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% Editorial

Nova etapa, mateixos reptes

Andreu Llargués

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

Benvolguts companys i companyes,

Aquest any, la fi del tradicional periode de vacances ha
coincidit amb la formacié d’'un nou govern a Catalunya.
Com a totes les noves legislatures, sobretot quan hi ha
un canvi de color politic, també es produiran canvis al
capdavant dels diferents departaments de la Generalitat
de Catalunya: consellers, secretaris generals, secretaris,
directors generals, etc.

Per a tots aquells carrecs amb els quals hem tingut al-
guna mena de contacte en aquests darrers anys, 1 amb
els quals el Gremi ha pogut treballar conjuntament i
traslladar-los les nostres preocupacions i reivindicacions,
vull agrair-los la seva atenci6 1 predisposicié vers la nostra
entitat. Els desitjo el millor en les seves noves trajectories
professionals. Per als nous, també els desitjo, en aquest
cas, ¢xits 1 encerts en aquesta nova etapa.

Ara tocara reunir-se com més aviat millor amb els nous
responsables dels principals departaments amb compe-
tencies sobre el nostre sector per traslladar-los les nostres

“Els reptes actuals i de futur
que la fleca catalana ha
d’afrontar continuen sent
molt urgents i vigents.”

reivindicacions, preocupacions i propostes, ja que els rep-
tes actuals 1 de futur que la fleca catalana ha d’afrontar
continuen sent molt urgents 1 vigents!

Entre tots ells, els dos grans reptes que hem d’afrontar
urgentment s6n el relleu generacional i garantir la ren-
dibilitat dels negocis que es veuen ofegats per una allau
de normatives, tramits i impostos que fan molt costa
amunt mantenir la viabilitat dels petits i mitjans negocis
tradicionals. Es important que els nostres responsables
politics escoltin aquestes demandes i les afrontin amb
solucions reals 1 amb mesures econdmicament contrasta-
des i viables. Cal fugir de la demagogia i del populisme
que només vol retenir vots a curt termini. Podeu estar
segurs que el Gremi, en la seva tasca de lobby del sector
flequer, continuara treballant per defensar els interessos
de la fleca.

Canviant de tema, arriba el mes d’octubre. Un mes im-
portant per a la fleca, ja que celebrem el Dia Mundial del
Pa. Com cada any, el Gremi ha preparat diverses accions
i campanyes per reivindicar la cultura del pa i promo-
cionar el consum del pa tradicional 1 de qualitat. La ci-
rereta d’aquestes accions serd la Nit del Pa, que enguany
celebrarem el 19 d’octubre al Monestir Sant Benet. Es
una oportunitat Gnica per trobar-nos tots els flequers i
flequeres, i compartir un moment especial en un entorn
familiar i Ginic. Us animo a tots a participar en la nostra
nit!

Som-hi!
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% Editorial

Un aliment Unic

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i amics,

Amb molta il-lusié us presento un nou nimero de la
nostra revista, un espai de trobada per compartir co-
neixements, reflexions i novetats al voltant del nostre
estimat ofici i producte. Aquest cop, hem volgut posar
el focus en temes que ens preocupen i que ens apas-
sionen, sempre amb la mirada posada en la defensa 1
la divulgacié de la cultura del pa de qualitat, aquell
que neix de la dedicacid, 'artesania i el respecte que hi
posem tots nosaltres.

En aquest nimero, hem volgut tractar un tema fona-
mental: el paper del pa en la dieta dels infants. Sabem
que, cada vegada més, la nutrici6 infantil estd ame-
nagada pels aliments ultraprocessats, i volem reivindi-
car el pa com a element essencial en una alimentacid
sana i equilibrada. Parlem de com hauria de ser la die-
ta dels més petits i per que el pa, elaborat amb farines
de qualitat i sense additius, és un aliat perfecte per al
seu creixement 1 desenvolupament. Es hora de tornar a
valorar el pa a la taula de les nostres llars, especialment
en la dieta dels més joves.

Aquesta qiiestié va molt lligada també al boom de
referents socials que cada dia tracten el nostre ofici a
internet i als mitjans de comunicacié. Hem aconse-
guit posar el focus en el mén de pa gracies a algunes
personalitats del sector, molts d’ells vinculats al nos-
tre Gremi. Es per aixo que en aquest nimero trobareu
un didleg en el qual ens parlen de la seva tasca en la
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“Es hora de tornar a posar
en valor el pa a la taula de
les llars catalanes.”

difusié de la cultura del pa i de la importancia de co-
municar els valors que el nostre producte representa:
tradicio, salut, sostenibilitat i passid. Es una reflexié
enriquidora sobre com, des de diferents ambits, po-
dem treballar per promoure el pa de qualitat i apro-
par-lo a les noves generacions.

A més, aquest mes d’octubre té un significat espe-
cial per a nosaltres, ja que celebrem la nostra diada
particular: el Dia Mundial del Pa. Com cada any hem
aprofitat aquesta ocasié per desplegar una série de
campanyes i accions destinades a fomentar el consum
de pa entre el gran puablic. Enguany, tornarem a ce-
lebrar la Nit del Pa, un sopar amb tots els agremiats
on celebrarem junts el nostre producte i el nostre ofi-
ci. Serd una nit especial, de trobada i germanor, on
podrem compartir experiéncies, projectes i, sobretot,
l'orgull de ser forners.

M’agradaria que en aquesta revista trobéssiu la inspi-
racié i l'entusiasme per continuar, per defensar plegats
la fleca artesana i situar-la a I'alcada que es mereix.

Una salutacié.




En profunditat

Créixer amb pa

La fleca contraresta amb pedagogia i divulgacio les falses modes
nutricionals, i posa I’accent en la importancia del pa en una dieta
saludable des de la infancia.

El pa ha estat un aliment basic en la dieta mediterrania
durant millennis, i la seva importancia en el desenvolupa-
ment infantil no é una excepcié. Darrerament, diverses
modes qiiestionen el valor nutricional del pa, especialment
en un context en queé ha augmentat la preocupacié en la so-
cietat per l'obesitat infantil i la preferéncia per dietes baixes
en carbohidrats.

Aquesta alarma social és comprensible, ja que a Espanya,
des de fa més de dues decades, les xifres d’obesitat represen-
ten un greu problema de salut i un auténtic desafiament per
a la salut publica. Segons 'Enquesta Europea de Salut 2020,
més de la meitat de la poblacié adulta espanyola presenta
excés de pes, dels quals un 16 % pateixen obesitat i un 37,6
% tenen sobrepes. Per tant, el 53,6 % dels adults tenen excés
de pes (obesitat + sobrepes). El problema també és molt pre-
ocupant entre la poblacié infantil, amb un 17,3 % de nens i
nenes d’entre 619 anys amb obesitat i un 40,6 % amb excés
de pes (obesitat + sobrepes) el 2019, segons dades de I'estudi
Aladino fetes ptbliques per I'Organitzaci6 de Consumidors
1 Usuaris (OCU).

Aquest fet sassocia a greus conseqiiencies per a la salut,
tant a curt com a llarg termini, i afecta la qualitat de vida
d’aquests escolars. Es relaciona també amb una autoestima
baixa, amb les conseqiiéncies que aixd genera en la infancia,
com el rebuig, el fracds escolar i l'exclusid, segons 'OCU.
Actualment, les dietes deficients shan convertit en la pri-
mera causa de mort en I'ambit mundial. Com a factors
principals de risc dietetic es destaquen les dietes amb alt
contingut en sal, sucre i greixos i baixes en cereals integrals,
fruites, verdures, llavors, fruits secs 1 acids grassos omega-3.

En un moment historic en el qual la preocupaci6 per I’ali-
mentaci6 saludable guanya terreny en la nostra societat, la
importancia del pa en la dieta dels més petits sovint és igno-
rada o, pitjor encara, malentesa. No obstant aixo, la fleca té
la tasca de conscienciar la poblacié que un consum adequat

Un 17,3 % de nens i nenes
d’entre 6 i 9 anys tenen
obesitat i un 40,6 % excés de
pes.
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de pa artesa és essencial per assegurar un creixement equili-
brat en els nens. Amb 'augment de les dietes restrictives i la
proliferacié de mites sobre els hidrats de carboni, molts pares
poden arribar a dubtar sobre si el pa és realment necessari en
lalimentaci6 dels seus fills. Tanmateix, quan parlem d’'un pa
artesd 1 de qualitat, aquest aliment no només és sa, sind que
també és indispensable per al desenvolupament optim dels
infants.

El pa, laliment ideal

El pa és una font clau d’hidrats de carboni complexos, fona-
mentals per proporcionar l'energia necessaria que els infants
requereixen en el seu dia a dia. Aproximadament el 50 %
de l'energia diaria que necessita un nen ha de provenir d’hi-
drats de carboni, la qual cosa converteix el pa en un aliment
ideal per cobrir aquesta demanda. A més, el pa aporta altres
nutrients essencials com les vitamines del grup B, minerals
com el magnesi i el calci 1, en el cas del pa integral, fibra ali-
mentaria, que contribueix a la salut digestiva i la prevenci6
de malalties com la diabetis, tal com corroboren diferents
estudis cientifics.

En aquest punt, cal destacar que un escolar amb activitat
normal necessita ingerir unes 2.000 kcal cada dia, de les
quals un minim de 1.000 kcal haurien de provenir de car-
bohidrats. Dins d’aquesta categoria, fins a 100-200 kcal
podrien procedir de sucres lliures, mentre que les protei-
nes i els greixos haurien d’aportar un maxim de 300 kcal 1
700 keal, respectivament. Tenint en compte aixd —i que,
per mantenir el pes, l'activitat i, en el cas dels nens, ajudar
al creixement, és necessari ingerir una quantitat determi-
nada d’energia—, si la dieta no inclou una quantitat d’hi-
drats de carboni suficient, I'energia de la dieta serd apor-
tada sobretot per greixos (sobretot saturats) i proteines
(especialment animals), i se superaran les pautes d’ingesta

El pa és una font clau
d’hidrats de carboni
complexos, fonamentals
per proporcionar I’energia
necessaria que els infants
requereixen en el seu dia a
dia.

aconsellades per a aquests nutrients, amb els consegiients
perjudicis per a la salut.

Aquestes dades les aporta la doctora Beatriz Navia, profes-
sora al Departament de Nutricié de la Universitat Complu-
tense de Madrid i directora cientifica de la campanya “Bon
dia amb pa!”, de I'Organitzaci6 Interprofessional de Cereals
Panificables i Derivats (Incerhpan), enfocada a nens de 6 a 12
anys i al seu entorn familiar i educatiu.

El veri dels ultraprocessats

En aquest punt, convé recordar els perills dels ultraproces-
sats, que podem trobar a molts productes de brioixeria i fle-
ca no artesanes. Segons un estudi de la Unitat de Nutricié
Humana de la Universitat Rovira i Virgili en col-laboracié
amb I'Institut de Recerca Sanitaria Pere Virgili i el Centre
de Recerca en Xarxa de Fisiopatologia i Nutrici6, un alt con-
sum d’aliments ultraprocessats durant la infancia sassocia a
una pitjor salut cardiometabolica. Els aliments ultraproces-
sats solen ser rics en greixos saturats, sucres, sal, additius i
contaminants, mentre que sén pobres en nutrients, per la




Panarres des del bressol

Lainfancia es caracteritza per ser I'etapa en que hi ha un major creixe-
ment fisic i desenvolupament psicomotor. Aixd significa que I'alimen-
tacié no només ha de proporcionar energia per mantenir les funcions
vitals, sin6 que ha de cobrir unes necessitats relacionades amb el creixe-
ment i la maduracid, segons el que destaca '’Agencia de Salut Puabli-
ca de Catalunya a la seva guia “L’alimentacié saludable en la primera
infancia”. En aquest document, s'indica que l'infant, des que és nadd,
aprén a mamar, succionar, mastegar, empassar i manipular aliments, i
també a descobrir diferents olors, gustos i textures, amb la finalitat que
s'incorpori, a poc a poc, a 'alimentacié familiar. Ieducacié alimentaria
en aquesta franja d’edat té 'objectiu d’aconseguir, a més d’un bon estat
nutricional, 'aprenentatge d’habits alimentaris saludables 1 sostenibles.

Es per aixd que és imprescindible, des que s6n ben petits, educar els
infants en la cultura del pa. Segons la guia esmentada, a partir dels 6
mesos d’edat, la llet materna deixa de cobrir les necessitats nutricionals
de I'infant. Encara que la llet ha de continuar sent la principal font nu-
tritiva durant el primer any de vida de la criatura, s’ha de complementar
amb altres aliments que contribuiran a garantir una salut, un creixe-
ment i un desenvolupament optims. Entre ells, per descomptat, hi figu-
ra el pa, preferiblement en la seva forma integral, ja que és més ric en
nutrients i fibres. A partir d’aquesta edat, ’Agencia Catalana recomana
incloure en el berenar, esmorzar de mig mati 1 refrigeris pa amb oli, pa
amb tomaquet 1 oli, pa amb formatge fresc o bastonets de pa sense sal,
juntament amb flocs de blat de moro o de civada, fruites i altres aliments.

Quan tenen més o menys 1 any, molts infants ja hauran tastat la majoria d’aliments caracteristics de la dieta familiar.

De mica en mica, shauran anat estructurant els apats i cada vegada més poden coincidir amb els que fa la familia,
tant pel que fa als tipus d’aliments com a les preparacions i també els horaris. D’aquesta manera, és més important que
mai que el patré alimentari de la llar sigui saludable i, per descomptat, inclogui el pa. En concret, la guia indica que
tant I'esmorzar com el berenar poden incloure pa o torrades integrals o bastonets de pa, juntament amb altres aliments
d’acompanyament, com oli d'oliva verge, la fruita o els lactics.

Naturalment, els aliments ultraprocessats, entre ells la brioixeria industrial, no haurien de ser presents en la dieta dels
infants. Si es fa, hauria de ser sempre a partir dels 12 mesos, en petites quantitats, molt de tant en tant i sense utilitzar-los
com a premi o recompensa.

Finalment, la guia destaca que l'acte de menjar, a més de ser un procés nutritiu, té connotacions importants de con-
vivéncia, proporciona plaer, facilita les relacions afectives i de comunicacid, serveix com a element d’identificacié social,
cultural i religiosa, i permet acompanyar 1 potenciar la responsabilitat i 'autonomia, entre d’altres.

El 50 % de I’energia diaria que necessita
un nen ha de provenir d’hidrats de
carboni, i el pa és un aliment ideal per
cobrir aquesta demanda.

qual cosa els resultats de l'estudi van
mostrar que els nens que consumien
més aliments ultraprocessats tenien
puntuacions més altes en parametres
com l'index de massa corporal, la
circumferéncia de la cintura, I'index
de greix corporal i els nivells de sucre
en sang. També tenien nivells més
baixos de colesterol HDL (considerat
com a colesterol bo) en sang. “Les da-

des que hem obtingut s6n motiu de
preocupacié”, afirma Nancy Babio,
investigadora principal de l'estudi. Per
a lequip investigador, aquests resultats
shan de prendre com un avis prema-
tur del que pot passar en el futur. “Es
essencial reconeixer la importancia dels
habits alimentaris primerencs i les seves
implicacions futures en la salut cardio-
metabolica”, apunta Babio.
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Pa si, pero quin pa?

Moltes vegades, pero, es parla de pa
ficant en el mateix sac el pa artesa i
el pa de mala qualitat que podem
trobar a botigues de conveniéncia,
supermercats o benzineres, sense te-
nir en compte les grans diferéncies
entre aquests dos tipus de productes.
Mentre que el pa artesa selabora amb
ingredients de qualitat, com farines
poc refinades 1 sovint amb massa
mare natural, altres tipus de pans
acostumen a estar fets amb farines
més processades, additius, conser-
vants 1 una fermentacié més curta.
Aquestes diferencies no sén només
organoléptiques, sind que tenen un
impacte directe en el valor nutricio-
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nal del producte final.

El pa artesa és elaborat amb farines de gra sencer, sovint
moltes a la pedra, que conserven totes les propietats nutricio-
nals del cereal. Aixd inclou un major contingut en vitamines,
minerals 1 fibra. L.a massa mare, present en molts pans arte-
sans, contribueix no només a la textura i el sabor, sin6 que tam-
bé millora la biodisponibilitat dels nutrients i facilita la digestio.

Draltra banda, el procés de fermentaci6 lenta, caracteristic
del pa artesa, permet un millor desenvolupament de les aro-
mes 1 una estructura més rica del pa. A més, aquest procés
afavoreix la predigesti6 de certs components del blat, la qual
cosa pot ajudar a reduir problemes digestius i millorar I'ab-
sorcié de nutrients. A més, a diferéncia d’altres tipus de pans
de mala qualitat que sovint contenen additius per millorar la
textura, perllongar la vida atil o accelerar el procés de fermenta-
ci6, el pa artesa es caracteritza per la seva composicié neta, lliure
d’aquests ingredients innecessaris 1 potencialment perjudicials.

El pa bo no engreixa

Diferents estudis indiquen que les dietes que inclouen un
consum adequat de pa, especialment integral, poden ajudar
a prevenir |'obesitat i altres malalties croniques des de la in-
fancia, cosa que redueix els problemes sanitaris associats. El
pa no engreixa si es consumeix amb moderacié i com a part
d’una dieta equilibrada. El pa artesa, amb el seu alt contin-
gut en fibra i nutrients, pot ajudar a regular el pes i prevenir
l'obesitat, especialment si es compara amb altres productes

Un alt consum d’aliments
ultraprocessats durant la
infancia s’associa a una
pitjor salut cardiometabolica.

industrials més processats i amb major contingut en sucres i
greixos saturats.

En aquest punt, un estudi recent del Departament de
Nutrici6 de la Facultat de Farmacia de la Universitat Com-
plutense de Madrid per analitzar la relaci6 entre els habits
alimentaris dels escolars espanyols i el sobrepes i l'obesitat,
en queé es focalitzaven en el consum de pa, va obtenir uns
resultats forca clars: els nens que consumien més pa tenien
dietes més equilibrades, amb una ingesta de cereals i hidrats
de carboni més propera a la recomanada. A més, aquests in-
fants presentaven una millor qualitat nutricional global i un
perfil caloric 1 lipidic més adequat, aixi com un menor risc
de patir sobrepes i obesitat. De fet, es va observar que aquells
nens que consumien tres o més racions de pa al dia tenien
una menor prevalenca de sobrepes i obesitat. Aquest estudi
posa de manifest que, malgrat els prejudicis sobre el consum
de pa, aquest aliment pot ser un aliat clau en la lluita con-
tra 'obesitat infantil si es consumeix en el marc d’'una dieta

equilibrada.
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Aquells nens que
consumeixen tres 0 més
racions de pa al dia tenen
una menor prevalenca de
sobrepes i obesitat.

Cal repetir, doncs, totes les vegades que faci falta,
que el pa no engreixa si es consumeix amb modera-
cié i com a part d’'una dieta equilibrada. El pa artesa,
amb el seu alt contingut en fibra 1 nutrients, pot aju-
dar a regular el pes i prevenir l'obesitat, especialment
si es compara amb altres productes industrials.

Creant bons habits alimentaris

S’ha de destacar que, en els escolars, una alimenta-
ci6 correcta és molt important. No només perque els
desequilibris nutricionals durant aquesta etapa po-
den comprometre el creixement i desenvolupament
del nen i afectar el seu rendiment fisic i cognitiu, sind
també perque en l'edat escolar es formen els habits
alimentaris que determinaran el comportament en
l'edat adulta. A més, avui se sap que moltes de les
malalties no transmissibles de I'edat adulta tenen el
seu inici en la infancia. Aix{, I'alimentacié en I’escolar
té dos objectius fonamentals: proporcionar l'energia i
els nutrients necessaris d’acord amb l’activitat fisica
desenvolupada que assegurin un creixement, desen-
volupament i rendiment adequats, i fomentar 'ad-
quisici6 d’habits d’alimentacié i d’activitat saludables
que disminueixin el patiment de malalties en l'edat
adulta.
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Com identificar un pa saludable

En un mén ple d’'opcions comercials, saber com identi-

ficar un producte de qualitat és fonamental per poder

portar una dieta saludable. Algunes claus per detectar
un pa saludable s6n:

Llista d’ingredients curta: un bon pa ha de contenir
essencialment farina, aigua, sal i massa mare. Cal evi-
tar els pans amb llargues llistes d’additius i conservants.
Farines integrals: els pans elaborats amb farina in-
tegral o de cereals complets sén, segons els nutricio-
nistes, més sans. Aquests tipus de farines conserven
totes les propietats del gra i aporten un alt contingut
en fibra 1 nutrients essencials.

Textura i frescor: el pa artesa sol tenir una textura
més densa 1 un sabor més ric.

Frescor: un bon pa artesa pot durar uns quants dies
si el conservem embolicat amb un drap, perd no
hauria de durar setmanes en perfecte estat, ja que
I'absencia de conservants fa que sigui més perible.
Gust i aroma: per descomptat, un bon pa es nota
per les seves qualitats organoleptiques perque,
senzillament, és deliciés.
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“La fleca pot
oferir opcions
nutritives i
educar sobre els
beneficis d'una
dieta equilibrada
en la infancia.”

Blanca Tinotré, dietista-nutricionista a
'Hospital de la Santa Creu i Sant Pau.

El pa és un aliment imprescindible en la dieta? Per qué
és important en la dieta infantil? Qué aporta als infants
en I’Ambit nutricional??

Tot i que defenso que no hi ha aliments imprescindibles
en una dieta, sf que es tracta d’'una manera convenient i
versatil d’introduir carbohidrats en la dieta. Aquests nu-
tri-ents so6n essencials en totes les etapes de la vida, car que
son la principal font d’energia per al cos. En 'etapa infan-
til, marcada per un rapid creixement i un nivell d’activitat
fi-sica elevat, un consum adequat de carbohidrats de qua-
litat, com ara els cereals integrals, els llegums o els tuber-
cles, ens garanteix una aportacié d’energia suficient per
moure’s, aprendre o jugar. A més, els carbohidrats també
so6n la font d’energia principal del cer-vell i, per tant, fer-
ne un consum adequat contribuird a mantenir una funcié
cognitiva optima.

Quins tipus de pa son els més aptes per a aquesta etapa
de la vida?

Tant en joves com en adults seria Optim decantar-se pels
pans integrals, ja que no estan refinats i conserven totes
les parts del gra de blat: segd, germen i endosperma. Aixo
els confereix més color, gust 1 densitat, pero sobretot els fa
conservar molts nutrients, com ara vitamines del grup B,
minerals com el ferro o el magnesi i fibra. Aquest tltim
nutrient és fonamental tant per mantenir uns nivells de
sucre en sang i aportar energia de forma gradual, com
també per proporcionar una sensaci6 de sacietat més per-
llongada i promoure un bon funcionament digestiu. Aixo
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no obstant, s’han de tenir certes consideracions pel que fa
al consum de pa en els nens durant la primera infancia
(1-3 anys), especialment pel que fa a la seva capacitat de
masticacid i digestié. Per aquesta rad, serd important triar
pans suaus que no siguin massa densos 1 fer una introduc-
ci6 gradual dels pans integrals. Cal evitar les llavors grans
i tallar el pa en trossos o humitejar-lo amb oli o salses per
evitar el risc d’ennuegament.

Quines son les quantitats de pa i les pautes de consum
recomanades per a cada edat?

El consum de cereals en adults ha d’estar entre les 3 1 les
6 racions al dia, quantitats escalables en el cas dels nens,
que tenen unes necessitats energétiques menors. I sempre
s’hauria d’optar per cereals de gra sencer i minimitzar el
consum d’aliments elaborats amb farines refinades. Per
altra banda, és interessant saber que I'Gs de cereals menys
habituals (segol, mill, espelta o sarraf) millora la diversi-
tat de cultius i és una bona mesura d’adaptacié al canvi
climatic.

“Els carbohidrats son la
principal font d’energia per
al cos i son essencials en totes
les etapes de la vida.”
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“El consum de cereals en els

adults ha d’estar entre les 3
i les 6 racions al dia; per als
nens, aquestes quantitats son
escalables segons les seves
necessitats.”

Com van evolucionant les necessitats nutricionals dels
nens al llarg de les diferents etapes de la infancia i I'ado-
lescéncia i com podem, des de la fleca, contribuir al seu
creixement saludable?

Les necessitats nutricionals dels nens varien significati-
vament al llarg de la infancia i de I'adolescencia, car que
cada etapa estd marcada per uns requisits d’energia, vi-
tamines 1 minerals que van augmentant a mesura que es
creix per garantir un creixement i un desenvolupament
adequats. Tot 1 que sempre hi ha una variaci6 individual
segons les caracteristiques personals de cada nen, com ara
el pes, l'algada, el sexe o el nivell d’activitat fisica, el con-
text cultural i la disponibilitat d’aliments, entre d’altres.
Es tracta d’etapes marcades per un gran desenvolupament
fisic i cerebral, en les quals es necessita molta energia, pro-
teines 1 vitamines i minerals, com el calci 1 el ferro.

La fleca, com a proveidora d’un aliment basic com és
el pa, no només té un paper important en la contribuci6
d’opcions nutritives, saludables 1 accessibles, sin6 que a
més pot fer una tasca d’educacié nutricional. Pot propor-
cionar informaci6 sobre els beneficis d’una dieta equili-
brada i conscienciar sobre els efectes negatius d’un con-
sum regular de brioixeria i altres ultraprocessats.

12

Creus que actualment els nens mengen suficient pa? Els
pares son conscients de la seva importancia?

En els tltims anys, el consum de pa s’ha anat desplacant
per altres aliments processats com cereals, barretes, gale-
tes o brioixeria, entre d’altres. Aixd ha passat a conseqiien-
cia d’'un bombardeig publicitari que utilitza embalatges
atractius i missatges confosos que els atribueixen uns be-
neficis nutricionals exagerats. Aquestes opcions sén per-
cebudes com a opcions més rapides, facils de preparar i
es presenten com l'alternativa més saludable, quan en la
majoria dels casos no ho s6n. Altrament, existeix la falsa
creenga que les dietes baixes en carbohidrats s6n més sa-
nes i prevenen lobesitat infantil. Per aquesta ra6, alguns
pares opten per donar dietes baixes en carbohidrats als
seus fills. Es tracta de casos de falta d’informacié, ja que
l'evidencia cientifica ens demostra la importancia del con-
sum d’aquest macronutrient. D’aquesta manera, recoma-
no buscar fonts d’informacié fiables sobre alimentacid, ja
sigui de boca d’un nutricionista titulat o d’organismes ofi-
cials com el CoDiNuCat (Col-legi de Dietistes i Nutricio-
nistes de Catalunya), FPAECOSAN (Agencia Espanyola
de Consum, Seguretat Alimentaria i Nutricid) o TACSA
(Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria) a ’hora de
decidir com enfocar tant la nostra propia alimentacié com
la dels nostres fills.

A Tescola, es dona bona informacié als nens i als pares
sobre la importancia del pa en una dieta equilibrada en
aquesta etapa de la vida?

Tot depen de l'escola i els recursos que dediqui a l'educa-
cié nutricional dels seus alumnes. N’hi ha que fomenten
els coneixements d’alimentacié mitjangant xerrades amb
nutricionistes, activitats 1 excursions dedicades a conéixer
els diferents grups d’aliments que conformen la nostra
dieta (qué necessitem, d’'on i com sobté, com arriba al
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nostre plat, com es prepara i com es pot consumir), com
també la importancia de seguir una dieta equilibrada i les
conseqiiencies de no fer-ho. Tots aquests elements es po-
den aplicar als apats que els nens mengen a l'escola. Pero
també n’hi ha d’altres que exclouen la nutricié del curri-
culum, com si no tingués res a veure amb la salut.

El que hem de tenir clar és que ensenyar als nens sobre
l'alimentacié equilibrada és fonamental perque els ajuda a
establir habits saludables des de ben petits, 1 aixo els bene-
ficia tant a curt com a llarg termini. No només es promou
un correcte desenvolupament i un millor rendiment aca-
deémic 1 fisic, sin6 que, a més, es previndran les malalties
amb més prevalenca en la poblacid, com ara l'obesitat, la
diabetis o les malalties cardiovasculars. I, alhora, es fo-
menta una correcta relacié amb el menjar.

Com a flequers, qué podem fer per millorar la nutricié
dels infants?

Com a flequers, podrieu millorar la nutrici6 infantil ofe-
rint productes que s'adaptin a les necessitats dels nens en
cada etapa del seu creixement. Podeu promoure el consum
de pa integral o de multicereals 1 augmentar conseqiient-
ment l'aportacié de fibra, vitamines i minerals que sén
essencials pel seu correcte desenvolupament ossi, cerebral
i muscular. Per afegiment, podrieu oferir una varietat de
productes que incloguin ingredients funcionals, com ara
llavors, fruits secs o fruita deshidratada, per augmentar
l'aportacié d’omega-3, proteines o greixos saludables, al-
hora que es milloren les propietats organoléptiques dels
productes. També podeu allunyar-vos de productes d’una
gran palatabilitat, és a dir, que contenen alts percentatges
de sucre, greix, sal i farines refinades, que contribueixen
a empitjorar la salut i a augmentar els nivells d’obesitat
infantil. Podeu posar ¢mfasi en la importancia de consu-
mir-los de manera ocasional.

Quins son els parametres i els ingredients que més hem de
tenir en compte en aquest sentit?

Per elaborar pans saludables per a infants, cal tenir en
compte diversos parametres i ingredients. En primer
lloc, cal utilitzar farines integrals, ja que aporten més fi-
bra, vitamines i minerals que les farines refinades. S’han
d'utilitzar diferents cereals com civada, quinoa o segol,
llavors o fruits secs per aportar greixos saludables. Aixo
ens assegurara tenir un producte que proporcioni energia
de forma sostinguda, promogui una bona digesti6 i con-
tribueixi a un correcte desenvolupament dels infants. Per
altra banda, cal intentar allunyar-se d’aquells ingredients
que no fomenten la salut i que no s’haurien de consumir
de forma habitual ni excessiva, els quals son el sucre, els
greixos saturats o la sal.

Com afecta el producte industrial i ultraprocessat el des-
envolupament dels nens?

Els productes ultraprocessats tenen un baix valor nutri-
cional, és a dir, que tot i tenir elevades calories, aquestes
venen de sucres o greixos saturats o trans i no aporten gai-
res nutrients essencials per al bon funcionament del cos,
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“Els productes
ultraprocessats poden
contribuir a una major
incidéncia d’obesitat, diabetis
o malalties cardiovasculars.”

com ara vitamines, minerals, proteines, greixos saludables
o fibra. Per tant, seran aliments que, si es consumeixen en
excés, poden contribuir a una major incidéncia de malal-
ties com l'obesitat, la diabetis o les malalties cardiovascu-
lars, entre d’altres. Tot aixd, juntament amb altes quanti-
tats de sal, els fan aliments d’'una gran palatabilitat dissenyats
per ser saborosos 1 atractius al paladar, i sovint fan que sigui
dificil deixar de consumir-los. Com a resultat, es desplaga
el consum d’opcions més saludables, cosa que afecta la di-
versitat alimentaria i la qualitat de la dieta dels nens. En la
categoria d’aliments ultraprocessats s’inclouen les begudes
carbonatades, energetiques i ensucrades, la carn processa-
da, els aperitius salats 1 ensucrats, els preparats alimentaris
a base de formatge, la brioixeria, els plats precuinats, la
pastisseria i les galetes, les postres lacties, els cereals d’es-
morzar, els greixos untables. ..

Podem detectar d’alguna manera rapida i facil quins in-
gredients no sén bons per a la salut?

Si, existeixen diverses maneres de fer-ho. Alguns con-
sells practics inclouen: la revisié de la llista d’ingredients,
els quals estan ordenats de major a menor contingut, i
seria recomanable triar aquells productes amb llistes
curtes d’ingredients en les quals no apareguin additius,
saboritzants o colorants artificials, com tampoc greixos
hidrogenats. Per altra banda, també és interessant mirar
les taules nutricionals 1 descartar aquells productes que
continguin altes quantitats de sucres, sodi i greixos satu-
rats o trans. A més, cal saber que totes aquelles substan-
cies que acaben en -osa, com glucosa, dextrosa o sacarosa,
no sén més que altres formes de sucre, les quals també s’hau-
rien d’evitar.

Quant a la brioixeria artesana, a tothom li agrada gaudir
d’un caprici aixi. Quines pautes de consum i quantitats se-
rien les més adequades?

La brioixeria artesana continua sent un aliment alt en
sucres, greixos i calories, amb la qual cosa, seguint
les indicacions de la piramide NAOS elaborada per
I’Ageéncia Espanyola de Consum, Seguretat Alimen-
taria 1 Nutrici6 (AECOSAN), és convenient men-
jar-ne amb moderacié i fer un control de les porcions
que mengem per no comprometre la salut. A més, cal
combinar la dieta equilibrada amb l'activitat fisica de
manera regular. Aixd no obstant, també és important
prioritzar la qualitat i escollir brioixeria artesana feta
amb ingredients naturals, de proximitat i sense addi-
tius per sobre de la brioixeria industrial.
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En profunditat

La panosfera

La fleca pren posicions a les xarxes socials per difondre la cultura del pa i
engrescar i educar els consumidors, de 1a ma d’influencers flequers molt

De marcat caracter visual,
Instagram permet als
flequers mostrar els seus
productes d’'una manera
atractiva.
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actius.

Com tothom sap, avui en dia, les xarxes socials s6n eines
imprescindibles per arribar al consumidor. Els influencers
—és a dir, aquelles persones que, amb la seva activitat a les
xarxes, son capaces d’arribar a un gran nombre de persones
1influir en la seva manera de pensar i actuar— actualment
acumulen un gran valor.

El sector flequer, sempre amb la seva ambicié d’actuar com
un lobby vertader i influent, és conscient que les xarxes sén un
motor clau per a la promoci6 de les bondats del pa i la fleca
artesana. Fs aixi com, en els dltims anys, les xarxes socials han
esdevingut un element fonamental en la promocié de la cul-
tura del pa i el sector flequer artesd. Aquestes plataformes no
només han transformat la manera en queé els flequers i artesans
connecten amb els seus clients, siné que també han servit per
reivindicar la importancia del pa tradicional i dels processos
artesanals en un mercat cada vegada més dominat per la pro-
ducci6 industrial.

Les xarxes socials han facilitat que fleques petites i mit-
janes puguin competir amb grans cadenes i establiments
industrials, 1 han democratitzat, d’alguna manera, la comu-
nicacié amb el gran ptblic. Aquestes plataformes han esde-
vingut una finestra al mén, on els artesans poden mostrar la
seva passid, les seves habilitats i el seu compromis amb la qua-
litat. A més, han permes establir una relacié més propera i di-
recta amb els consumidors, que ara poden coneixer de primera
ma els valors que hi ha darrere de cada peca de pa. Aixo ha fet
que molts clients valorin més el producte 1 estiguin disposats a
pagar una mica més per un pa que no només alimenta, sind
que també respecta la tradicié i el medi ambient.

Aixi, en un moén cada vegada més digitalitzat, les xarxes
socials han esdevingut un aliat imprescindible per als fle-
quers artesans. Han permes no només promoure la cultura
del pa i els valors de l'artesania, sind també crear una comu-
nitat al voltant d'un producte tan basic i alhora tan ric com
el pa. Aixd ha contribuit a fer valer el treball artesanal i fer
que més persones sacostin al pa de qualitat i apreciin lart
que samaga darrere de cada forner.

Xarxa per xarxa

En aquest punt, una de les xarxes socials que més ha con-
tribuit a la revaloracié del pa artesa és Instagram. Aquesta
plataforma, de marcat caracter visual, permet als flequers
mostrar els seus productes d’una manera atractiva, 1 poden
destacar la qualitat, la diversitat 1 l'esfor¢ que hi ha darrere
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Els catalans, enxarxats

Generacio silenciosa Baby-boomers Generacio X
Whatsapp 44 Whatsapp Whatsapp 94
YouTube 31 YouTube YouTube
Facebook 25 Facebook Instagram
Instagram 14 Instagram Facebook
Telegram i 11 Twitter Twitter
Twitter 9 Telegram LinkedIn
TikTok § 6 TikTok Telegram
Linkedin § 5 Linkedin TikTok
Twitch |13 Twitch |2 Twitch § 5
Millennials Generacio Z Poblacio general
Whatsapp | 94 Whatsapp 97 Whatsapp 91
YouTube | 79 YouTube 91 YouTube 69
Instagram 72 Instagram 88 Instagram 61
Facebook | 59 TikTok 65 Facebook 49
Telegram 37 Twitter 52 Twitter 30
LinkedIn 36 Twitch 36 TikTok 27
Twitter 35 Telegram 25 Telegram 26
TikTok | 33 Facebook 25 LinkedIn 24
Twitch | 12 Linkedin 23 Twitch || 10

Segons les darreres dades del Centre d’Estudis d’Opini6 (CEO), la societat catalana utilitza de manera massiva
1 intensa les xarxes socials, encara que mostra una diversitat considerable en funcié de les diferents generacions.
Per descomptat, WhatsApp es consolida com la xarxa social més utilitzada de manera transversal entre totes les
generacions, amb un 91 % d’adopci6 en la poblacié general. Tant la generaci6 X (nascuts entre 1965 i 1980) com
els millennials (nascuts entre 1981 1 1996) mostren una predilecci6 clara per aquesta plataforma. La generacié Z
(nascuts entre 1997 1 2012) i els baby-boomers (nascuts entre 1946 1 1964) també en fan un s intensiu. Fins i tot
la generacio silenciosa (78 anys o més), el grup més gran en edat, manté una preséncia significativa amb un 44 %.

Daltra banda, YouTube i Instagram es troben entre les plataformes visuals més populars. YouTube és utilitzat
per un 69 % de la poblaci6 general, amb especial émfasi entre els millennials i la generacié Z. Instagram, per la
seva banda, és la tercera xarxa més popular en ’'ambit general amb un 61 %, perd destaca especialment entre els
millennials i la generacié Z, que prefereixen aquesta xarxa per la seva capacitat de compartir i descobrir contin-
guts visuals atractius.

Draltra banda, tot i les prediccions que apuntaven a un declivi de Facebook, aquesta xarxa manté una preséncia
notable amb un 49 % d’ts entre la poblacié general. Es especialment popular entre els baby-boomers i la generaci6
X, que l'utilitzen com a principal plataforma per connectar-se amb amics i familiars, aixi com per seguir noticies
1 esdeveniments.

Per la seva banda, X (abans Twitter) i TikTok tenen una preséncia menor, perd no negligible. X és utilitzat per
un 30 % de la poblaci6 general, amb una major acceptacié entre la generacié X i els millennials. TikTok, com era
d’esperar, és dominada per la generaci6 Z, que la prefereix per la seva capacitat de crear i compartir contingut curt
i viral. LinkedIn i Telegram també troben el seu ninxol entre els usuaris més professionals i tecnologics.

de cada pega de pa. Fotograties detallades de pans acabats de
sortir del forn, videos dels processos de fermentacié 1 histories
en que es mostra el dia a dia del flequer s6n algunes de les es-
tratégies que han aconseguit captar l'atencié d’un piblic am-
pli, que sovint desconeix la diferéncia entre un pa industrial i
un pa feta ma. Els flequers artesans han aprofitat Instagram
per educar els consumidors sobre la importancia de la fer-
mentacio lenta, 1"Gs de farines de qualitat i altres aspectes de
la cultura del pa. Han generat una major consciéncia sobre
els beneficis del pa artesa 1 han fet entendre a la societat que
val la pena gastar una miqueta més per un pa de qualitat.
Aixi mateix, Facebook, encara que és una xarxa que al-
guns consideren obsoleta, també ha tingut un paper crucial,
especialment a través de la creaci6 de comunitats en linia on
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els flequers comparteixen coneixements, experiencies i nove-
tats. Aquestes comunitats no només serveixen com a espais
d’aprenentatge, siné que també sén una font de suport per
a flequers que sovint treballen en un entorn solitari. A més,
les pagines de Facebook de fleques locals permeten una co-
municaci6 directa amb els clients, 1 s¢’ls pot informar de les
novetats didries o promocions especials. Aquesta proximitat
ha contribuit a fidelitzar la clientela i a reforcar el sentiment
de comunitat al voltant de la fleca, de manera que els clients
han esdevingut auténtics ambaixadors de la marca a través
de les seves recomanacions.

Draltra banda, TikTok, la plataforma més nova i de moda,
ha tingut un impacte sorprenent en la promocié de la cultu-
ra del pa, especialment entre les generacions més joves. Els
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Les xarxes socials han
donat a la fleca artesana
I'oportunitat que els mitjans
de comunicaci6 tradicionals
mai no li han donat.

videos curts 1 dinamics, amb musica i efectes visuals, han
permes que els processos d’elaboracié del pa es converteixin
en contingut viral. Flequers d’arreu del mén han aprofitat
aquesta xarxa per mostrar trucs, receptes 1 curiositats, i han
fet que lart del pa arribi a un ptblic molt més ampli. A més,
TikTok ha fet que el pa artesa deixi de ser percebut com un
producte antic i passat de moda, i I’ha transformat en un ele-
ment modern que moltes persones volen adquirir en fleques
locals per compartir-ho a les seves propies xarxes socials.

Iban Yarza i Pautenticitat

Un bon exemple d’influencer flequer és Ibin Yarza.
Aquest forner d’origen aragongs criat al Pais Basc és recone-
gut per la seva tasca de divulgaci6 envers la fleca casolana 1
la cultura del pa a Espanya. Es autor de diversos llibres i arti-
cles sobre aquesta materia 1 també exerceix com a formador
flequer. Va comengar la seva tasca de divulgacié a Internet fa
una vintena d’anys amb un blog i actualment té 123.000
seguidors a Instagram.

“Pel que fa a la fleca, les xarxes socials tenen efectes bons,
perd també dolents. D’una banda, ens permeten accedir a
informacié 1 continguts que mai haurfem imaginat, mi-
tjangant els comptes de flequers de tot el mén que conten
coses molt interessants sobre els seus processos i la seva ma-
nera d’entendre I'ofici. D’altra banda, es dona una estandar-
ditzaci6 o uniformitzacié del pa, ja que hi ha centenars de
comptes que ofereixen els mateixos continguts i se centren
en el mateix tipus de pa que estigui de moda, com si tots
els flequers féssim el mateix. Ara mateix, sembla que només
existeixi el pa de massa mare amb grans alveols. Es molt més
interessant i enriquidor que cada flequer expliqui el tipus de
pa concret que es fa al seu territori”, reivindica.

“Es veritat que en els darrers anys una part de la pobla-
ci6 ha comencat a apreciar el bon pa, i les xarxes socials
han ajudat a aconseguir-ho. Estem en un moment en que
la gastronomia en general esta de moda, i el pa entra dins
d’aquesta tendeéncia, aixi com esta creixent la cultura del
vi, de l'oli o de la cervesa. Pero les xarxes son esclaves de
la immediatesa i els continguts més exitosos no han de ser
precisament els de més qualitat, sind els més cridaners.
Aixd ens porta a un cert sensacionalisme, un afany per
cridar l'atencié i pescar els clics dels usuaris, moltes ve-
gades amb informacié falsa o no completa. Les analisis
serioses i rigoroses moltes vegades queden fora del format
que els usuaris de les xarxes reclamen”, lamenta. En qual-
sevol cas, aconsella als flequers que utilitzen xarxes socials
a actuar amb “la maxima honestedat. No intentis ser el que
no ets: centra’t en el fet de mostrar el que tu fas, el que tha
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Hi ha centenars de comptes
que ofereixen els mateixos
continguts i se centren en el
mateix tipus de pa que estigui
de moda.

ensenyat la teva familia o has aprés amb l'ofici. Lautenticitat
acaba sobresortint en aquest mén tan homogeneitzat. Hem
d’exposar les receptes locals 1 enriquir les xarxes amb la va-
rietat d’elaboracions i productes que podem aportar des del
nostre rac6 del moén, més enlla de les modes 1 les tendéncies”,
defensa.

Daniel Jorda i la profunditat

Per la seva banda, el reconegut forner Daniel Jorda, de
Panes Creativos, Premi Comer¢ de Barcelona 1 Premi Na-
cional al millor panettone 2022, també porta a terme una
tasca divulgativa important a les xarxes socials, amb gairebé
87.000 seguidors a Instagram. Va comengar la seva activitat
a les xarxes fa uns anys a Facebook, “on la part visual encara
no era gaire important i quan els mobils encara no oferien
imatges amb tanta qualitat. Vaig aconseguir crear una co-
munitat molt pendent del que escrivia i el que feia. Després
va apareixer Instagram, on la imatge valia molt més que les
paraules, i tot va canviar”, indica Jorda, qui reconeix que va
aprendre a utilitzar-les “una mica a la brava, preguntant en
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molts casos als meus fills 0 a companys més joves”.

“A Facebook podies escriure més i donar la teva visi6 sobre
la fleca, arribar a la gent a través de la paraula. A Instagram,
el més important és el resultat final, que sempre ha de ser
una foto molt bona i molt ben retocada”, observa.

Segons la seva experiencia, el tipus de contingut amb més
exit a les xarxes son les receptes, de vegades amb videos que
expliquen d’'una manera molt rapida i superficial I'elabora-
ci6. “La gent va darrere les receptes, moltes vegades sense
tenir en compte que és molt més important entendre els in-
gredients i els processos i arribar al fons de l'elaboracié, que
la recepta en si”, lamenta.

Sigui com sigui, des del seu punt de vista, la pandémia va
servir per fer créixer molt la cultura del pa. “Molta gent va
comengar a fer pa a casa. Moltes vegades seguia les in-
dicacions dels influencers flequers, i es va adonar de la
dificultat que té fer un pa bo, 1 per no mencionar el fet de fer
pa artesa cada dia. Molts no eren conscients de tota la feina
que hi ha darrere. Ha canviat molt la visié que t la societat
de l'ofici”, reflexiona.

Sigui com sigui, lamenta que “moltes vegades tenen més
visibilitat a les xarxes els usuaris que ofereixen continguts
flequers, perd que no sén del sector. Nosaltres, moltes ve-
gades, estem tan enfeinats tirant endavant la producci6 i
els nostres negocis, que no tenim temps de fer fotos 1 publi-
car-les, mentre que els aficionats si. Aixi, gent que no viu la
duresa de la fleca artesana treu més rendiment de les xarxes

-—
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“Val la pena fer saber als
teus clients que tens perfils a
les xarxes socials i oferir-los

continguts del seu interes.”

que un flequer que treballa hores i hores amb un compromis
diari de servei i qualitat amb els seus clients”, alerta. En qual-
sevol cas, “val la pena fer saber als teus clients que tens perfils a
les xarxes socials 1 oferir-los continguts del seu interes”, assegura.

Jordi Morera i 1a regularitat

Per la seva banda, Jordi Morera, de L'Espiga d’Or,
World Baker 2017 i un dels flequers més mediatics i ac-
tius en la difusié de la cultura del pa, amb 170.000 segui-
dors a Instagram, també va comencar a Facebook, perd
reconeix que la irrupcié d’Instagram va suposar una gran
revolucié en el mén de les xarxes. “Es una plataforma
molt més grafica, en que les fotos i els videos sén el més
important, 1 aix0 ha beneficiat molt la fleca, perqueé tenim
un ofici i un producte terriblement visual i molt agrada-
ble de mostrar, més encara que altres oficis dins del sector
de l'alimentacié: farines, masses, fusta, forns de pedra...
Sén elements graficament molt atractius”, subratlla.

Des del seu punt de vista, les xarxes socials han donat
a la fleca artesana l'oportunitat que els mitjans de co-
municaci6 tradicionals mai no li han donat, cosa que ha
girat completament la truita. “No estdvem tan de moda
com altres disciplines de la gastronomia, perd a les xar-
xes tenim uns continguts insuperables, no només quant
al pa en si, sin6 també, molt especialment, la brioixeria.
Es molt addictiu veure la imatge d’un croissant perfecte
que trenquem i revelem un deliciés farcit”, exemplifica.

Gracies a aquesta circumstancia, la feina dels flequers a les
xarxes socials pot ajudar a ubicar el pa i la brioixeria en el
punt que necessiten per defensar l'ofici dels corrents nutri-
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cionals antigluten, antisucre i, en definitiva, antipa que per-
judiquen la fleca artesana. “Tenim loportunitat d’explicar
als consumidors que ¢l problema no és el pa, siné el pa mal
fet, i indicar-los que busquin pans artesans de qualitat, fets
amb llargues fermentacions, blats antics, farines integrals o
semiintegrals...”, indica. “Les xarxes ajuden molt a rebatre
les grans modes de la nutricié”, assegura.

Draltra banda, incideix en la importancia de saber a qui
dirigim el nostre perfil de xarxes socials 1 fins 1 tot ca-
dascun dels continguts que publiquem. “De vegades, faig
un video més reposat, pensant en la gent del meu entorn
i els meus clients 1 reflexionant en profunditat sobre al-
gun aspecte de la meva fleca o el meu producte. Potser no
és un video tan viral, pero deixara petjada a la gent que
tinc més propera. En altres ocasions, vull fer un contingut
que arribi al major nombre possible de gent, 1 utilitzo un
muntatge més picat i més modern, amb un contingut més
superficial 1 apte per a tothom, en qué dono molta infor-
macié en molt poc temps”, explica, per exemplificar que
tenir clar les persones a les quals dirigim cada publicacid
és clau per crear la marca i comunicar-se correctament.

Aixi mateix, posa l'accent en el fet que les xarxes socials
s’han de prendre com una part més de la feina diaria a
la fleca. De la mateixa manera que les grans empreses
inverteixen per tenir un departament de marqueting i
de comunicacié i gasten molts diners per tenir preséncia
a xarxes socials, hem de saber que una part del nostre
temps s’ha de dedicar a mostrar la nostra feina a les xar-

Tenim un ofici i un producte
molt visual i agradable de
mostrar, més encara que

altres oficis dins del sector de

I'alimentacio.
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Les xarxes ajuden molt a rebatre
les grans i falses modes de la
nutricio.

xes. “La meva rutina és anar gravant durant el dia, mentre treba-
llo a I'obrador, aspectes de la feina que em semblen interessants o
atractius. I després, a la nit, dedico una estona a publicar aquests
continguts”, explica. “Cadascti ha de trobar la seva rutina, pero a les
xarxes socials és important la regularitat, perque l'algoritme castiga
els comptes que estan molt actius unes setmanes i després desapa-
reixen”, adverteix. “Ens hem de creure d’'una vegada que tenim un
contingut magnific per mostrar als nostres clients i als consumidors
en general, i les xarxes sén una bona eina per arribar a ells”, conclou.

Yohan Ferrant i 1a professionalitat

Finalment, el director de I'Escola de Flequers Andreu Llargués,
Yohan Ferrant, reconeix que, avui en dia, tothom esta pendent del
mobil a totes hores, 1 que les xarxes soén un terreny essencial per di-
fondre la cultura del pa entre el gran pablic. Tanmateix, lamenta
que “actualment, tenim el problema que hi ha molts més influen-
cers que treballadors”, per la qual cosa reivindica que els flequers
professionals utilitzin les xarxes per orientar els clients en el mén
del pa, en lloc de deixar aquesta tasca a influencers no professionals.

Observa, en aquest punt, que les xarxes han de mostrar totes les
branques de la fleca que existeixen, i no només la que estigui de
moda a cada moment. “Hem de reivindicar que tots els tipus de pa,
si estan ben fets, son valuosos, i hem d’evitar la demonitzacié de cap
producte flequer”, defensa.

Des del seu punt de vista, les xarxes ofereixen la possibilitat d’en-
ganxar la gent que no té coneixements de fleca 1 educar-los en la
cultura del pa i en les bases essencials de la nutricié. Empero, ad-
verteix de la part negativa d’aquestes eines: que tothom pot donar el
seu punt de vista, encara que no tingui cap coneixement o ofereixi
informacié falsa o incompleta, ja siguin marques industrials o per-
sones particulars. “Les xarxes sén molt interessants i alhora molt
perilloses”, resumeix.

En qualsevol cas, des del seu perfil a Instagram, Ferrant se centra
a oferir continguts per a professionals, amb l'objectiu d’ampliar el
ventall i millorar la qualitat teécnica de la fleca. “Sén els professionals
els que han de dirigir la conversa envers el pa i orientar el client.
Perque, al cap ia la fi, la decisié final de quin pa compra és del con-
sumidor 1 només del consumidor”, defensa. D’altra banda, subratlla
que “I'influencer pot donar un missatge, pero no professionalitza el
sector”. D’aquesta manera, des del seu punt de vista, per molt im-
portants que siguin les xarxes socials, la fleca segueix sent un ofici
manual, on el més important és tocar la massa amb les mans.

“Hem de reivindicar que tots
els tipus de pa, si estan ben fets,
son valuosos, i hem d’evitar la
demonitzacio de cap producte
flequer.”
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Regio Mundial de la Gastronomia

Catalunya, Regio Mundial de la
Gastronomia 2025

El nomenament destaca la riquesa culinaria i el compromis de Catalunya amb
la qualitat, la sostenibilitat i la innovaci6, convertint-la en la primera regi6
europea que rep aquesta distincio, atorgada per I'Institut Internacional de
Gastronomia, Cultura, Arts i Turisme (IGCAT).

“El nomenament de Catalunya com a Regié Mundial de
la Gastronomia ens ajudara a posar el pa en el lloc d’honor
que es mereix 1 prestigiar tots els elements de la nostra artes-
ania alimentaria, de la nostra gastronomia i del mén culinari
catala”. Aquestes paraules van ser pronunciades per la pre-
sidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
i de la Federaci6 Catalana d’Associacions de Gremis de Fle-
quers, Monica Gregori, el passat mes d’abril durant l'acte de
la Generalitat de Catalunya amb motiu del nomenament del
nostre pafs com a Regié Mundial de la Gastronomia 2025.

La Regié Mundial de la Gastronomia és una iniciativa im-
pulsada per I'Institut Internacional de Gastronomia, Cultu-
ra, Arts 1 Turisme (IGCAT). Lany 2025, Catalunya es con-
vertird en la primera regié europea que rep aquesta distincio.
El reconeixement confirma la consolidacié d’'un model turis-
tic innovador 1 regeneratiu en el qual la revolucié gastrono-
mica de Catalunya va molt més enlla del restaurant i obre
les portes a descobrir el territori i la produccié alimentaria
local 1 singular. Aquest titol té com a finalitat destacar i pro-
moure aquelles regions que contribueixen activament en la
millora de la qualitat de vida de la ciutadania i donen valor
a les diferents cultures alimentaries, l'educacié per a la salut
1 la sostenibilitat 1 la innovaci6 gastronomica. Es tracta d'un
guard6 que aporta credibilitat a les regions, ja que l'atorga un
jurat independent i internacional d’experts format per perso-
nes de diferents ambits de competeéncia, com ara el turisme,
la cultura, 'hostaleria i lagricultura.

Catalunya, incomparable

Per aconseguir aquest nomenament, tot va comengar el
mes de maig de I'any 2023, quan un jurat internacional va
visitar diferents propostes relacionades amb l'alimentaci6 i
el turisme enogastronomic per coneixer de primera ma les
potencialitats de la candidatura presentada. Finalment, el
passat 6 de juny de 2023, la presidenta de 'PIGCAT, Diane
Dodd, donava a coneixer que Catalunya havia estat selec-
cionada per rebre aquesta distincié.

El jurat va valorar, entre altres aspectes, la dedicacié i la
professionalitat de les persones relacionades amb aquest
ambit, aix{ com les ganes de progressar constantment.
Daltra banda, va considerar “que pocs llocs es poden
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CATALUNYA,
REGIO MUNDIAL DE LA
GASTRONOMIA 2025

S’impulsara tota una serie
de noves iniciatives amb
I’objectiu de posicionar
Catalunya com a gran referent
mundial de 'enogastronomia.

comparar amb Catalunya, ja que t¢ una cuina de primer
nivell, on la fusié de sabors i 'excepcional primera ma-
teria fan possible una experiéncia gastronomica dnica’.
Finalment, va ressaltar que “els paisatges sén testament
del compromis de les comarques catalanes amb la qualitat,
la sostenibilitat, la tradici6 1 la innovaci6”.

Aquest reconeixement “confirma la consolidacié d’un
model turfstic innovador i regeneratiu on la revolucié gas-
trondmica de Catalunya va molt més enlla del restaurant
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“Pocs llocs es poden
comparar amb Catalunya,
on la fusi6 de sabors i
’excepcional primera
materia fan possible una
experiencia gastronomica
Unica”.

1 obre les portes a descobrir el territori i la produccié alimen-
taria local 1 singular”, afirma la Generalitat, que convida els
negocis del sector productiu, de la restauracié o del turisme
enogastrondmic a adherir-se a la iniciativa, per sumar-se “al
conjunt de persones i organitzacions que fan possible que
Catalunya sigui una destinacié amb un llegat gastronomic
de primer nivell”.

Segons el Govern, aquesta adhesi6 porta molts beneficis als
productors, 1 en aquest cas a les fleques, i pot servir “per ob-
tenir reconeixement i posicionament nacional i internacional;
per sumar-se al conjunt d’actuacions que es faran al llarg del
2025; per fer xarxa intersectorial amb els diferents agents de
lecosistema gastronomic, turistic i de productors del pafs; per
formar part del calendari conjunt de fires, festes, jornades i
altres esdeveniments gastronomics que es facin a Catalunya;
per promocionar els productes i serveis, i per pertanyer a un
projecte de pais”.

Noves iniciatives

En concret, gracies a aquesta distinci6, s'impulsara tota una
serie de noves iniciatives amb l'objectiu de posicionar Cata-
lunya com a gran referent mundial de 'enogastronomia. En-
tre aquestes, la Setmana Internacional de la Regié Mundial
de la Gastronomia, que tindra lloc a les principals ciutats i
paisos on hi ha Delegacions del Govern de Catalunya, i que
incloura actes diversos com ara promocions en punts de ven-
da o restauracid, tast de vins, vetllades culturals, debats, expe-
riencies enogastronomiques, intercanvis de cuiners, etc.

També destaca la celebracié de ’Apat Catalunya, un sopar
multitudinari en algun carrer o espai public emblematic
de Barcelona a lestil festa major, amb el protagonisme dels
plats i les receptes més iconiques de la gastronomia catalana.
Draltra banda, es treballarad perque la novena convocatdria
de la Conferencia Mundial d’Enoturisme de I'Organitzaci6
Mundial del Turisme (OMT) se celebri a Catalunya. Tam-
bé se celebrara el Som Gastronomia Tour 2025, un seguit de
presentacions als principals mercats emissors de turisme eno-
gastrondmic a Catalunya, orientades a operadors, premsa i
prescriptors, amb un component tecnologic 1 innovador.

A més a més, en el marc de les noves iniciatives impulsades
per reivindicar Catalunya com a referent enogastronomic,
destaca la Gala Nacional de I’Enoturisme i la Gastronomia.
Durant aquest acte, que va tenir lloc el 29 de juny de 2023 al
Teatre Nacional de Catalunya (TNC), es va fer el lliurament
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REGIO MUNDIAL DE LA GASTRONOMIA
CATALUNYA 2025

= 2
Manifest

Catalunya és referent en excelléncia alimentaria
i gastronomica, capdavantera en turisme enogas-
tronomic. Catalunya té una cuina que parla d’his-
toria, de paisatges, de la gent que els habita, dels
seus costums, de vida, de present i de futur. Ser Re-
gio Mundial de la Gastronomia és una gran ocasio
per seguir explicant-nos a casa nostra i al mon.

Per que adherir-te?

e DPer obtenir reconeixement i posicionament
nacional i internacional.

®  Per sumar-te al conjunt d’actuacions que es fa-
ran al llarg del 2025.

e DPer fer xarxa intersectorial amb els diferents
agents de l'ecosistema gastronomic, turistic i
de productors del pafs.

® Per formar part del calendari conjunt de fi-
res, festes, jornades i altres esdeveniments gas-
trondmics que es facin a Catalunya.

e  Per promocionar els teus productes i serveis.

e Per pertanyer a un projecte de pafs.

de la primera edici6 dels Premis Bite i Mos. La segona edici6
d’aquests guardons ha tingut lloc el mes de maig de 2024. “Es
tracta d’'uns premis que reconeixen el paper fonamental que
tenen els creadors 1 creadores de continguts digitals enogas-
trondmics en el foment d’aquest tipus de turisme”, afirma la
Generalitat.

Aquesta distinci6 se suma a la que ja es va obtenir I'any
2016, quan Catalunya va rebre el titol de Regié Europea
de la Gastronomia. En aquella ocasi6, més de 500 entitats,
agents i persones del pafs que treballen per promoure la
gastronomia catalana van celebrar prop de 500 activitats
relacionades amb el producte, la cuina 1 el territori, de di-
mensi6 diversa 1 de diferent caracter.
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El pa: de producte
demonitzat a aliment

saludable

Un repas cientific i historic que desmenteix el mite del pa com a
aliment que engreixa i en destaca els beneficis dins d’'una dieta

equilibrada.

Ates que el pa sovint és demonit-
zat com un aliment que engreixa,
en aquestes linies intentaré aportar
dades que ho desmenteixen. Con-
trariament a la creenga popular, el pa
no engreixa. El fet que puguis per-
dre pes amb el pa que suposadament
engreixa probablement et sorprendra
encara més.

El nutricionista Prof. Dr. Erich
Menden va desenvolupar i provar
una dieta basada en pa a I'Institut de
Ciencies de la Nutricié de la Univer-
sitat de Giessen fa uns quaranta anys.
En dues series de proves, quaranta
subjectes amb sobrepes van perdre
una mitjana de 6 kg en quatre set-
manes gracies a una alta proporcié
de pa en la seva dieta. La dieta del
pa publicada pel professor Menden el
1978 va ser noticia en els principals
mitjans de comunicacié. En aquell
moment, el pa era celebrat en tots els
mitjans com un producte aprimador.
A les edicions posteriors del llibre La
dieta del pa es troben il-lustracions de
nombroses portades amb els titulars
corresponents.

Aquesta proclamacié potser va ser
tan exagerada com el contrari: la
imatge del pa com un aliment que
engreixa. El pa no és ni més ni men-
ys que un aliment saludable i d’'una
qualitat molt alta que, segons gaire-
bé tots els nutricionistes de renom,
hauria de ser una part integral de la
dieta diaria.
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Com tota peérdua de pes, la die-
ta del pa es basava en el fet que re-
duies 'aportaci6 calorica al cos, és a
dir, afegies menys “combustible” al
“forn”. Les dones amb activitat fisica
lleugera rebien 1.200 calories (5.000
kJ) 1 els homes 1.500 calories (6.300
kJ). Aqui sempre ens centrem en els
hidrats de carboni, que representen
entre el 50 i el 60 % de l'aportacié
de nutrients, és a dir, no ens referim a
consumir una quantitat excessiva de pa,
sind la proporcié que recomanen ac-
tualment la majoria dels nutricionistes.

Els carbohidrats

El concepte baix en carbohidrats,
molt popular els dltims anys, final-
ment ha arribat a la seva fi. Estrelles
com Beyoncé ara segueixen una dieta
alta en carbohidrats, amb molt de pa.
Una dieta amb la qual els cientifics
estan d’acord.

En la nutricié humana només s’uti-
litzen tres macronutrients: carbohi-
drats, greixos i proteines. Els nutri-
cionistes coincideixen en el fet que els
carbohidrats s6n els més importants i
que han de constituir almenys el 50%
de la ingesta alimentaria. Hi ha una

“Contrariament a
la creenca popular,
el pa no engreixa.”
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clara diferéncia entre consumir carbohidrats en forma
de sucre o com a valuosos carbohidrats de cadena llarga
elaborats a partir de midé i fibra, com els que es troben
en el pa.

Malauradament, a vegades les persones es deixen in-
fluir per les tendéncies nutricionals i es dissuadeixen
d’adoptar un comportament natural i saludable. Aixi,
un dia tots els carbohidrats van ser demonitzats en tots
els ambits, i la gent va comencar a restringir-los o fins
i tot a eliminar-los. Aquesta tendéncia es va denominar
low carb o no carb (carb = abreviatura de carbohidrats).
Que va quedar? Només greixos i proteines! Aixd va ser
saludable? Es clar que no!

Gracies a Slim While You Sleep i altres publicacions
que demonitzen els carbohidrats a la nit o del tot, els
nutricionistes han notat un desequilibri cada cop més
gran en el perfil caldric: ha augmentat la proporcié de
calories provinents d’aliments rics en greixos i protei-
nes. Aixo significa que la gent s’ha anat allunyant cada
cop més de les recomanacions cientifiques per a una
dieta equilibrada, en la qual entre el 50 % i el 55 % de
les necessitats caloriques diaries provenen dels carbo-
hidrats, del 10 % al 15 % de les proteines i el 30/35 %
restant ha de provenir del greix.

Aix{ que ara comencem pel principi: la demonitzacié
dels carbohidrats que ha durat molt de temps aparent-
ment ha arribat a la seva fi. La darrera tendéncia es diu

La nutricionista Prof.
Dra. Erich Menden va
desenvolupar i provar una
dieta basada en pa que
aprimava.

alt en carbohidrats = molts carbohidrats. Aixo es publi-
ca, entre altres coses, en el llibre The High-Carb Diet,
de I'internista nord-america John A. McDougall. Hi ha
revistes de nutricié com Eat Smarter que s’han afanyat
a difondre el missatge, perque res es ven tan bé com
un missatge per a la gent irritada i inquieta. Segons
aixo, estrelles com Beyoncé Knowles ja han adoptat la
nova dieta, que es va publicar per primera vegada el
2015, i un nutricionista assenyala (amb rad) a la revista
en qiestié que la tendéncia de no menjar carbohidrats
després de les sis de la tarda tampoc té fonament. Per
exemple... El “pa que engreixa” ara torna a ser un pro-
ducte per aprimar-se!

Per molt agradable que soni el nou missatge per als
orgullosos mestres forners i amants del pa com jo, en-
cara hi ha qui ho qiiestiona i critica ptablicament, ca-
dascu sap si és per interessos personals. En la meva opi-
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nid, en lloc del 50-55 % de carbohidrats recomanats
cientificament, una dieta alta en carbohidrats hauria
de contenir entre un 65 % i un 70 % de carbohidrats.
Perdre pes amb carbohidrats “reals”.

Encara que la dieta alta en carbohidrats t¢ més sentit
cientific que una de baixa en carbohidrats, continuo
sent esceptic sobre qualsevol forma de tendéncia nu-
tricional. La gran importancia del pa per a la nutricid
humana esta fora de tot dubte. No només per a mi,
sind també per a la Societat Alemanya de Nutricid
(DGE) 1 I’Organitzaci6 Mundial de la Salut (OMS),
que no viuen de les tendéncies sin6 dels diners dels
contribuents i, per tant, no han de canviar constant-
ment les seves recomanacions nutricionals.

El fet és que pots perdre pes amb qualsevol forma
de dieta sempre que limitis la teva ingesta de calo-
ries. Fins 1 tot una dieta de pa és possible. Aixd ja va
apareixer a la portada de Bild el 1978, on se celebrava
el pa com el nou “més prim”. Gracies a la tendéncia de
fer una dieta alta en carbohidrats, aquest moment ha
arribat una altra vegada: el pa ha tornat!

La dieta alta en carbohidrats demostra que fer-ne una
de baixa en carbohidrats, i també evitar els carbohi-
drats a la nit (“adelgazar mientras duerme”), era com-
pletament absurd. Aixo es deu al fet que les persones

molt rarament notaven un efecte veritablement dura-
dor a la bascula perque les alternatives de greixos 1 pro-
teines eren dificils de mantenir a llarg termini. L'tinica
cosa segura sobre la tendéncia low carb era la gran perdua
de qualitat de vida a causa de la rentncia inttil a menjars
tradicionals com deliciosos snacks o sopars.

En conclusié, el consum alt de carbohidrats va en la
direcci6 correcta, pero en realitat no necessites cap ten-
déncia nutricional per menjar amb moderaci6 el que el
teu cos vol. També, i sobretot, molt de pa. Sense remor-
diments de conscie¢ncial

“El consum alt de
carbohidrats va en la
direccio correcta, pero en
realitat no necessites cap
tendencia nutricional per
menjar amb moderacio el
que el teu cos vol.”




La recepta del Paco

Pa de multicereals amb llavors i mel

Ingredients Procés operatiu
1400 g de farina T65 1. Pastar tot el conjunt dels ingredients en marxa lenta,
860 g de farina T80 menys la massa mare, durant 3 o 4 minuts fins a la seva
270 g de farina d'espelta integral total incorporacio.
270 g de farina de segol integral 2. Afegir la massa mare i continuar pastant en lenta uns 4
200 g de farina de civada minuts més, fins a total formar el gluten.
600 g de massa mare pastosa 3. Afegir l'aigua del bassinage, si necessari i donar-li 2 a 3
66 g de sal minuts fins a obtenir una massa llisa.
20 g de malta torrada 4. Per tltim, afegir el preparat de llavors.
1950 g d'aigua 5. Disposar en cubeta i deixar unes 2h a temperatura
6 g de llevat fresc ambient (25 27 °C)
750 g de preparat de llavors 6. Desgasificar amb els dits i ficar en fred a 3/5 °C de
¢/s de Bassinage 12/16h
7. Treure del fred i pesar a pes desitjat (1000g).
Preparacié de les llavors 8. Pre formar i deixar descansar uns 30 minuts a tempe-
400 g de llavors ratura ambient.
60 g de mel 9. Realitzar una barra rustica.
300 g d'aigua freda 10. Deixar fermentar 90 minuts a temperatura ambient (25
27°C)
1. Torrar les llavors en el forn a baixa temeperatura. 11. Enfornar a 260 graus amb 2 segons de vapor uns 22 a

En sortir del forn, barrejar al costat de I'aigua amb
mel.
3. Tapar ireservar en fred 24 hores

Procediment

La recepta tecnica - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

24 minuts i uns 12 minuts amb forn descendents
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Formacio

W

BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

.

Nova edicio del master d’Excel-lencia,
i ja van sis
La formaci6 més exclusiva que ofereix la Baking School Barcelona
Sabadell, enceta la seva sisena edicié aquesta tardor.

-
MASTER EN FLECA
ARTESANA D’EXCEL-LENCIA

—

Master que posa a l'abast
dels assistents una formacio
Unica i d'excellencia

al mén del pa i la brioixeria.

Podra coneixer ampliament
tots els aspectes de la fleca
artesana sota els millors
criteris d'excellencia

i tendencies actuals.

Aquesta tardor, esta prevista una nova edici6 del vaixe-
Il insignia de la Baking School Barcelona Sabadell, és a
dir, el Mastermaster en Fleca Artesana d’Excelléncia,
que celebra enguany la seva sisena edicié.

Aquesta formacié exclusiva i exigent formacié tindra lloc
ala nostra escola entre els mesos d’'octubre de 2024 i juny
de 2025, amb una durada de 220 hores teoric-practiques-
teoricopractiques que sestructuren en 22 hores men-
suals organitzades en una setmana al mes de dilluns a
dijous, amb un total de 10 setmanes. Amb aquesta me-
todologia i horaris, el que es pretén és oferir a 'alumne
una formacié extensa i intensiva que permetes pot com-
paginar-ho amb l’activitat laboral i apropar-la, cosa que
apropa aquesta formacié a un pablic més ampli.

Durant aquests mesos, l'alumnatl’alumnat d’aquest sise
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Mastermaster aprofundira cada setmana en diferents as-
pectes de la fleca d’excellencia, sempre de la ma de forma-
dors professionals de prestigi reconegut prestigi i garantia
professional, encapgalats per Yohan Ferrant, director técnic
de I’Escola de Flequers Andreu Llargués i doble podi al
Best of Mondial du Pain 2023. També, com en anteriors
edicions, es comptard amb la participacié de convidats de
gran renom en ’'ambit nacional i internacional per a algu-
nes de les especialitats que s'imparteixen.

“Aquest Master recull el millor que pot oferir aquesta
escola”, garanteix Yohan Ferrant, director de la Baking
School. “Em vaig apuntar per formar-me de cara a obrir
el meu negoci i aprendre al maxim nivell”, explica Isabel
Garcia, exalumna del Mastermaster i subcampiona del
moén. «“No hi ha cap formaci6 tan bona com la que s'ofe-
reixsofereix aqui»,’, assegura. Joste Cruz, qui va viatjar des
de Costa Rica per cursar el Mastermaster, destaca que “els
professors de veres estan pels alumnes i s'involucrens’invo-
lucren molt enper fer-te aprendre”.

Excel-lent aprofundiment

Lobjectiu d’aquesta formacié és adquirir els coneixements
teoricopractics necessaris per desenvolupar i aprofundir de
manera excellent en les teécniques d’elaboraci6 de pans ar-
tesans, brioixeria artesana i productes salats, desenvolupar
la seva creativitat 1 la capacitat per dinamitzar 1 optimitzar
l'oferta de productes en el seu negoci.

Al master es combina demostracié amb practica es té com
a referéncia els millors professionals i les actuals tendéncies
del sector. Els continguts sagrupen per categories 1 s impar-
tiran segons especialitats per professionals de primer nivell
1 mestres forners de renom, aixi com especialistes convidats,
de prestigi reconegut, que aportaran la seva experiéncia 1
els seus coneixements per oferir una formacié excel-lent.

Per obtenir més informacié sobre aquesta formacié i com
inscriure-s’hi, contacteu amb el Departament de Formacié
del Gremi al 934 871 818 o per correu a formacio@gremipa.

com o m.ruiz@gremipa.com.

Es una formacié intensiva i
extensa que pot compaginar-
se amb D’activitat laboral.

Formacié - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Tardor a tot forn a la Baking School

L'Escola del Gremi programa un ampli ventall de formacions per a tots els perfils
d'alumnes i sobre materies molt variades.

Curs

Pans enriquits i gastronomics
La baguette
Pans amb farines de biodiversitat

Snacking i coques

Tecniques de base
Pastissos flequers
Masses fullades de pastisseria
Semifreds, moisses i pastisseria individual
Masses de brioixeria
Fleca artesana
Iniciaci6

Brioixeria artesana

Pans artesans
Especialitzacio
Brioixeria artesana

Després de l'aturada estiuenca, la Baking School Barcelona
Sabadell enceta aquesta tardor amb un nou curs lectiu amb
tota la carn a la graella, amb una formacié de qualitat varia-
da adaptada als diferents perfils d’alumnes.

Excel-lencia des de la base

En primer lloc, entre el setembre i el gener sha programat
una scrie de cursos interessants dins la nova linia “Formaci6
dexcellencia des de la base”, amb formadors de gran nivell. El
bloc de pans artesans abordara moltes tematiques en els dife-
rents cursos: 'Pans rastics amb farines a la pedra’ amb David
Herndndez, 'La baguet' amb Herndndez i Matt Valette, 'Pans
enriquits i gastronomics' amb Yohan Ferrant, 'Pans amb farines
de biodiversitat' amb l'estrena d'Enric Badia. Quant a brioixeria
artesana, hi haurd un curs anomenat "Técniques d'elaboracié
de masses de brioixeria' amb Valette i, en 'ambit de la pas-
tisseria artesana, sobre 'Pastisseria classica' amb Francisco
Ramirez, 'Semifreds, mousses i pastisseria individual' amb
Jordi Farrés 1 'Masses fullades en la pastisseria’ amb Toni
Vera. Aquesta programaci6 es completa amb una formacié
sobre 'Pastissos flequers' i una altra anomenada 'Productes
salats: snacking i coques salades' amb Mari Cruz Barén i Va-
lette. (Programaci6 a la imatge)

Monografics

Tampoc faltaran els monografics de fleca i pastisseria, on
també sestrenara una nova aula formativa a les instal-lacions
de 'empresa col-laboradora de I'escola, Dispan. Aixi doncs,

Formacié - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Dates Horari Formador
14 al 18 d’octubre tardes Yohan Ferrant
18 al 22 de novembre tardes Valette / Hernandez
25 al 29 d’octubre tardes Enric Badia
7al'11 d’octubre tardes Bar6n / Valette
24 al 31 d’octubre tardes Barén / Herndndez
11 al 15 de novembre tardes Toni Vera
9 al 13 de desembre tardes Jordi Farrés
9 al 13 de desembre tardes Matt Valette
16 setembre - 11 octubre tardes Valette / Hernandez
21 octubre - 4 novembre tardes Matt Valette
11 al 22 de novembre tardes Yohan Ferrant
9 al 13 de novembre tardes Yohan Ferrant

S'impartiran cursos

de tecniques basiques i
monografics especifics per a
la temporada tardor-Nadal.

el cicle formatiu de monografics iniciard amb el curs sobre
'El millor pa de pages' (91 10 d'octubre, amb David Her-
nandez), 'New York rolls' (16 1 17 d'octubre, amb Matt
Valette), 'Canapés, mousses i pastisseria salada' (de 1'11
al 14 de novembre, amb Mari Cruz Barén 1 Matt Valette)
1 'Panellets classics i contemporanis' (161 17 d'octubre a 'Aula
Dispan, amb Paco Ramirez).

De cara a Nadal, també hi haura una programacié espe-
cial de cursos sobre elaboracions tipiques d'aquestes fes-
tes, com 'Tortells' (14 i 15 d'octubre a I'Aula Dispan, amb
Toni Vera); 'Mantegades, polvorons i galetes nadalenques'
(7 18 de novembre, amb Paco Ramirez); "Torrons' (21 1 22
de novembre, amb Jordi Farrés), 1 'Pastisseria de Nadal'

(del 26 al 29 de novembre, amb Toni Vera i Jordi Farrés).

Iniciacié i Especialitzacio

A Toctubre Matt Valette impartird una nova edicié del
Curs d'Iniciacié a la Brioixeria Artesana d’Excelléncia, 1, en
la mateixa linia, perd en format intensiu, Ferrant impartira
els cursos d’especialitzacié en pans i brioixeria artesana.
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Forma’t ja amb
I’escola online

Formacio flequera en un clic

El Gremi i la Baking School ofereixen als flequers en actiu videos amb formacions
d’excel-lencia d’especialitats flequeres i pastisseres, per formar-se a distancia.

Dins la seva aposta per la digitalitzacié, el Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona i I’Escola de Flequers
Andreu Llargués ja fa temps que ofereixen al Campus
Virtual (@Gremi-Campus) del seu web un element amb
un gran potencial per convertir-se en una eina comple-
mentaria a la formaci6 presencial. També pot ser de gran
utilitat per als flequers en actiu que no disposen de temps
per acudir als cursos de la Baking School, perd que volen
continuar formant-se, millorar i ampliar la seva oferta als
consumidors, amb garantia d’excel-léncia.

Es tracta de les “Receptes premium”, un dels projectes
estrella de I'Escola Andreu Llargués en ’ambit de la for-
maci6 digital. Consta de nou videos de qualitat profes-
sional, de 30 minuts cadascun, amb receptes d’excelléncia
d’especialitats. Hi ha cinc receptes flequeres 1 quatre receptes
pastisseres, impartides pel director de I'Escola, Yohan Fe-
rrant. Van adrecades a professionals que desitgin gaudir de
l'excelléncia de la fleca i millorar les seves tecniques d’elabo-
raci6 com a flequers i apassionats del mén del pa.

Mitjangant el campus virtual es pot accedir al video i
al material addicional: la recepta, un glossari técnic 1 un
dossier tecnic que complementen el seu contingut. Durant
sis mesos -0 dotze mesos en cas d’adquirir el lot complet- es
pot accedir a aquests continguts en qualsevol moment i des
de qualsevol terminal.

Excel-léncia a I’abast d’un clic
Gracies a aquesta iniciativa, els professionals de la fleca
poden accedir, amb només un clic i sense haver de des-
plagar-se, a una amplia varietat de receptes d’excel-lencia.
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Es I'eina de 1'Escola que
proporciona formacio a
distancia d'excel-lencia en un
clic.

Per exemple, hi ha receptes per fer baguet amb massa
mare liquida 1 baguet amb poolish; pans de T80 amb
massa mare liquida i massa mare dura, amb diferents
formats; pa de petita espelta (monococcum) amb massa
escaldada i pa de segol 100 % amb massa mare; pavé
classic 1 de cereals (massa d’alta hidrataci); pa d’espelta
blanca amb llavors de s¢gol torrat 100 % massa mare;
croissant de mantega recte 1 corbat; pain au chocolat clas-
sic 1 bicolor, amb barretes de gianduja, i els classics del
brioix: jurassiene, Nanterre i trena alta, panettone classic
1 tres xocolates amb fruits vermells.

Campus Virtual

Al Campus Virtual, els alumnes tenen a la seva disposi-
ci6 els materials dels cursos 1 es facilita la comunicaci6 en-
tre els alumnes 1 els formadors, a més d’afavorir un entorn
digital per a la formacié digital, seminaris web 1 videos.
Aix{ mateix, és una plataforma on, entre altres coses, es
poden descarregar els materials 1 els continguts dels cur-
sos presencials. Tot aixo s'incorpora sense perdre la pre-
sencialitat en la formacié, que és fonamental en un sector
com el de la fleca.

Formacié - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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NewsGremi

Informaci6 gremial del sector flequer

S

Octubre, mes del pa

El Gremi organitza diverses iniciatives en torn al Dia Mundial del Pa el 16
d'octubre i convoca a la fleca catalana per a la Nit del Pa.

Si hi ha un mes flequer per excelléncia, aquest és
sens dubte el mes d’octubre. D’en¢a que I'expresident
del Gremi Andreu Llargués fes la proposta 'any 2005
a la Uni6 Internacional de la Fleca 1 de la Fleca-Pas-
tisseria (UIBC, per les seves sigles en frances) de ce-
lebrar el 16 d’octubre el Dia Mundial del Pa, la fleca
internacional dedica aquest dia a compartir i donar a
conéixer al mén la feina dels forners 1 forneres.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona és
ben conscient que no hi ha un millor moment que aques-
tes dates per destacar la importancia de 'art de lofici del
pa i del pa artesa i de qualitat que els forners elaboren
cada dia. Es per aixo que, com cada any, el Gremi apro-
fitara la celebracié d’aquesta efemeride per donar valor a
la fleca i el pa artesans.

En primer lloc, el mateix dia 16 d’octubre, tots els agre-
miats rebran de manera gratuita un cartell commemora-
tiu d’aquesta festa en la qual es destaca la tasca de la fleca
1 el valor del pa artesd. A més a més, es contractard una
campanya de radio especifica per aquest dia, per recor-
dar a la ciutadania els beneficis del pa de fleca.

“Menja pa de fleca”

Aixi, com cada any, s’ha organitzat una campanya de
promoci6é del pa per donar valor al producte flequer
artesd, de proximitat i de qualitat, per recordar als
consumidors que és un menjar que no pot faltar en
una dieta sana i equilibrada. Com a novetat, aquesta
campanya se celebrard a l'octubre, en el marc del Dia
Mundial del pa, del 7 al 19 d'octubre. Per fer arribar
aquest missatge a la ciutadania, el Gremi ha preparat
un conjunt d’elements de comunicacié exclusius per
a totes les fleques que vulguin adherir-se a aquesta
iniciativa.

Per al Gremi, no hi ha millor material per transmetre
les bondats del pa artesa que el que ofereixen les fle-
ques, és a dir, les bosses amb les quals es lliura el pa
cada dia als clients, i que posicionen el producte com
un pa que és garantia de salut i de qualitat. Aixi, per
celebrar junts el Dia Mundial del Pa, entre les fleques
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16 DIA
OCT MUNDIAL
DEL PA

GREMI DE FLEQUERS DE LA e
PROVINCIA DE BARCELONA

Falca de radio en motiu del Dia

mundial del pa

Avui celebrem el Dia Mundial del Pa
Un tresor de la nostra cultura 1 gastronomia
Des del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelo-
na, defensem el PA tradicional, el de tota la vida.
Fet amb ingredients de qualitat 1 llargues fermenta-
cions. Perqué el PA és PA quan selabora amb ofici.
16 d octubre Dia Mundial del Pa.
Menja pa de fleca, garantia de salut i qualitat.

NewsGremi - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



$’ha organitzat una R
campanya de promocio
entorn del Dia Mundial
del Pa per reivindicar el
producte flequer artesa.

ses de pa, cadascuna d’elles acompanyada d’un poster
que convida a menjar pa artesd, amb l'eslogan “Menja
pa de fleca”.

Tanmateix, la campanya anird més enlla dels mateixos
establiments flequers i trobard resso als mitjans de co-
municacié generalistes. En concret, la iniciativa tindra el
suport d’'una campanya de comunicaci6 potent a les prin-
cipals emissores de radio de Catalunya, com s6n RACI i
Catalunya Radio. Aquesta difusi6 atorgara notorietat de
marca a totes les fleques del Gremi.

GARANTIA DE SALUT I QUALITAT

Nit del Pa
Daltra banda, 1 per concloure aquestes dues setmanes
de promocié del producte flequer, el 19 d’octubre se
5 p : ) : GREMI DE FLEQUERS DE LA
celebrara la vetllada més especial de I’any per al Gremi PROVINGIA DE BARCELONA
i per als agremiats. La Nit del Pa tindra lloc enguany
al Mon Sant Benet 1 consistird en un sopar de germanor
per a tots els flequers i flequeres, en el decurs del qual
el sector demostrara la seva unid i la for¢a de la tradicié.
Serd, a més a més, l'ocasié perfecta per compartir expe-
riéncies, anecdotes, riures i, sobretot, 'amor pel pa de tots

Poster per a la campanya de promocio del pa de 2024.

Falca de radio en motiu de la

: e = campanya de promocié del pa
els flequers, units per celebrar la seva passié 1 reconeixer pany p P

el valor del seu ofici.

2 3o e : : uan el pa et recorda a la teva infancia, és perqué
Després de la historica Nit del Pa de I’any passat, en- Q p » €S perq

. . \ . h) \ . ISP .
guany es torna a celebrar aquesta nit tan especial que ser- estas gaudint d'una auténtica tradicié artesana.
veix com un punt de trobada i germanor entre els profes- Un ofici que és tot un art a les mans dels nostres

sionals de la fleca, que cada any esperen aquest dia amb
ganes 1 il-lusio.

A més de gaudir del sopar, els assistents podran accedir
a una experiéncia Gnica: una visita guiada pel monestir a la teva fleca de confianga.
del Mé6n Sant Benet, en el decurs de la qual es recorre- Menyja pa de fleca, garantia de salut i qualitat.
ran els seus espais més emblematics, com el claustre, el

mestres flequers i flequeres.

Perqué el PA és PA quan selabora 1 el compres

celler gotic o les antigues celles dels monjos, entre altres
estances. Sera tot un viatge sensorial que transportara els
assistents a ’época medieval d’un monestir mil-lenari que
forma part del patrimoni historic catala.

Tant per adherir-se a la campanya com per inscriure’s
a la Nit del Pa, els agremiats poden posar-se en contac-
te amb el Departament de Secretaria del Gremi.

La Nit del Pa tindra lloc
enguany al Mon Sant Benet,
amb visita opcional al
monestir.
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Ultim adeu al “forner de Badalona”

La fleca acomiada Antoni Figuera, president de 1a IGP Pa de Pages Catala i
membre de la junta directiva del Gremi.

AR .
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Va ser el primer president
electe de la IGP, carrec que
exercia des de 1'any 2013.

El forner badaloni Antoni Figuera i Niubd, molt vin-
culat al Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona,
ha traspassat recentment de manera sobtada, i ha deixat
un buit irreparable i un record inesborrable a la familia
flequera catalana.

Nascut 'any 1961 a Badalona, Figuera era un forner molt
reconegut, apreciat i estimat, i feia molts anys que treballava
al capdavant del negoci familiar Forns de Pa J. Figuera, a la
seva ciutat natal. Aquest establiment va ser fundat I'any 1928
pel seu avi 1 actualment compta amb botigues a Sant Adria i
Santa Coloma de Gramenet, a més de botigues a Badalona.

“Era agremiat des de I’¢poca del seu pare, 1 durant molts
anys va ser delegat del Gremi a Badalona, aix{ com repre-
sentant en la Junta Directiva Intercomarcal del Gremi 1
membre del Comite Executiu”, assenyala Alfredo M. Ver-
degay, secretari del Consell Regulador de la IGP.
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President de la IGP

“Va ser el primer president electe de la IGP, carrec que
exercia des de any 2013. En aquests anys, va aconseguir,
abans del previst, que la IGP es publicités a la televisio, i la
va donar a coneixer entre la ciutadania”, destaca Verdegay.
“En definitiva, en la seva decada al capdavant del Consell
Regulador, la IGP es va consolidar institucionalment i va
assolir un reconeixement i una simpatia importants, tant
entre les administracions com entre la societat”, incideix.
També va ser sota la seva presidéncia que es va crear el
concurs Millor Pa de Pages Catala.

“El concurs Millor Pa de Pages Catala afavoreix que els
flequers millorin encara més les seves elaboracions per
poder optar a guanyar el certamen”, assenyalava Figuera
en una entrevista per al canar de YouTube de la mateixa
IGP. “La IGP suposa un certificat que acredita, davant el
client, que una fleca artesana esta elaborant el pa de pages
segons uns criteris de qualitat estipulats que garanteixen
un producte de qualitat i molt ben treballat”, defensava.
“Aquesta garantia també és un bon indicatiu de com tre-
balla el forn en qiiesti6, perque, si fa el pa de pages amb
aquests estandards de qualitat, el més segur és que també
els apliqui en altres elaboracions”, argumentava Figuera,
qui tenia el projecte de pujar encara més 'aposta i aconse-
guir la Denominacié d’Origen Protegit Pa de Pages Ca-
tald, “que garantiria, a més a més, que aquest producte
esta fet amb materies primeres d’aqui”, segons explicava a
I'esmentada entrevista.

En el terreny personal, “I’Antoni era una persona molt
oberta i simpatica, amb un gran sentit de ’humor. Era un
home que no passava desapercebut, perque deia les coses
tal com les pensava. Era molt planer 1 directe”, assegura.

“Era molt estimat, com demostra el fet que el tanatori
va quedar petit durant la seva vetlla. Hi va acudir moltis-
sima gent, tant del sector com de les administracions, in-
cloent-hi I'alcalde de Badalona i molts altres representants
institucionals”, assegura. “Era un home molt arrelat a la
ciutat, que quan passejava pel carrer tothom el saludava.
Estava molt implicat en els ambits professional i associa-
tiu, i formava part de diverses associacions de comerciants
de la ciutat. De fet, era representant de PIMEComerg a
Badalona. Estava molt compromes amb el petit comerg, 1
amb la fleca en particular. Li deien ‘el forner de Badalo-
na’”, recorda Verdegay.

“En els darrers anys, estava molt illusionat perque els
seus fills, Gerard 1 Ricard, estaven ja integrats a la fleca,
1 aix{ es garantia el relleu generacional i la continuitat del
negoci familiar”, destaca.

“La fleca en general, i jo personalment, trobem molt a
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faltar ’'Antoni”, assegura Andreu Llargués, el president
d'honor del Gremi. “Era un home completament com-
promes amb el sector, que tenia una actitud molt com-
bativa i alhora era molt divertit i auténtic”, recorda. “Sens
dubte, la familia flequera catalana li deu molt, perque era
un veritable defensor de la fleca artesana”, conclou.

El Gremi vol mostrar la seva consternacié davant aques-
ta terrible noticia i traslladar als seus familiars la seva
solidaritat davant d’aquesta irreparable perdua. Antoni
Figuera romandra al cor de tota la familia flequera, que
I'admirava i I'estimava i sempre el recordara.

El mateix Figuera, a l'entrevista realitzada per la IPG,
explicava la seva filosofia com a forner: “el que magrada
és fer un producte i que la gent el gaudeixi quan esta en
una taula”.
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“Era un home
completament compromés
amb el sector, amb una
actitut molt combativa i
alhora era molt divertit i
autentic”
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Els millors forners d'Espanya competeixen
pel titol de "The Baker" 2024

Cinc finalistes s'enfrontaran al Gastronomic Forum per demostrar el seu talent i creativitat
en la gran final del certamen de fleca professional.

-

Finalistas

2024

Diego I'ran

Anlonio

Garcia Marin

El prestigios concurs de fleca professional The Baker ha
anunciat els finalistes que competiran pel cobejat titol en la
seva proxima edicid, que se celebrara el 6 de novembre en el
marc del Gastronomic Forum a Barcelona. Aquest esdeve-
niment, consolidat com un dels més importants del sector,
no només reconeix l'excellencia en la fleca, sindé que també
fomenta l'intercanvi de coneixements i la innovacié.

Finalistes confirmats

En aquesta edici6, cinc forners de tot Espanya han estat se-
leccionats per enfrontar-se a una serie de desafiaments que
posaran a prova la seva habilitat, creativitat i capacitat per
treballar sota pressio.

Entre els finalistes que aspiren al titol “The Baker 2024,
repeteix en aquesta segona edici6 Diego Marin, campié
nacional en fleca artesana 2024 1 guanyador de la categoria
millor pa nutricional d’Espanya a The Baker 2023. Marin
torna amb més ganes que mai per “revifar una de les millors
experiencies de la meva vida, al costat dels meus companys”.

Per primera vegada, tindrem un agremiat entre els fina-
listes. Marti Alemany, el jove professional al capdavant del
Forn de la Rambla a Vilanova i la Geltrd, reconegut com
una de les millors fleques d’Espanya a la Ruta del Bon Pa
ha captat l'atenci6 del jurat per la seva destresa en I'elabora-
ci6 de pans. Antonio Garcfa, propietari de Panem (Madrid)
—el seu establiment ha estat guardonat amb premis com el
millor pa de Madrid, millor tortell artesa 1 millor croissant
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Zaragoza

Marti
Alemany

Georgina

leinares

artesd d’Espanya— també formara part d’aquesta recta final
juntament amb Georgina Reinares, al capdavant de la fleca
Barrihuelo a Eltziego. Aquesta fornera del nord d’Espanya
és reconeguda per la seva destresa en les técniques classiques
de fleca. Finalment, els acompanyara Fran Zaragoza, una
jove promesa de la fleca amb una solida experiéncia inter-
nacional, que destaca pel seu compromfs amb la qualitat i la
innovaci6 en la fleca artesanal.

Durant la competicié, que tindra lloc els dies 4 1 5 de no-
vembre a la Baking School Barcelona a Sabadell, els partici-
pants hauran de demostrar el seu talent, la seva creativitat i la
seva capacitat per treballar sota pressié davant un jurat com-
post per experts reconeguts. La final del concurs se celebrara
el 6 de novembre al Gastronomic Forum, on el guanyador
sera coronat com a “The Baker 2024”. A més, es lliuraran
premis especials en diverses categories, com el millor pa de
massa mare, el millor pa nutricional i la millor brioixeria, per
reflectir el compromis del certamen amb I'excellencia i la in-
novacié en I’ambit de la fleca i la gastronomia.

Organitzat per la Baking School Barcelona Sabadell i
el Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona, aquest
concurs compta amb el suport de grans marques, com Ba-
rry Callebaut, Bongard, Farinera Coromina, Dispan, Fills
de Moret6, Farines Ylla, Dir Informatica i Mas Uniformes.
Llorganitzaci6 convida tots els professionals i amants de la
fleca a assistir a aquesta apassionant final i a ser testimonis
de la coronaci6 del nou campié del concurs The Baker 2024.
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Entrepans per tornar
a la rutina

El receptari digital de 1a campanya “Dona-

li vida al pa!” incorpora les receptes de

la temporada de tardor, pensades per la
tornada a I'escola o la feina.

El receptari digital de la campanya “Dona-li vida al pa!”
—impulsada pel Gremi de Flequers de la Provincia de Bar-
celona per potenciar la venda i el consum de productes fle-
quers, tot destacant la professionalitat de l'ofici 1 la qualitat
del producte— continua en marxa i canvia d’estacié amb
l'arribada de la tardor.

A cada estaci6 de l'any se suggereixen receptes de tempo-
rada amb els diferents pans que podem trobar en una fle-
ca, una manera original i innovadora de promocionar els
diferents productes de fleca a través d'un receptari digital
elaborat expressament amb el pa com a protagonista. Els
forners poden compartir aquest receptari, disponible en
format digital, amb els clients per tal que el descarreguin.
Aquest llibre de receptes es va enriquint cada temporada i es
pot descarregar a través del codi QR inclos en la cartelleria
de la campanya. Les properes receptes que s'incorporaran
seran les de Nadal.

En aquesta temporada de tardor, el receptari incorpora
receptes de diferents entrepans, ja que coincideix amb una
¢poca de tornada a la rutina laboral i a I'escola després del
descans estiuenc. Aixi, trobem entrepans tant per als més
petits com pels adults de casa, amb brioix, xocolata, amb
crema de formatge, entrepans vegetals 1 entrepans amb pa
de vidre perfectes per a cada dia.

@ DZCZH VllaA//

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA

NewsGremi - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

N4

L'art de la fleca, a la
pantalla

El documental ‘The Baker Land’, impulsat
pel Gremi i protagonitzat per David
Hernindez, participara en la Mostra
Internacional d’Audiovisuals d’Artesania.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ha
impulsat la creacié d’'un documental que explora l'ofici de
la fleca des d’una perspectiva innovadora, creativa i com-
petitiva. Es tracta de The Baker Land, un treball dirigit
per Abel Rosado, que revela les complexitats i les profun-
ditats del mén de la fleca artesana.

El documental, d’'una durada de 8 minuts, esta prota-
gonitzat per David Herndndez, formador de la Baking
School Barcelona Sabadell i membre de l'equip espanyol
de fleca que es va presentar al Mondial du Pain 2023. La
cinta segueix el procés de creacié d’una pega artistica crea-
da per competir en aquest prestigis certamen. Des de
lelecci6 dels ingredients fins a les tecniques meticuloses de
formaci6, el metratge mostra com es poden transformar
els ingredients comuns d’un obrador en una obra mestra
que representa tradici6, artesania i excel-leéncia.

Art flequer

A través dels ulls de David Herndndez i amb el suport
del Gremi, ‘The Baker Land’ il-lustra el compromis amb
la tradici6 i la innovacié que caracteritza la fleca artesana ca-
talana. Fs una celebracié de l'esforg, la passi6 i I'experiéncia
necessaris per aconseguir creacions de gran magnitud i be-
llesa, que demostren que lart en la fleca va més enlla del
pa quotidia.

Aquest treball formard part de la Mostra Internacional
d’Audiovisuals d’Artesania, que tindra lloc el 23 de novembre
a Barcelona, un punt de trobada entre dos sectors creatius
i productius, l'artesa 1 I'audiovisual, per generar sinergies,
amb la finalitat d’impulsar la creacié de productes audiovi-
suals de qualitat, basats en processos creatius artesanals 1
on el protagonista és I'artesa i la seva obra. Tot plegat amb
la finalitat de projectar, impulsar i donar a contixer, en
diversos formats audiovisuals, el mén de I’artesania.
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La fleca pren la paraula a la Fira Apat

La Baking School i el Gremi participaran el 21 d'octubre amb xerrades i
demostracions a la fira dels aliments produits a Catalunya.

La Baking School Barcelona Sabadell i el Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona participen com a
col-laboradors, un any més, a la Fira Apat, el gran esde-
veniment professional de l'alimentaci6 i la gastronomia
catalana que se celebrara del 19 al 21 d'octubre al recinte
firal LLa Farga de 'Hospitalet de Llobregat.

El dia 21, ambdues entitats oferiran xerrades i demostra-
cions practiques a carrec de mestres flequers, centrades en
les tecniques d'elaboracié de productes de fleca 1 en 1'as de
materies primeres locals i artesanes. L'objectiu és mostrar
l'equilibri entre la tradicié i les innovacions més actuals
en el moén de la fleca, reforcant la rellevancia d'aquesta
professi6 dins del panorama gastrondmic catala.

Amb aquesta iniciativa, el Gremi demostrard el seu
compromis amb la difusi6 de la cultura del pa i, al mateix
temps, obrird una finestra al futur del sector, destacant
les tendéncies en creixement dins la fleca artesana, com
ara la utilitzacié d'ingredients de proximitat, la producci6
sostenible 1 la importancia del valor nutritiu del pa i dels
productes de fleca. Els assistents podran gaudir d'una ex-
periéncia on es combinara la teoria amb la practica, tot
aprenent de professionals reconeguts dins del sector que
transmetran la seva passié i coneixements.

La Fira Apat és la fira professional dels aliments produits
a Catalunya, on els productors 1 elaboradors de productes
catalans poden presentar cada any els seus productes a
botigues, restaurants, hotels, vinoteques, distribuidors i
consumidors finals, representant el present i el futur del
sector de l'alimentaci6 catalana.

Actualment, s'ha consolidat com un esdeveniment im-
prescindible dins del calendari gastrondomic de Catalunya.
Any rere any, reuneix productors, distribuidors, restaura-
dors i botigues especialitzades per promoure el consum
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de productes locals 1 de proximitat. Amb més de 16.000
m? d'espai expositiu i una gran diversitat d'activitats pro-
gramades, la fira ofereix una plataforma ideal per al ne-
tworking i la creaci6 de sinergies entre els diferents actors
del sector alimentari. A més, compta amb un ampli pro-
grama que inclou tastos, showcookings, demostracions
culinaries 1 tallers dirigits a professionals 1 a puablic en
general, amb la finalitat de donar a coneixer les Gltimes
tendencies en gastronomia i alimentacié sostenible.

Entre els punts més destacats de l'edicié d'enguany
es troben les activitats dedicades als aliments de fleca i
pastisseria, on s'abordara 1'as de farines ecologiques, fer-
mentacions lentes i altres processos que milloren tant la
qualitat nutricional com el sabor dels productes finals. A
través de demostracions en viu, els mestres forners mos-
traran com incorporar aquests coneixements a la produc-
cié diaria, posant emfasi en el respecte pels ingredients
tradicionals 1 en la creacié de productes innovadors que
satisfacin les necessitats dels consumidors actuals, cada
cop més conscients de la seva alimentacio.

Amb una assisténcia estimada de més de 6.000 visitants,
la Fira Apat és una oportunitat tnica per als professionals
de la fleca de connectar amb altres actors del sector, fer
networking, captar nous clients i inspirar-se amb noves
idees per aplicar a les seves empreses. Aquesta edici6
promet ser una experi¢ncia enriquidora per a tots els
participants, amb un enfocament ferm en el futur de
l'alimentaci6 de proximitat i el desenvolupament soste-
nible, sense oblidar la riquesa cultural que ofereix la gas-
tronomia catalana.

Per a més informaci6 sobre les activitats 1 per demanar
entrades, contacteu amb el departament de Secretaria del
Gremi a secretaria@gremipa.com o trucant al 934 871 818.
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El futur del pa:
innovacio, sostenibilitat
i retorn a ’artesania

Com la digitalitzacio, el culte al pa i les noves formes de
comunitat transformaran el mercat de les fleques fins al 2030.

Ningd pot veure el futur, ni tan
sols jo. No obstant aixo, els esdeve-
niments actuals, que es basen en di-
versos estudis de tendéncies, conver-
ses 1 suposicions personals, em fan
creure en una certa probabilitat dels
segiients escenaris. Aquests repre-
senten el meu punt de vista personal
1 no pretenen ser correctes ni com-
plets. Suposen que l’evolucié normal
determinara la nova década i que no
hi haura trastorns massa dramatics
en ’economia, la politica i la societat.

Nou equilibri de 'economia

Els temps de creixement econdomic
permanent donaran pas a una pers-
pectiva econdmica sostenible per
al 2030, també a les fleques. Per a
moltes empreses, la contribucié a la
societat esdevindrd més important
que el benefici. L’any 2030, algunes
de les empreses més grans del sector
funcionaran com a fundacions o coo-
peratives, mentre que moltes altres

Els processos
flequers seran
cada vegada més
automatitzats i els
robots assumiran
les tasques
rutinaries.
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es comportaran com a tals. Els ob-
jectius ja no els establira la direccié
superior, sin6 que es desenvolupa-
ran juntament amb proveidors, em-
pleats i clients. Els ingressos també
es distribuiran dins de la cadena de
valor. La globalitzacié esta dismi-
nuint i els cicles econdmics sén cada
cop més petits. El sector minorista
d’aliments comprara activament en
un segment prémium a fortes mar-
ques regionals de fleca.

Digitalitzacio i automatitzacio
Lany 2030, el teléfon intel-ligent

o les seves tecnologies successores
controlaran totes les arees rellevants
de la vida, inclosos els processos
dins de les fleques. Les instruccions
de treball, les llistes de verifica-

ci6 i els processos es comunicaran
predominantment de forma digital
1 es confirmaran amb un sol clic

un cop completats, cosa que eli-
minard en gran manera els errors.
Els clients compraran cada vegada
més aliments de manera digital, a
través d’aplicacions o assistents de
veu. Les solucions de lliurament
intel-ligent es convertiran en ’estan-
dard per al subministrament de tot
tipus d’aliments, en les quals també
participaran les fleques. Cada cop es
digitalitzaran i automatitzaran més
processos de fabricacié i es persona-
litzaran més productes. Les fleques
1 pastisseries oferiran, entre altres
coses, productes preparats de la im-
premta d’aliments. Els treballadors
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qualificats de les fleques treballaran cada cop més Un maior respecte per

amb robots que assumiran tasques rutinaries senzilles

1 tasques fisicament exigents. la professi(’) de forner i
Retorn a la llar i a Partesania una revaloritzaCi() dels

Com a contratendéncia, la solitud digital promoura
I’'anhel de dialeg personal, seguretat, regionalitat i llar. productes fets a ma com a
Les fleques gastronomiques es convertiran en el centre
de trobades i també oferiran cada cop més programes nou luxe.
culturals, com lectures, conferéncies i trobades veinals
segmentades, segons els grups destinataris. Els pans
tradicionals amb histdria tindran una gran impor-
tancia al mercat 'any 2030 1 assoliran bons preus, per
exemple, barres de pa molt grans venudes en porcions
per pes i embolicades en paper encerat, fins i tot en
llesques per a llars petites. L.a importancia de les habi-
litats manuals és cada cop més gran, per la qual cosa
augmentara la formaci6. La professié de forner guan-
yard molt més respecte a la societat i el seu art també
tornara a ser valorat com a professié. Els articles fets a
ma es convertiran en el nou luxe.

Urbanitzacié i sostenibilitat

De cara al 2030, cada cop més persones reflexiona-
ran sobre els avantatges de les zones rurals properes a
les grans ciutats. Gracies a noves solucions de mobilitat
intel-ligent i millors infraestructures, les zones rurals
estan passant a formar part de les ciutats. Les fleques
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El pa torna a ser el centre
d'atencio en la cultura
alimentaria.

es beneficiaran d’aixo si ofereixen una ubicaci6 a les
arteries de la mobilitat o esdevenen el punt central de
trobada de la ciutat a través de fleques-restaurants ben
mantingudes. L'atencié se centrara en la sostenibilitat
de tots els processos. L.a maxima regionalitat possible,
el baix consum d’energia fins a la neutralitat de CO,,
la conservaci6 de recursos mitjangant la reducci6 de
plastic 1 altres residus, incloent-hi ’evitaci6 del malba-
ratament d’aliments, sén una part integral de qualsevol
consideraci6 empresarial.

Societat més pausada

La importancia de la lentitud augmentard d’aqui
al 2030. Viatjar és cada cop menys global i cada
cop més una experiéncia relaxada, perque reduir
el ritme no només protegeix el medi ambient, sin6
que també augmenta la qualitat de les experiéncies.
Molts viatges de negocis s’estan substituint per solu-
cions digitals intel-ligents. En el cas de les fleques,
aixd també s’aplica a les visites a les seves propies su-
cursals, que es fan cada cop més de manera virtual,
per exemple, mitjancant la tecnologia de realitat
virtual. A causa del canvi demografic, atreure prou
empleats qualificats continuara sent un desafiament
fins al 2030. Per trobar personal qualificat, les fle-
ques oferiran periddicament participaci6 en I’exit de
I’empresa, aixi com nous models de treballs practics
i temporals en altres fleques i la possibilitat de pren-
dre’s un temps sabatic.
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Valors antics i noves comunitats

Hi haura noves formes de comunitat que canviaran
la societat des del centre de cara al 2030. Dins d’aquest
desenvolupament, la fleca es convertira en el nou refu-
gi de la humanitat. La pau, la serenitat i el temps lliure
seran els nous simbols d’estatus, com a contratendéncia
a la constant sobrecarrega sensorial. La perdua de va-
lors conduira a un anhel de significat. En una societat
cada cop més envellida estan sorgint noves comunitats,
també al voltant del pa. En molts llocs sesta revivint
I’antiga fleca del poble o se n’estd construint una de
nova. Les fleques poden beneficiar-se’n posant la seva
experiéncia al centre del coneixement de panificacié
que cerquen, per exemple, a través de cursos de rebos-
teria, llibres de rebosteria o blogs de receptes.

Culte al pa

Entre els guanyadors es troben marques de fleca molt
personals i fleques gastrondmiques amb un ambient de
benestar 1 un factor d’experiencia. Els forners de culte
estan creant un nou culte al pa. Per al 2030, aquests
estaran al mateix nivell que xefs destacats 1 també co-
neguts en I’ambit nacional. Cada cop més fleques con-
centren la seva gamma en productes que poden pro-
duir millor que altres proveidors. La gesti6 de marca
de productes d’autor adquirird una nova qualitat. Una
onada de fundadors esta llancant nous conceptes de fle-
ca, sovint amb una gamma de productes molt reduida.
Les fleques també oferiran productes de marxandatge.

La nutricié es converteix en medicina

La comprensié que la flora intestinal 1 la seva con-
nexi6é amb el cervell contribueixen de manera crucial
a la salut del cos, la ment i I’Anima conduira a una im-
portancia encara més gran de la nutricié en la nostra
societat. La dogmatitzacié augmentara i la dieta res-
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pectiva es continuara convertint en una mena de religié
substituta. De cara al 2030, s’oferiran productes amb
notables funcions addicionals per a la salut, incloent-hi
els aliments personalitzats. El menjar es convertira en
medicina. Les fleques podran adquirir els productes
preliminars adequats, els productes fornejats dels quals
tindran efectes medicinals. Cada vegada és més gran
la importancia dels productes de fleca ecologics 1 in-
tegrals, aixi com dels productes de fleca enriquits amb
fibres vegetals o materies primeres amb un alt efecte
antioxidant, entre d’altres.

Domini de la qualitat i la frescor sostenible

On el principi de lentitud no pugui fer efecte, la die-
ta del 2030 a les estructures urbanes serd tan flexible i
mobil com ho és avui. Perd el menjar rapid es convertira
en fast good i al mercat sorgiran nous conceptes de su-
cursals. I’snack de fleca del futur oferira, a més del va-
lor de gaudi i sacietat, alts beneficis per a la salut i una
conscieéncia sempre tranquil-la. Els ingredients del pa
que sutilitzaran rarament procediran d’animals, sind
més aviat de laboratori, sovint elaborats completament
amb proteines vegetals. L'embalatge serd molt reduit 1
reciclable o comestible. A més d’aquests factors, la fres-
cor es convertird en un punt de venda crucial. L.a majo-
ria dels productes fornejats de primera qualitat es ven-
dran amb la frescor real del forn. La produccié es fara
cada cop menys de nit. Es fornejard més sovint durant
el dia i de manera descentralitzada davant dels clients.

Segmentacié del mercat i renaixement del pa

Els apats tradicionals a base de pa, com el sopar, subs-
tituiran cada cop més els apats calents d’aqui al 2030.
Ates que fer pa és pura atencié plena i pau, augmentara
el nombre de persones que trien fer pa com a passatemps,
aixi com el nombre de persones que converteixen el seu
passatemps en una carrera. La quota de mercat dels pro-
ductes de fleca econdmics de produccié industrial seguird
creixent fins al 2030, perd els preus del pa per sobre dels 10
euros no seran rars en el sector artesanal. De cara al 2030,
el pa tornara a ser un focus d’atencié per a les persones, tal
com sempre ha tingut un paper central en la cultura hu-
mana fins que els minoristes van descobrir els productes
fornejats com a fonts barates de freqiiencia.

Com he dit, les tendéncies futures per al mercat del
pa fins al 2030 escrites aqui sén suposicions pura-
ment personals i hipotetiques.

L'alimentacio sera clau en

la salut, amb productes de

fleca ecologics i enriquits,
convertint la nutricio en
una forma de medicina.
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El millor pa de pages de I’any

El Teatre Municipal de Banyoles presentara, el proper 23 de novembre, la final del
Concurs Millor Pa de Pages Catala, convocat pel Consell Regulador IGP.

El Consell Regulador de la IGP Pa
de Pages Catala ha convocat una
nova edicié del Concurs Millor Pa
de Pages Catala, en el qual es va-
loren els pans de pages fets segons els
requisits que estableix aquesta indi-
caci6 geografica protegida (IGP).

La final d’aquest certamen tin-
dra lloc el proper 23 de novembre
al Teatre Municipal de Banyoles,
amb cinc finalistes que compe-
tiran per aconseguir el titol de
Millor Pa de Pages Catala 2024 de
tot el pais. Com cada any, un jurat
selecte, presidit en aquesta edicid
per l'alcalde de Banyoles, Miquel
Noguer 1 Planas, determinara
quin és el pa més ben fet. També
formaran part del jurat el presi-
dent de la Denominacié d’Origen
Protegida (DOP) Oli Terra Alta,
Josep Pere Colat i el flequer Miguel
Guich, del Forn del Passeig (Bar-
celona), guanyador de lanterior
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Com a novetat, enguany s’ha fet public,
després de I’eliminatoria, el llistat de les
fleques presentades al concurs.

edici6 del concurs, a més d’alguna
persona, encara per determinar,
destacada en I’ambit de l'artesania,
el comerg o 'alimentaci6 de Banyoles
o la seva comarca, tal com marquen
les bases.

Com és reglamentari al Concurs,
els jurats valoraran els pans finalis-
tes a partir d’'un tastet a cegues que
inclou aspectes com el color, I'aroma,
el sabor, la coccid, el pes i la conser-
vaci6 del pa durant 24 hores (ja que
disposen per la seva valoracié d’un pa
elaborat el dia abans de la final i un
altre del dia). El jurat valora de 0 a
10 punts cadascun d’aquests apar-
tats, en un acte obert al puablic.

N4
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Eliminatoria

Lleliminatoria va tenir lloc el 18
de setembre a I’Escola del Gremi
de Flequers de Barcelona, on es van
escollir els finalistes per a la fase fi-
nal a Banyoles. Podeu consultar a
newspa.cat quines son les fleques
finalistes.

Com a novetat, enguany l'orga-
nitzaci6 ha fet ptblic, després de I'eli-
minatoria, el llistat de les fleques i els
forners presentats al concurs, tant els
finalistes com els no classificats, per
tal que les persones interessades pu-
guin anar a tastar els seus pans.

El Concurs Millor Pa de Pages
Catala, convocat pel Consell Regu-
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lador de la IGP Pa de Pages Catala,
té com a objectiu donar a coneixer
la professionalitat dels flequers i
flequeres integrats a la IGP Pa de
Pages Catala, I'tinic pa que té a Ca-
talunya el segell de maxima quali-
tat que reconeix la Unié Europea.

Historia d’una IGP

Aquesta edicié del concurs ha es-
tat marcada per la recent mort del
president del Consell Regulador,
Antoni Figuera, primer president
electe d’aquest ens, carrec que exer-
cia des de I'any 2013. Durant la seva
presidéncia, va impulsar decisiva-
ment el Concurs Millor Pa de Pa-
ges Catala, creat sota la seva presi-
dencia i que ja porta deu edicions a
l'esquena.

La IGP Pa de Pages Catala va ser
sollicitada formalment I'any 2009
per la Federacié Catalana d’Asso-
ciacions de Gremis de Flequers da-
vant el Departament d’Agricultu-
ra, Ramaderia, Pesca, Alimentaci6
1 Medi Natural, amb l'objectiu de

El jurat, presidit per I’alcalde de
Banyoles, comptara amb el president
de 1a DOP Oli Terra Alta, entre altres

personalitats.

preservar la qualitat i les caracte-
ristiques del pa més tradicional de
Catalunya. El 2011, es va publicar
al Diari Oficial de la Generalitat
de Catalunya (DOGC) i el 8 de no-
vembre al Butllet{ Oficial de I'Es-
tat (BOE) la resolucié favorable per
part de la Conselleria per sol-licitar
a la Comissié Europea la inscripcié
de la Indicaci6 Geografica Pro-
tegida Pa de Pages Catala al Re-
gistre Comunitari de Denomina-
cions d’Origen Protegides (DOP)
id’Indicacions Geografiques Pro-
tegides. El febrer de 2012, la IGP
Pa de Pages Catala va quedar re-
gistrada per la Comissié Europea.

La indicacié geografica prote-
gida correspon al nom d’un pro-

ducte originari d’'una zona geo-
grafica determinada. La qualitat,
reputaci6 o qualsevol altra carac-
teristica del producte pot atri-
buir-se a aquesta zona geografi-
ca delimitada on es duu a terme
la produccid, la transformacié o
I'elaboracié. En aquest cas, la IGP
Pa de Pages Catala reconeix les
caracteristiques artesanes i tradi-
cionals d’'un pa que té una llarga
historia al nostre pafs i que es re-
laciona intimament amb una de
les aportacions més famoses dels
costums culinaris catalans: el pa
amb tomaquet. La IGP garanteix
la qualitat i les caracteristiques
artesanes d’aquest pa a tot I’ambit

de Catalunya.

- Instamat

www.instamat.com

. .\\\\\\

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

Au Pain Rustique Valencia.



Paco Ramirez

Panellets de pinyo*

Sorpren els teus clients amb aquests exquisits
panellets, coronats amb un irresistible "bany
misteri". Un almivar secret que millora el sabor i
afegeix un toc de magia a cada mos.

Ingredients per a la massa Ingredients per al 'bany misteri'
4500 gr pols d'ametlla 100 gr de glucosa
4500 gr de sucre 40 gr almivar TPT
900 gr clara d'ou pasteuritzada o aigua 4 rovells d'ou
Espai patrocinat: Procediment per al bany misteri
b4, e
& im N® . . .
S8 % bt Escalfar a 40°C la glucosa i el sucre i barrejar les gem-
< f \\ £ mes. Reservar a la nevera fins a pintar els panellets
C _> = Farina convencional i farina ecologica fets.
MANRESA 938 727 942 - farinera-albareda.com
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Pas a pas

Barrejar en maquina amb Remullar una quantitat suficient ~ Proporcionem la base de massa- ~ Creem barrots amb una mesura
accessori pala tots els ingredients,  de pinyons amb ou batut, almen- par al gust. que ens treballar la massa.

el just fins a homogeneitzar. ys una hora abans d'utilitzar-los.

Reservar.

Proporcionem a trossos per bolei-  Boleiem amb els pinyons banyats Pintar-los amb ou i coure en forn ~ Una vegada daurats i acabats de
rar-los posteriorment. en ou. de sola a 280°C amb doble llauna  treure del forn pintar amb bany
o en forn d'aire a 260°C. misteri perque brillin.

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

PANELLS QUADRE DE COMANDAMENTS

Panells de poliureta injectat d'alta EASY CC

densitat de 60 mm. d'espessor. Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar
Fixacio per mitja de ganxos excentrics. fins a 3 programes per adaptar-se a la feina
Acabat exterior amb xapaplastificada diaria de cada forner i als seus productes.

skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D’HUMITAT: PORTES

Produccié de vapor Portes resistents,

Control de la humitat: de molta durada, amb marc d"alumini
EVAPORADOR : reforcat.

Especialment dissenyat per la fermentacid Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
controlada. pom de porta i amb un sistema de tancament
Reixetes de proteccié dels ventiladors amb amb imants d'alta poténcia.

tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA

BARCELONA . +34 9373108 04 fl’lg U O |

WWW.fri g ua I .com ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
export@frigual.com
facebook.com/frigual




*Mousse de panellet

, Una mousse freda que reinventa el classic
e sabor dels panellets, fusionant tradicio i

Mousse de panellets 1,
: avaniguarda en unes postres uniques per a
la castanyada.

Aquesta mousse freda de panellets és una proposta innovadora que man-
té l'essencia del massapa i els pinyons, perd en una presentacié moderna i
sorprenent.

Amb un toc de gelatina de moscatell, aquestes postres trenca amb la tra-
dicid, oferint una experiéncia Gnica per a aquells que busquen celebrar la
tradici6 de manera diferent, sense perdre el sabor auténtic de sempre. Per-
fecta per a fer-li un gir gurmet a les teves elaboracions i per a sorprendre
els teus clients.

Ingredients per a la base Procediment pel gelificat

260 gr de massapa al 60% d'ametlla Escalfar el sucre i l'aigua a 40°C.

11 gr fulles de gelatina Afegir les fulles de gelatina préviament hidratades i

500 gr de nata semi-muntada sense sucre escorregudes.

500 gr de llet A 28°C, afegir el licor.

Ingredients pel gelificat de Moscatell Espai patrocinat:
A SPWWGGWE

100 gr d'aigua 3‘3‘7“\‘% HO

200 gr de sucre s 5° ,il

12 gr fulles de gelatina ik o

200 gr de Moscatell MANRESA

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942 - farinera-albareda.com

-
» 2
T s
- a‘.l
"" Q B \
. 1‘ VW L a AT
‘m‘ ~ ‘\ /(\ - "‘. l‘?v ..
> B2 0
¥ | f o d > ﬁ L 4 2 -~
e i CALD4A5 v/
e "* "
}\. h,¥ ' ;’\ ‘(
*“&*\d P ) -./dw‘;/ / : é
-"(! E '% \_;;/'




Pas a pas

Folrar amb acetat el cercol 1 Preparar el gelificat de Moscatell ~ Amb la base consolidada, Rebaixar el massapa amb aquesta
posar film transparent en la segons les intruccions. Afegir la preparem la mousse. Escalfar mescla, a poc a poc perque no es
base. Posar en la base del motlle gelatina i reservar uns minuts al la meitat de la llet i les fulles de facin grumolls, afegir la resta de
pinyons semi-torrats. congelador. gelatina préviament hidratades 1 la Ilet.

escorregudes.

Quan la mescla estigui a 30°C, Tapar amb una base de bescuit Congelar fins que agafila consis-  Donar-li la volta i posar una fina
afegir la nata semi-muntada untat amb praliné d'ametlla. téncia necessaria. capa de gelatina neutra.

en tres vegades, amb delicade- Decorar al gust.

sa. Afegir la mousse a la base

congelada.

uniformes
com

Sepulveda 109
08015 Barcelona

Z_J%W () Mm/y @mas_uniformes

World Chocolate Master 2022




NewsEmpresa

Ens renovem per potenciar a la nostra
herencia i trajectoria

A Farines Ylla 1878 som una empresa de farines arte-
sanes amb 146 anys d'historia, perd amb una gran ca-
pacitat d'adaptacié.

En els dltims temps, hem renovat la direcci6, ha pres ®
el control de I'empresa en Jordi Ylla Parareda, aquest
any també hem renovat les nostres oficines i estem

continuament renovant les nostres instal-lacions indus-
trials. Perd ens faltava renovar la nostra imatge, i aquest moment ja ha arribat.

Estem molt contents de presentar-vos la nostra nova identitat, una marca amb una tipografia molt neta i clara on posem
al mateix nivell el nom de la familia 1 any de fundacié de 'empresa, remarcant 1 posant en valor el nostre llarg recorre-
gut. LLa marca en esséncia transmet tradici6 perd des d’un punt de vista molt actual. Es una marca dinamica i versatil,
pensada per funcionar en formats fisics 1 digitals. A més, disposa de diferents aplicacions, icones i segells grafics de
suport en funcié del sector: forns de pa, pastisseria i pizzeries.

Perd aquest canvi no serd 'inic, aviat en veureu un més, amb el que fa temps que estem treballant, 1 que donarem a
coneixer proximament.

Utilcentre presenta les refinadores de
Boles Micron de SELMI

Les refinadores de Boles Micron de Selmi Group pot transformar 1'eficiencia i la qualitat a la
vostra brioixeria, pastisseria, xocolateria i geladeria.

Selmi Group reafirma el seu compromis amb els artesans Xocolaters amb
les refinadores de boles. Ideal per a obradors de pastisseries, xocolateries 1 ge-
lateries de mida petita a mitjana, aquest equip robust i eficient continua sent
un element essencial per a l'elaboracié de cremes d’'untar, Cremes d’injectar,
Pralinés i pastes pures de Fruits Secs.

Les 2 versions de la Micron (25 1 50) ofereixen una combinaci6 dptima de
potencia i precisié. El disseny compacte és perfecte per optimitzar l'espai de
treball sense sacrificar el rendiment, refinant productes a menys de 20 micres
per assegurar una consisténcia i suavitat inigualables.

La Micron 25 pot produir fins a 20 kg/h mentre que la Micron 50 fins
a 40kg/h amb un temps de refinacié ajustat per a lots de 25/60 kg. El seu
equip de fred garanteix que cada lot sigui processat en condicions dptimes.

Convidem als professionals del sector a contactar-nos i provar la Micron25
al nostre obrador de probes Util-LAB a UTILCENTRE, S.L., el vostre éxit

és la nostra prioritat.

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

Principis fonamentals de la separacio
aplicats a la neteja de blat

L’objectiu d’aquest article és presentar els principis fisics fonamentals de la separaci6 aplicats
a la neteja del blat d’'una farinera. D’aquests principis en surten configuracions diferents de
les seccions de preneteja de blat i les posteriors seccions de la neteja més exhaustiva segons

les necessitats de cada fabrica.

La neteja de cereals és una fase fonamental a la indastria
farinaire per molts motius. Les impureses en el cereal com-
porten desgast de la maquinaria, fa malbé la maquinaria,
obstrueix diposits, incrementa el risc d’explosié de pols, té
una influéncia negativa en la qualitat del gra i ocupa un es-
pai innecessari.

Només les particules que difereixen d’alguna manera del
blat s6n susceptibles de ser separades. Algunes impureses sén
més facils de separar que d’altres 1 existeix maquinaria espe-
cial per separar les particules més dificils.

Principis fonamentals de la separacio

Hi ha nou principis fonamentals que permeten separar el
blat sa de la resta d’impureses que poc o molt arriben a una
farinera barrejades amb el blat. La taula que veieu és una
presentaci6 resumida d’aquests principis fonamentals.

Usos

A Texemple de la pre-neteja que vam presentar a I'altim
article sutilitzaven les diferéncies en dimensions (drum-sieve
1 separadors), reaccions magnetiques (imans) i resisténcia a
l’aire (canal d’aspiracid).

En la fase posterior, com ara la neteja de blat es tornen a
utilitzar els mateixos principis perd de manera més ajustada
1 s’hi incorporen més principis no emprats a la seccié de la
pre-neteja. Naturalment, cada fabrica, segons les seves ne-

Diferencies en Metode de separaci6

Dimensions Lamina de metall perforada

Resistencia a 'aire Corrent d’aire

Corrent d’aire convinat amb un

Pes epectfic sedas lleugerament inclinat
Longitud Tel-la dentada
Forma Superficie lliscant inclinada
Reacci6 magnetica Reacci6 magnetica
Elasticitat Comportament en impacte
Color Color
Emissi6 de calor Detecci6 de calor

La Farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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cessitats 1 dimensions, adopta solucions diferents en cada cas.
Veurem el cas de la neteja del blat en el segiient article.

Cal comentar que la neteja de cereals no és una activitat
exclusiva de les farineres, ja que hi ha molts centres d’em-
magatzematge de cereals que ja fan una pre-neteja previa,
abans d’enviar el cereal a la farinera. Els principis utilitzats
s6n exactament els mateixos, tot i que dimensionats a les ne-
cessitats de cada centre d' emmagatzematge. Per tant, per a
una farinera, no sera el mateix rebre el blat directament des
de l'agricultor, que rebre’l d’'un centre d emmagatzematge on
el blat ja haura passat per un procés de neteja.

Una mala neteja del blat t¢ conseqiiencies directes en la
qualitat de la farina i seu comportament en el procés de pa-
nificacié, pero dels efectes que comporta una mala neteja del
blat en la panificaci6 en parlarem en un altre article.

Conclusions

En la neteja del blat només es podran eliminar les impure-
ses que difereixen d’alguna manera en comparaci6 al gra de
blat. En total hi ha nou propietats fonamentals que permeten
separar les impureses del gra de blat.

Els farinaires i centres d’'emmagatzematge tenen seccions
de neteja 1 pre-neteja per separar el blat de les impureses.

Una bona neteja del blat és essencial per poder garantir un
bon funcionament i manteniment de les instal-lacions del
moli i garantir una qualitat de la farina.

Maquines aplicades  Productes extrets del blat

Separadors, drum-sieve, Blat de moro, mongetes, sorra, llavors,

minisifters. etc.
Palla, pallofa, pols, impureses
Canal d’Aspiracio » P02, DO, {mpl
lleugeres
Pedres, vidres, impureses lleugeres i
Despedregadores

pesades, metall.

Cilindres dentats (trieur) Ordi, civada

Separadors en Espiral (Tobogans) Veces

Imans Particules ferromagnetiques
Paddy tables Ordi, Civada, Ergot
ualsevol particula que no concordi
Sorters de color Q P d

amb el color de referéncia
Sorters amb cameres IR DON, Fusarium

Marti Moreto
Técnic en Molineria per la Swiss School of Milling
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Actualitat legislativa

Subvencions

Nou programa Bono PYME: Impulsa el teu negoci
amb fins a 3.000€ en ajudes per millorar la teva

connexio a internet

El Ministeri de Trasformaci6 digital i de la Funci6
Publica, ha posat en marxa un nou programa d'ajudes,
el Bono PYME, dissenyat especificament per impul-
sar la digitalitzacié de les petites i mitjanes empreses
(PYMESs) a Catalunya. Aquesta iniciativa té com a ob-
jectiu principal millorar la connectivitat de les MIPE
mitjancant l'adopcié de solucions d'accés a Internet de
banda ampla i de serveis associats a aquesta.

En que consisteix el Bono PYME?

L'objectiu de les ajudes de «Bono PYME» és finangar
l'adopci6 per part de les PIME d'aquelles solucions d'ac-
cés a Internet 1 serveis associats, que estiguin 1incorpo-
rades al Cataleg de Serveis del Programa, al qual podra
accedir-se des de la relacié de Prestadors de Serveis de
Connectivitat adherits a «Bono PYME».

En concret, ofereix la possibilitat d'obtenir fins a 3.000
euros per financar la contractacié de connexions a in-
ternet d'alta velocitat, la instal-lacié de xarxes wifi cor-
poratives, I'adquisicié de programari de gestié empresa-
rial 1 fins 1 tot la compra d'equips informatics.

Qui pot sol-licitar-lo?

Podran beneficiar-se d'aquestes ajudes les microem-
preses 1 petites empreses amb fins a 49 treballadors, aix{
com els autdonoms. Per poder accedir al Bono PYME,
les empreses hauran de complir una série de requisits,

50

Quins son els beneficis del Bono PYME?

e Millorar la connectivitat a internet de les
empreses t¢ multiples beneficis, entre els
quals destaquen:

e Augment de la productivitat: Una bona
connexi6 a internet permet a les empreses
treballar de forma més eficient 1 accedir a
eines i serveis en el navol.

e Millora de la competitivitat: Les empreses
digitalitzades sé6n més competitives i po-
den accedir a nous mercats.

e Millor atenci6 al client: Una bona con-
nexi6é a internet permet oferir un millor
servei al client a través de canals digitals.

com ara tenir el domicili fiscal a Catalunya, estar do-
nades d'alta al Registre Mercantil 1 estar al corrent de
les seves obligacions tributaries i amb la Seguretat So-
cial.

Requisits especifics
En la categoria d'accés a internet de banda ampla:
e Nodisposar d'una connexié a internet d'almenys <
100 Mbps. En el moment de sol-licitar 'ajut no
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haurd de tenir contractada
una connexié a internet amb
aquesta velocitat, ni haver
disposat de la mateixa en els
3 mesos anteriors.

En les categories "Telefonia mo-
bil corporativa" i "Centraleta vir-
tual:

e El nombre d'usuaris no pot
ser superior al nombre de
treballadors acreditat, que
es calculara tenint en comp-
te els treballadors existents en
el Régim General de la Segu-
retat Social corresponent als
Gltims 12 mesos anteriors a la
data de solicitud.

Seran subvencionables, com a
part d'una soluci6é de connectivi-
tat, els dispositius que s'incloguin
en la modalitat de lloguer, quan
el seu subministrament sigui im-
prescindible per a la prestacié de
la solucié contractada, sense que
puguin ser utilitzats per a altres
fins que els de prestar aquesta so-
lucié.

Si esteu interessats en demanar aquest ajut
o desitgeu ampliar la informacio, contacteu
amb la Sra. Vanessa Molina, del Departament
de secretaria d'aquest Gremi, per mail a
v.molina@gremipa.com 6 per telefon al 93

487 18 18.

Com sol-licitar-ho?

El termini per presentar les
sol-licituds s'obrira el 10 de setem-
bre i es tancara el 30 de desembre,
o fins a agotar el pressupost dis-
ponible. Les sol-licituds es podran
presentar a través de la platafor-
ma habilitada a tal efecte.

Els ajuts es concediran per or-
dre de presentacié de sol-licituds
i seran resoltes i notificades en un
termini maxim de 6 mesos, des de
la data de presentaci6 de sollici-
tud.

Una vegada formalitzat el con-

BONGARD

IBERIA

Es el horno ideal para los
panaderos que desean un
horno completamenie
personalizado segin sus
necesidades especificas.

o~

tracte de serveis i solucions de
connectivitat, —mitjan¢gant un
acord privat previ a la sollicitud
d'ajut, s'iniciard 'execucié de l'ac-
tivitat subvencionada que es pres-
tard, almenys, durant els 12 mesos
de periode subvencionable.

La prestacié del servei es podra
computar des del dia de la pre-
sentaci6 de la sollicitud d'ajut
i haurd de concloure's dins del
periode de 15 mesos a comptar
des de I'endema de la publicacié
de la resolucié de la concessié de
l'ajut.

"’»ﬁ Disponible con hasta 5 médulos .

% de diferentes dimensiones

¥ apilables unos sobre ofros.

Pide informacién en:
info@bongard.es




Assegurances

kripton

En els ultims 5 anys s'ha incrementat un 92% els
sinistres viaris amb animals

Al llarg d'aquesta decada s'han multiplicat aquest tipus
de sinistres, i en gran mesura és per la proliferacié dels
senglars. L'impacte dels senglars com a principal espécie
implicada en aquest tipus de sinistres a crescut molt, se-
guida pel cabirol i, en menor mesura, el gos.

Volem advertir sobre la necessitat d'estar previngut da-
vant d'una incidéncia d'aquest tipus; per aix0 convé in-
cloure una extensi6 de cobertura a la nostra asseguranga
de cotxe per cobrir un sinistre d'aquest tipus.

Segons la Direccié General de Transit, "un ter¢ dels si-
nistres estan produits per animals i hi ha provincies en
que un 60-70% dels sinistres sén d'aquest tipus". A més, res-
salta que en I'Gltima decada s'ha duplicat el seu nombre.

Ja s'empren feromones que repel-leixen els animals 1 eviten
que creuin les carreteres 1 també sestd treballant amb balises
que, quan detecten el pas d'un vehicle, emeten un ultrasd que
afecta els animals, entre altres. Perd tota mesura és poc.

Sinistres a I'alca

S'han analitzat la perillositat dels accidents en carrete-
ra amb animals, que continua creixent després de dupli-
car-se el nombre de sinistres en només cinc anys, del 2018
al 2022, en una tendeéncia a l'alca només interrompuda el
2020 a causa de les restriccions de mobilitat a causa de la
pandeémia.

L'any 2022 va tancar com l'exercici de pitjor sinistrali-
tat en carretera dels dltims anys quant a collisions amb
animals amb un increment del 92% en cinc anys, la qual
cosa suposa gairebé duplicar les xifres respecte al 2018, i
un 147% respecte al 2013.

El senglar és I'animal que més sinistres va provocar l'any
passat amb un 45% de la sinistralitat (9 punts percentuals
més que l'any anterior), seguit del cabirol (23%) i el gos
(15%). Aquests tres animals representen el 84,5% del total de
sinistres registrats. En el costat contrari, només els bovins,
ovins i caprins protagonitzen un menor nombre d'incidents.

Castella 1 Lle6 (23,4%), Galicia (174%) i Catalunya
(9,2%) concentren la meitat dels accidents de transit amb
animals, mantenint les tres primeres posicions en el ran-
quing dels Gltims anys.
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L'¢poca que més accidents es produeixen amb animals,
que sén en la temporada de caca, els mesos d'octubre, no-
vembre i desembre. Aquests tres mesos concentren el 31%

dels sinistres. Per contra, juny és el mes amb menor sinis-
tralitat de tot I'any en el conjunt de la série historica.

Consells de prevencié

e Reduir la velocitat, per tenir una major capacitat de re-
acci6 davant de qualsevol imprevist. Els pitjors moments
de trobades amb animals s6n a l'alba 1 el vespre tant per la
reducci6 de visibilitat com per l'increment de la mobilitat
dels propis animals. Es convenient fer sonar el claxon repeti-
des vegades . Cal recordar que el comportament dels animals
en aquestes situacions és impredictible. Si l'animal queda a la
carretera, trucar al 112 per evitar que un altre vehicle pugui
patir un altre sinistre en xocar amb el seu cos.

® En zones en les quals hi ha risc que creuin animals
per la via, convé practicar una conduccié defensiva i estar
atent a qualsevol senyal (moviment, brillantor, etc.) que
pugui indicar la preséncia d' un animal en les proximitats.
Estar alerta tant a dreta com a esquerra (la tendéncia na-
tural és fixar-se més en el costat dret) tot i que els animals
poden aproximar-se des d'ambdues bandes. Manteniment
de llums i neteja parabrises en perfecte estat, portar net el
parabrisa i usar sempre el cinturé de seguretat.

e Cal evitar volants i moviments bruscos: es pot perdre
el control del vehicle i provocar un accident o sortir-se de
la via. Si la collisi6 amb un animal és inevitable és reco-
manable al mateix temps que es frena, mantenir les ro-
des rectes i els bracos ferms i en tensi6. Tractar d'esquivar
l'animal amb un volant pot originar sortida de la via o
bolcada i conseqiiencies pitjors que la collisi6.

® Després de xocar amb un animal, cal aturar-se quan
sigui possible en un lloc segur, fora de la cal¢ada, posar-se
l'armilla abans de sortir del vehicle, senyalitzar la para-
da, comprovar l'estat del vehicle i trucar a 'Autoritat o els
seus Agents per comunicar el fet. No cal acostar-se mai
als animals ferits. Posteriorment, s' ha de contactar amb I'
asscguranga per comunicar els danys que hagi pogut patir
el vehicle.
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El principals riscos per a les empreses espaioles: el
preu de les materies primeres i els ciberatacs

El ciberrisc continua sent una de les majors preocupacions per a les empreses del nostre pais,

on cada vegada hi ha més atacs i més sofisticats.

Segons les opinions recollides de gairebé 3.000 ge-
rents de riscos, directius d'alt nivell 1 altres executius
de 61 paisos i territoris, per identificar els seus princi-
pals riscos mundials, segons I'Enquesta Mundial sobre
Gesti6 de Riscos 2023 sén:

Ciberatacs / violaci6 de dades

Interrupci6 del negoci

Desacceleracié economica o recuperacié lenta

Incapacitat per atraure o retenir els millors talents

Canvis normatius/legislatius

Fallada en la cadena de subministrament o dis-

tribucié

7. Risc de preu de les primeres matéries o escassetat
de materials

8. Danys a la marca o a la reputacié

9. No innovar/respondre a les necessitats dels clients

10. Augment de la competencia

AN BN =

Els ciberatacs 1 violacions de dades continuen sent el
n° 1 en l'enquesta d'enguany, tant a nivell mundial com
a Nord-america, escalant també al primer lloc a Europa 1
Asia-Pacific. La major preparacié es dona davant aquest
risc entre els deu primers i, en consonancia, presenta una
de les menors perdues d' ingressos declarades 1 un dels
percentatges més alts d' accions de mitigacié de riscos. La
interrupci6 del negoci continua sent el risc nimero dos
des de 'enquesta de 2021, la qual cosa reflecteix la reali-
tat que aquests esdeveniments estan augmentant i poden
afectar multiples sectors i empreses alhora.

A mesura que els conflictes, els canvis geopolitics i les
condicions macroecondmiques continuen tenint reper-
cussions de gran abast, els liders empresarials també
van classificar el risc de fallades a la cadena de submi-
nistrament i distribuci6 en el seu nivell més alt en 14
anys (n” 6). Segons I'dltima enquesta, menys del 40%
de les organitzacions han dut a terme avaluacions de
resisténcia dels proveidors 1 menys del 20% han diver-
sificat la seva base de proveidors per mitigar el risc de
fallades a la cadena de subministrament o distribucio6.
Per tant, els esfor¢os insuficients de mitigacié semblen
estar estretament correlacionats amb un augment de la
percepcid de 'exposicié al risc de la cadena de submi-
nistrament/distribucio.

Assenyalar que només dos dels cinc riscos principals
sén assegurables i cinc dels deu principals no ho sén.

Resultats a Espanya

Els liders espanyols difereixen lleugerament en assen-
yalar els principals riscos als quals s'enfronten. Destaca
en primer lloc el risc relacionat amb el preu i 'escasse-
tat de les matéries primeres, que es manté en la primera
posicié igual que en l'anterior enquesta de 2021, degut
principalment a un augment en el preu de les materies
primeres que afecta la rendibilitat de les empreses. Aix{
mateix, els 3 principals riscos globals ocupen posicions
diferents a Espanya:

1. Risc de preu de les primeres materies o escassetat
de materials
Ciberatacs / violacié de dades
Canvis normatius/legislatius
Interrupcié del negoci
Incapacitat per atraure o retenir els millors talents
No innovar/respondre a les necessitats dels clients
Augment de la competencia
Desacceleracié econdmica o recuperacié lenta

LRXNAN BN

Fallades en la cadena de subministrament o en la
distribuci6
10. Escassetat de ma d'obra

El context global ha canviat significativament, les em-
preses s'enfronten a una major volatilitat derivada de la
dificultat per retenir i atreure talent, la inflacié, la pujada
de tipus d'interes, el major impacte del canvi climatic 1 els
conflictes geopolitics. A Espanya, el risc de preu i escasse-
tat de les materies primeres és el primer risc, reflectint la
dependéncia exterior i la criticitat de les cadenes de sub-
ministraments. D'altra banda, el ciberrisc continua sent
una de les majors preocupacions per a les empreses del
nostre pafs, al ser un dels que pateix més nombre d'atacs,
i cada vegada més sofisticats. En aquest entorn, la pre-
venci6, mitigacié i transferéncia de riscos, juntament amb
el desenvolupament de models de gestié avangats és cada
vegada més estrategic per a totes les organitzacions i prio-
ritat dels Consells d'Administracié.

Per a més informacié contacteu amb
el departament d'Assegurances del
Gremi al telefon 93-487 18 18 o al
correu c.maymo@XKkripton.cat

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

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador de pa i botiga, en ple
funcionament.

Sr. José Antonio
630 886 740

ES 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

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.

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzaci6 de costos.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

30

ES TRASPASSA A BARCELONA

Obrador amb botiga degustacio i
terrassa. Totalment equipat. Disposa
de llicencia de restauracio.

Sra. Carmen
629 556 022

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

[ 4
INFORMATICA masterpan®ERP

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

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

adherides al conveni.

OSabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,

empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

INTEGRAL SOCIETY EVO

ABSESCRAMENT TECHE EVERGET

Estalvia en les factures d'electricitat i gas. Condicions preferents i

personalitzades en 1'assesorament energetic. Estudi personalizat.
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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)

932191 851

emulfit@emulfit.com

www.emulfit.es emulift

www.dayelet.com DAYELET.

Informatica

Dir informatica, S.L.

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

934 982 410 —
dir@dir-informatica.es u OIRM;{:
www.dir-informatica.es =D
Farineres

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

|
|

e,

Passeig del Riu, 66
08241 - Manresa
938 727 942 ANRESA
albareda@farinera-albareda.co
www.farinera-albareda.com

J ozt

"\ ARy,

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

C/Girona, 155,
17820 Banyoles (Girona) ARINERA
9725833 63 AL
farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com

Fills de Moretd, S.A.
Rafael de Casanova, 79, apt.182
08100 - Mollet del Valles

N/NZNANY
935705 608 N
info@moreto.cat NNV ::
www.moreto.cat MORETO
La Meta
Inddstria, parc. 204R
Pl El Segre
25191 - Lleida
973200 319 lk HARINERA
www.lameta.es V ’éN?TA
Ylla 1878, S.L.
Ctra. de Manlleu km 1,4
08500 - Vic )
938 862 744 YLLAI878
www.ylla1878.com

@yllal878

Maquinaria

Amasadoras Saus, S.L.

(/Carles Regas Cavalleria, 9
Poligon Industrial El Verdaguer

Manlleu (Barcelona)
938 507 753

saus@amasadorassaus.com
www.amasadorsasaus.com

Bongard Iberia, S.A.

(/Garbi, 18 Nave 3

Poligon Industrial Can Volart
08150 Parets del Valles

935737 878
info@bongard.es
www.bongard.es

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)
934 559 636
colip@colip.es
www.colip.com

Dispan

C/Formentera, 1

08192 - Sant Quirze del Valles

937129 186
info@dispan.es
www.dispan.es

Eurofours Ibérica, S.A

Forns, armaris i cameres de fermentacio
controlada i ultracongeladors.

(/Sabino Arana 30-1°

08028 Barcelona
932 296 900

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

WIESHEU Gsiiad
MERAND

Gouan processing.
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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 @ﬂ%’jﬁnﬁfl\
www.forespa.es

GPG Grupo Prat Gouet

Forns de pa i passtisseria, carregadors,

Jermentacio i congelacio

(/Jonqueres, s/n.

Pol. Ind. Moli de la Postassa * GIPG |
08208 Sabadell (Barcelona) PRAT GOUET
WWW.gpg.es

Hornos Ocasion

G/Jaume Rius i Fabra 1, 2
108328 Alella

661098223 h
hornos.ocasion@gmail.com
www.taplink.cc/hornos.ocasion

Sermont, S.A.

(/. Septilveda, 140 bis7
08011 - Barcelona

I\ KORNFEIL

934231510 DAUBY3) RONDO'
sermont@sermont.es Fomaex
WWw.sermont.es ESCHER

WS
sermont

Millorants i mixes
Apliena

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

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

Llopartec

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma
de producles 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.

(/Carrerada, 1
08793 Avinyonet del Penedes

Barcelona

938970 736

info@llopartec.com

www.llopartec.com Lo PﬁBTEC

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

Tusit per a pi jonals, 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,:‘l_‘,g
WWw.pastissa.com

Productes congelats

Obrador Can Coll

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

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

644 711 945 P
clientes@cancoll.es C 4nCO Il
www.obradorcancolles/ ~— ———r
Roba de treball

Mas Uniformes

Roba laboral, calgat de seguretat i
personalitzacio de peces, des de 1950

(/Septilveda, 109,
08015, Barcelona
934 255 393
info@masuniformes.com
www.masuniformes.com

uniformes
com

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 W)
1nfo@gt11centre.com utilcentre
www.utilcentre.com ~ vrensis 1 wsgumasi

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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