacio
G/Jonqueres, s/n.

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

GPG

GRUPO
PRAT GOUET

Sermont

(/. Sepulveda, 140 bis7
08011 - Barcelona
934231510 i T
sermont@sermont.es
www.sermont.es

Millorants i mixes
Apliena

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

Pol. Ind. Pla del Camf{
Av. de la Industria, 7
08297 - Castellgalf (Barcelona)
938 758 800
apliena@lasem.com
www.apliena.com

Llopartec

Desenvolupem z}/hbriquem una complela gamma
de productes pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per
a diferents sectors.

(C/Carrerada, 1
08793 Avinyonet del Penedes
Barcelona

938 970 730
info@llopartec.com
www.llopartec.com

LLoPARTEC
S.L.

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

Tusit per a pi Is, formada per
una amplia gama de nates, allernatives vegelals,
mantegues i bases per a postres d'alta qualitat.

C/Roger de Lltria, 50, 4* planta

08009 Barcelona @

Barcelona
932721 279
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

937839 084
info@pastissa.com pm,y_‘,g
WWw.pastissa.com

Productes congelats

Obrador Can Coll

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

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

644 711 945
clientes@cancoll.es
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 "
609 431713 @
mfo@ultllcemre‘com utilcentre
www.utilcentre.com UTENSILIS | MAQUINARIA

Xocolates

Barry Callebaut Ibérica
Rambla Catalunya, 6, 1* planta

08007 - Barcelona
518 898 700

marta_suarez@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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