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¢ Editorial

Un any ple de reptes i oportunitats

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ,’

e,

Benvolguts companys i amics,

Es per a mi un honor poder compartir amb vosaltres
com ha estat aquest primer any de presideéncia al capda-
vant de GREMIPA. Ha estat un any molt intens ple de
reptes 1 d’activitat, amb lafegit d’haver d’aprendre moltes
coses que eren noves per a mi. Penso que hem encarat
aquest any amb valentia i fortalesa i estic molt orgullosa
de tot 'equip que menvolta, i sense el qual no podriem
haver fet tot el que hem fet. Des del meu Comite Execu-
tiu fins a tots els treballadors i tecnics del Gremi, kripton
i l’escola, que fan una feina excepcional dia a dia.

En primer lloc, vull fer una mencié especial al nostre
president d’honor, el Sr. Andreu Llargués, que ens va
deixar de manera sobtada fa uns dies. Va ser un gran
defensor del nostre sector, un gran visionari i el meu
mentor. Creador de la nostra escola, '’Escola de Flequers
Andreu Llargués de Sabadell. Andreu, sé que deus estar
molt orgullés de veure com estem aconseguint dignificar
1 tecnificar el nostre ofici gracies a la teva escola, i que
sempre serds present en el nostre pa de cada dia.

Durant aquest primer any hem portat a terme projectes
importants per lluitar per garantir un millor futur de la
fleca artesana al nostre territori, sempre seguint els qua-
tre eixos vertebrals de la nostra ra6 de ser: unir forces,
dignificar i tecnificar ofici, difondre la cultura del pa i la
sostenibilitat 1 solidaritat.

® Hem estat presents a les fires més importants del nos-
tre territori, la Fira Alimentaria i el Gastronomic Forum,
on hem pogut deixar per primer cop la petjada de la fleca
artesana catalana.

® Hem consolidat amb un gran éxit la segona edici6 del
concurs The Baker, amb unes taules finals dignes d’un
mundial, amb un nivell d’excelléncia que va deixar tots
els assistents i patrocinadors sense paraules.

® Hem consolidat la Nit del Pa com la nit dels flequers i
flequeres de Catalunya, una nit que va ser molt emotiva,
en que ens vam poder retrobar tots els flequers i flequeres
i vam poder compartir sinergies.

® Hem engegat una campanya de promocié anual amb
un receptari on li donem vida al pa. Unes receptes on el
pa és protagonista, com a element principal de cada re-
cepta. Aquesta campanya s’ha compaginat amb una in-
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novadora setmana del pa, on hem llengat la campanya
“Menja pa de fleca” 1 hem celebrat el Dia Mundial del Pa
d’una manera diferent.

* Aixi mateix, hem adquirit la presidéncia de CEOP-
PAN, amb el Sr. Felix Mestre, i la vicepresidéncia, carrec
que ocupo personalment, de manera que estem a prime-
ra linia amb lentitat que representa la fleca artesana en
I'Ambit estatal.

Aconseguir aixo no ha estat facil, i per aixo és imprescindi-
ble seguir apostant per la formaci6 1 la tecnificacié del nostre
estimat ofici per poder fer productes de proximitat i inno-
vadors amb valor afegit pel que fa als sentits i la nutricid,
1 que a més semblin petites obres d’art. Quan els clients
entren a les nostres fleques tenen una gran varietat de
productes que presentem amb una bellesa encisadora.

Aixd implica dignificar lofici amb determinacié i per-
severanca, amb accions com el concurs The Baker, que
fan possible empoderar la figura del flequer i, alhora,
enriquir 1 divulgar la cultura del pa.

Finalment, hem portat a terme un canvi de la nostra
imatge de marca per reflectir 'evolucié del Gremi. Amb
aquest canvi hem volgut transmetre la transicié que
hem fet al Gremi fent un tandem de séniors i jniors.
Hem unit la tradicié i la saviesa amb la innovacié i la
creativitat. Per aquest motiu, la nova imatge reflecteix
I’evolucié del logotip antic, amb un to modern que
transmet la nostra esséncia: les quatre barres en forma
de terra sén el simbol del territori que ens acull i d’on
ve el blat; el blat en forma de pala de forner, que és la
nostra esséncia; el camp on tot comenga, i el forn de
sola on tot acaba. Tot aixd queda coronat pel sol, una
font d’energia ben pura.

Aix{ mateix, hem volgut vincular els dos conceptes
clau que ens representen, el Gremi, com a associaci6 i
agrupaci6 que defensa els interessos del sector, 1 el pa, el
nostre producte, la nostra esséncia.

Amb aquestes paraules, acomiado aquest any, un any
ple de canvis i noves oportunitats que ens han fet créixer,
evolucionar i avangar cap a un futur molt esperancador.
En nom de tots els membres del Gremi, us desitgem
unes bones festes 1 un bon any 2025.

Una salutacié.




En profunditat

Un trepidant 2024

Al llarg de I'any, el Gremi ha desenvolupat una activitat intensa. Ha impulsat
esdeveniments com el concurs The Baker o 1a Nit del Pa i ha participat amb
protagonisme en fires com Apat, Gastronomic Forum o Alimentaria.

El 2024 ha estat un any molt intens per al Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona. Va comengar amb la
ressaca d'una Nit del Pa historica, en la qual es va ofi-
cialitzar el relleu a la presidencia del Gremi. Després
de trenta anys de dedicaci6 a la fleca, Andreu Llargués,
malauradament traspassat uns mesos després i al qual
dediquem un reportatge en aquest mateix ntimero de
NEWSPA, va cedir aquesta alta responsabilitat a Monica
Gregori, que es va convertir en la primera dona a presidir
l'ens gremial. Llargués, en una de les seves darreres apa-
ricions publiques, va rebre I'homenatge de la fleca en ser
nomenat president d'honor del Gremi i de CEOPPAN i
condecorat amb la Medalla d’Or de la Uni6 Internacional
de Fleca i Pastisseria (UIBC). Mentrestant, el Gremi va
encetar l'any 2024 amb un lideratge renovat, jove i fement,
a l’altura dels temps i dels reptes que la fleca té per davant.

Una gran Nit del Pa

Uns mesos després, la segiient Nit del Pa, la trobada de
germanor per excel-léncia dels forners agremiats, es va ce-
lebrar mantenint el seu caracter d'un dels moments claus
del calendari anual del Gremi i del sector. Enguany, el
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La Nit del Pa es va celebrar

amb un objectiu clar:
reafirmar la forca del
col-lectiu i el valor de la fleca
artesana.

lloc escollit per a aquesta vetllada va ser el Monestir de Sant
Benet, on es van reunir desenes de professionals del sector
per posar en comi experiéncies i reflexions sobre un ofici
que, malgrat els reptes, manté la seva esséncia i tradicié.

Després de I'edicié de 2023, que va destacar pel relleu a
la presidencia del Gremi, el 2024, la Nit del Pa es va cele-
brar amb un objectiu clar: reafirmar la forga del col-lec-
tiu 1 el valor de la fleca artesana. Durant la seva al-locucié,
la presidenta del Gremi va voler recordar que “el pa és
un tresor, un llegat dels nostres avantpassats, i és molta la
responsabilitat que tenim com a sector de mantenir viu
aquest ofici immemorial”.
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Durant la darrera Nit del Pa, el Gremi va presen-
tar la seva nova imatge corporativa, que té com a
objectiu reflectir una visi6 més moderna i actual
mantenint els valors de tradicié, qualitat i proximi-
tat que I’han definit durant més de cent anys.

La nova identitat visual inclou un logotip renovat
que combina elements tradicionals amb una estetica
més moderna. Amb el distintiu “GREMIPA”, que
aglutina el nom de Gremi de Flequers de la Pro-
vincia de Barcelona, el nou logotip incorpora icones
com l’espiga de blat i linies corbes que evoquen el
camp 1 el recorregut del cami de la professio, aix{
com la produccié artesanal del pa. Aquesta imatge
transmet el vincle entre la natura 1 la dedicaci6 a la
qualitat del nostre ofici, encerclat per un color dau-
rat que evoca, per una banda, el sol com a simbol
nostra dieta.

Aquest canvi simbolitza ’evolucié del Gremi cap a una visi6 més moderna 1 actual, perd sense
q s
perdre de vista els valors que el defineixen des de fa més de cent anys: la tradicid, la qualitat i la

proximitat.

“Amb aquest canvi de marca volem comunicar que, tot i avangar amb els temps, seguim sent el
Gremi de sempre. Continuem defensant la tradicié del nostre ofici, per6 amb una mirada cap al
futur, per adaptar-nos als nous reptes del sector i a les demandes dels consumidors”, ha explicat la
Monica Gregori, presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona.

“Hem volgut fer una evolucié de la nostra imatge de marca per reflectir la nostra evolucié dins el
Gremi”, afegeix. “Hem fet una transici6, penso que molt encertada, unint forces i fent un tindem
perfecte entre séniors i jiniors. Per aquest motiu, no hem volgut crear una nova imatge de Gremi,
sin6 que hem modernitzat i hem fet evolucionar 'existent, que a més transmet l'esséncia del nostre
Gremi. Les quatre barres en forma de terra sén el simbol del territori que ens acull 1 d’on ve el nostre
estimat blat. El blat té forma de pala de forner, que és la nostra essencia. El camp, on tot comenga, 1
el forn de sola, on tot acaba, tot coronat pel sol (climatologia), del qual som plenament dependents,
una font d'energia ben pura”, descriu Gregori. “Mantenir el nostre origen i afegir un toc d'innovacié
i creativitat a la nostra marca no ha estat gens facil, perd penso que s'ha fet una gran feina”, assegura

la presidenta del Gremi.

Aquest procés de renovacié respon a la voluntat de seguir sent un referent per a les fleques i els
obradors de la provincia, tot reforcant el paper del Gremi com a entitat que vetlla i defensa els inte-

ressos del sector.
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Parlaments durant la Nit del Pa. D'esquerra a dreta, Monica Gregori, Marta Angerri i Cristina Massot.

“El protagonista d’aquesta nit ha de ser el pa”, va conti-
nuar Gregori, qui va considerar que “a Catalunya, podem
estar orgullosos que hem fet els deures forca bé: hem fet
avangar la cultura del pa i hem aconseguit que el consu-
midor valori i tingui cada vegada més inquietuds envers el
pa de qualitat, fins al punt d’estar disposat a desplagar-se
per aconseguir un bon producte. Aixd és conseqiiéncia
d’un gran esfor¢ collectiu de tots els que som aqui, que
hem apostat per la formacié i la tecnificacié. Hem de se-
guir per aquest cami{”, va opinar. Durant el seu discurs,
per descomptat, va reservar unes paraules per a Andreu
Llargués, “el meu mentor i president honorific del nostre
Gremi, que no ha pogut ser aqui, perd segur que ens té al
seu cor”, va dir.

Entre els convidats destacats hi havia la secretaria ge-
neral del Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i
Alimentacid, Cristina Massot Berna, qui va posar I'accent
en la importancia de visibilitzar i prestigiar els elabora-
dors i productors de la gastronomia catalana, per tal que
el consumidor entengui la importancia de lalimentacié.
En aquest punt, va destacar que “el nomenament de Ca-
talunya com a Regié Mundial de la Gastronomia 2025 su-
posa una gran oportunitat per fer un exercici d’autoesti-

“Podem estar orgullosos que
hem fet els deures forca bé:
hem fet avancar la cultura
del pa i hem aconseguit que

el consumidor valori el pa de
qualitat, fins al punt d’estar
disposat a desplacar-se per

aconseguir un bon producte.”
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ma. Durant tot 'any, hem de fer que la gent rebi missatges
sobre el valor de la nostra gastronomia”, va exhortar.

Per la seva banda, la directora general de Comerg, Marta
Angerri Feu, també present a l'acte, va centrar el seu dis-
curs en l'ofici flequer. “Aquest ofici és la cura del producte
singular, és la passi6 per aprendre cada dia i s6n les perso-
nes amb vocacié que fan bategar el cor de I'economia i que
dibuixen la Catalunya que volem, amb productes artesans
illocs de feina de qualitat. Catalunya és un pafs flequer de
cap a peus”, va incidir.

Historica Alimentaria

Aquest any sera recordat, a més a més, per una edicié de
la fira Alimentaria & Hostelco que va destacar per la gran
visibilitat assolida per la fleca, gracies a la celebracid, per
primer any, de la nova area experiencial Coffee, Bakery &
Pastry. Per descomptat, la fleca va tenir un protagonisme
especial en aquest espai, gracies, en gran manera, a la tas-
ca del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i la
seva cooperacié amb l'organitzacié de la fira per promou-
re i enfortir la cultura del pa en aquest important certamen.
“Penso que és un gran reconeixement cap al nostre produc-
te. El fet que tinguem un espai amb identitat propia en una
fira com I’Alimentaria és senyal de la importancia que se li
dona dins el sector alimentari. Aquesta importancia ’hem
guanyada gracies a I'aposta per la qualitat i excel-léncia
que s’ha fet en els dltims anys”, assegurava la presidenta
del Gremi, Monica Gregori, en declaracions a NEWSPA,
tot recordant que el pa i la brioixeria han passat de ser un
producte indiferenciat a realment tenir un gran protagonis-
me pel fet doferir un ventall de peces excel-lents pel que fa a
propietats organoléptiques, amb farines nobles de proximitat
i amb alts nivells nutricionals, a més d’una gran bellesa.
“Fem peces tniques que els consumidors perceben com
a molt autentiques i atractives”, incidia la Monica, qui, en
qualsevol cas, introduia un petit incis: “penso que el nom
de l'espai hauria de ser Bakery and Pastry”.

Per la seva banda, Carles Cotonat, secretari general del
Gremi, assenyalava que “per al sector de la fleca i la pas-
tisseria és molt important disposar d’un espai propi, perd
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alhora formar part d’una fira transversal que ens permet
compartir sinergies amb altres sectors que estan estretament
relacionats amb el nostre. Sens dubte, que Alimentaria &
Hostelco aposti per un pavellé dedicat a aquest espai és una
demostraci6 del reconeixement i la demanda que actual-
ment tenen els productes de fleca i pastisseria entre els con-
sumidors, 1 del potencial de creixement del nostre sector”,
subratllava.

A més a més, la Baking School va portar a terme diferents
demostracions a I'espai Taste & Talks. Aix{, 'equip de fleca
que va representar Espanya al Mondial du Pain 2023, David
Hernéndez i Roger Vilardosa, juntament amb el seu entre-
nador, el mestre flequer Yohan Ferrant, van fer una demos-
tracié sobre alguns dels productes presentats al certamen
1 van parlar sobre les noves tendeéncies en fleca i brioixeria
d'excellencia.

Aixi mateix, també es va celebrar una demostracié 1 un de-
bat anomenat “La nova fleca artesana” a carrec dels agre-
miats Daniel Jorda 1 Jordi Morera. Finalment, Xevi Ramon,
mestre forner artesd de cinquena generaci6 i l'alma mater
del qual és Triticum (Cabrera de Mar) va impartir el taller
“Avantguarda en fleca i pastisseria. Un mén de sensacions
1 tendéncies”, on va compartir protagonisme amb el jove
Enric Badia, mestre forner de la quarta generacié de Forn
Elias, subcampié del Mondial du Pain 2021 i tercer classifi-
cat al Best of Mondial du Pain 2023 al Japé, fites aconsegui-
des representant la Baking School.
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D'enca que l'expresident del Gremi Andreu Llargués fes la proposta I'any 2005 a la Unié Inter-
nacional de la Fleca i de la Fleca-Pastisseria (UIBC, sigles en frances) de celebrar el 16 d'octubre el
Dia Mundial del Pa, l'octubre s'ha convertit en el mes del pa a escala internacional.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona considera que aquestes dates sén el millor
moment per destacar la importancia de I'art de l'ofici del pa i del pa artes i de qualitat que els forners
elaboren cada dia. Com cada any, el Gremi va aprofitar la celebracié d'aquesta efemeéride per des-
tacar la fleca i el pa artesans.

Aix{, el mateix dia 16 d'octubre, tots els agremiats van rebre de manera gratuita un cartell
commemoratiu d'aquesta festa en el qual es destacava la tasca de la fleca i el valor del pa artesa i,
com cada any, es va contractar una campanya de radio especifica per a aquest dia, per recordar a
la ciutadania els beneficis del pa de fleca a les principals emissores de radio de Catalunya, com s6n
RACI i Catalunya Radio. El Gremi va organitzar una campanya de promocié per recordar als con-
sumidors que el pa no pot faltar en una dieta sana i equilibrada mitjancant un conjunt d'elements
de comunicaci6 exclusius per a totes les fleques que es van voler adherir a la iniciativa, que es
va portar a terme del 7 al 19 d'octubre. Entre les fleques participants es van repartir 1.000 bosses
de pa, cadascuna d'elles acompanyada d'un poster que convida a menjar pa artesa, amb l'eslogan
“Menja pa de fleca”.

Cal destacar que enguany, com a colof6 final d'aquesta celebracid, el 19 d'octubre es va portar
a terme la vetllada més especial de l'any per al Gremi i per als agremiats: la Nit del Pa, que
va tenir lloc al Mén Sant Benet, amb el tradicional sopar de germanor per a tots els flequers i
flequeres, en el decurs del qual el sector va demostrar la seva unié i la forca de la tradici6. Amb
aquesta iniciativa, el Gremi vol consolidar l'octubre com al mes del pa.

D'altra banda, una de les grans novetats de I'any que ha impulsat el Gremi en I'ambit de la pro-
moci6 dels productes de fleca és la campanya “Dona-li vida al pa”, que consisteix en un receptari
digital elaborat expressament amb el pa com a protagonista. El receptari consta de cinc estacions:
“receptes d'hivern per entrar en calor, receptes de primavera per gaudir del bon temps, receptes
d'estiu per a compartir amb els qui més estimes, receptes de tardor per fer la tornada a la rutina
més animada i receptes de Nadal per sorprendre els convidats”, segons indica el Gremi en el mateix
llibre. Aixi, a cada estaci6 de I'any se suggereixen receptes de temporada amb diferents pans que
podem trobar en una fleca. Els forners poden compartir aquest receptari, 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 de xarxes socials i del codi QR inclds en la cartelleria de la campanya, distribui-
da entre els establiments agremiats. En concret, hi ha un cartell anual i cartells estacionals per
tal de lluir-los a la fleca amb l'objectiu d'animar els clients a participar en la campanya. A més
dels cartells corresponents a les quatre estacions de 1'any, n'hi ha un d'especial corresponent al
Nadal per promocionar els productes tipics d'aquesta epoca.
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Amb estand al Gastronomic Forum

El Gremi ha tancat ’¢poca ferial amb un ambiciés es-
tand al Gastronomic Forum Barcelona, un importantsal6
de restauracié i foodservice al qual no només va informar
sobre els seus serveis 1 la formacié que ofereixa través de
I'Escola de Flequers Andreu Llagués, sinéque a més va
muntar un petit obrador per fer showcoo-kings, xerra-
des i degustacions centrades en el mén del pa.

Entre els qui van dinamitzar l'estand, vam poder
gau-dir d’agremiats, com ara Xevi Ramon, de Triticum,o
els germans Tomas Pamies, i fill, del Forn Sistaré. També
va destacar, en aquest sentit, la participacié de Roger
Vilardosa i Isaac Galofré, el nou equip de la Baking
School que representara a Espanya al proper Mondial
du Pain, i que van elaborar diferents produc- tes durant
tot el dia.

Tanmateix, va destacar la poneéncia sobre “La fleca ac-
tual sota la mirada dels joves forners” celebrada el darrer
dia de fira al Taller del Gastronomic Forum, moderada
per Yohan Ferrant i amb la participaci6 de joves talents
que estan deixant una empremta significativa en el sector
de la fleca, com ara Enric Badia, jove forner de llarga
tradici6 familiar, recentment guardonat amb el premi
millor jove artesd innovador 2023; Matt Valette: for-
mador de la Baking School Barcelona Sabadell i soci
de Morreig, apassionat forner amb experiéncia inter-
nacional; Isabel Garcia de Panarte, guanyadora de la
medalla de bronze al Campionat d’Espanya de Forn 2024
i subcampiona a I'Internacional de Joves Forners, i Ro-
ger Vilardosa: expert del Forn Familiar Vilardosa i
tecnic-demostrador de Dispan i membre de 'equip de
la Baking School pel Mondial du Pain 2025. La ponén-
cia se va centrar en les noves tendéncies del sector de la
fleca, aixi com en D'interes creixent dels joves profes-
sionals per la formacié 1 I'is de técniques innovadores.

El Gremi va brillar al
Gastronomic Forum amb un
ambicios estand en el qual va
oferir degustacions, xerrades

i activitats.
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The Baker, amb nom de dona

Un dels moments més esperats del Gastronomic Forum
va ser un altre esdeveniment de gran importancia aquest
2024: la final de la segona edici6 de 'exclusiu concurs The
Baker, organitzat per la Baking School. La competici,
que es va desenvolupar durant tres dies a les instal-lacions
de la Baking School Barcelona Sabadell, va concloure
amb una emocionant final celebrada en aquesta fira, on es
van presentar els bufets dels finalistes.

La flequera Georgina Reinares, d’Eltziego (Alaba) va es-
devenir la primera dona a rebre aquest prestigids guardo.
Propietaria de la Fleca Barrihuelo, Reinares va ser distingida
no només per la seva habilitat i destresa, sin6 també pel seu
compromfs amb la qualitat i el respecte per la tradicid, fac-
tors que li han donat la victoria en aquesta edici6. A més del
premi principal, Reinares va rebre mencions especials en les
categories de millor brioixeria de full 1 millor pa de massa
mare, 1 es va consolidar com una de les flequeres amb més
projeccid i talent del moment.

La resta de finalistes també van demostrar un gran nivell
durant la competicié. Marti Alemany, del Forn de la Rambla
de Vilanova i la Geltr(, establiment agremiat reconegut com
una de les millors fleques d’Espanya a la Ruta del Bon Pa;
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Diego Marin, campi6 nacional en fleca artesana 2024 i guanyador
de la categoria millor pa nutricional d’Espanya a The Baker 2023,
i el valencia Fran Zaragoza, cap de fleca a Dubai, van demostrar
les seves habilitats en disciplines com la fleca nutricional, la brioixe-
ria fullada, els pans de massa mare, els snacks salats i els brioixos.
Marti Alemany va rebre el premi al millor pa nutricional, mentre que
Fran Zaragoza va ser guardonat pel millor conjunt de snacks salats.

“The Baker, des del meu punt de vista, és el concurs més exigent
que existeix actualment en I'Ambit nacional”, valora la guanyadora,
Georgina Reinares. “Des del moment en queé saps que ets finalista,
sents una emocié indescriptible, una sensacié que com a fornera
et colpeix fins a I'altim dia. D’aqui la meva reaccié en el moment
final: em vaig quedar bloquejada quan van dir el meu nom. No
m’ho esperava”, assegura.

“El format del concurs és molt interessant i innovador, especial-
ment perqué estd enfocat als professionals de l'ofici. Es un esdeve-
niment de gran valor positiu per a nosaltres en tots els sentits. Des
del primer dia, el repte és constant. Jo estimo profundament l'ofici
1 sento una gran sensibilitat per al pa, aixi que considero molt im-
portant que a Espanya hi hagi un concurs d’alt nivell que permeti
als professionals continuar creixent”, opina.

“Aquest any, el nivell dels meus companys era altissim, i cadas-
cun va crear una taula molt especial. Durant I'ltim mes, em vaig
centrar exclusivament a preparar la taula final cuidant cada detall.
Cada dia intentava superar-me a mi mateixa sabent que seria molt
dificil impressionar el jurat. Els membres del jurat s6n professio-
nals que també han competit en altres ocasions 1 sén extremada-
ment exigents. Vaig treballar seguint les bases del concurs cada dia,
1 m'assegurava de ser ordenada i neta després de cada elaboracié.
Vaig intentar presentar una taula que no només complis amb les
bases, sin6 que també tingués un component artistic”, explica.

“A llarg termini, no sé cap a on em portard aquest cami, perd
després de dues setmanes del concurs, ja es nota I'impacte a la bo-
tiga. Un reconeixement tan gran et dona visibilitat tant dins del
sector com entre possibles clients. Per a la fleca, és molt positiu i
important que existeixi un concurs com The Baker. Aquest és un
ofici precids, perd fins ara ser forner era una feina molt sacrificada i
poc valorada. The Baker obre una gran porta perque la gent valori
aquest ofici, que pot arribar a tenir el mateix respecte que profes-
sions com la de metge”, conclou.

El millor pa nutricional és agremiat

“El que més destacaria de The Baker és que és un concurs pre-
sencial”, incideix Alemany. “Hi ha pocs concursos que et valorin
no només el producte, siné l'elaboraci6, els metodes, la neteja, l'or-
ganitzaci6. .. Tot aixd és molt important en un obrador!”, exclama.
“Ha estat una molt bona experiéncia. Tens el temps molt controlat i
molta exigeéncia: aixo et porta al limit, 1 és molt interessant”, subrat-
lla. “Haver guanyat el reconeixement al millor pa nutricional m'ha
beneficiat per la bona imatge que m'ha donat de cara als clients.
Perd, sobretot, aquest concurs és molt beneficids per al sector per-
que suposa que es parli del mén del pa. Cada any hauria d'haver-hi

La flequera basca Georgina
Reinares va esdevenir la primera
dona a rebre el prestigios guardo

The Baker
/2
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més gent que vingués a participar, perqué a més estd molt
pensat per facilitar la participaci6 a gent que treballa. Iniciati-
ves com aquesta fan que la fleca en general vagi augmentant
el nivell, que tots els forners fem un pas endavant i cada vega-
da fem un producte millor. 'any que ve em tornaré a presen-
tar i recomano a tots els agremiats que també ho facin”, conclou.

“Aquest concurs és especial perqué no només premia la tec-
nica 1 la creativitat, sind que també celebra l'ofici artesanal i la
seva tradici6, 11i dona el valor que mereix dins de la gastrono-
mia”, destaca per la seva part Zaragoza. “Participar en aquest
concurs m’ha permeés desafiar-me a mi mateix, perfeccionar
les meves tecniques 1 explorar noves idees en el mén de la
fleca. Haver arribat fins aqui és un reconeixement al meu
esfor¢ 1 em motiva a seguir millorant. A més, m’ha brindat
l'oportunitat d’aprendre de grans professionals i d’enfortir
encara més la meva passié per aquest ofici. The Baker ofe-
reix una plataforma per visibilitzar la importancia de la fleca
artesanal, inspira nous talents i fomenta la innovacié dins del
sector. A més, contribueix a educar el ptblic sobre el valor del
pa de qualitat i reforga el respecte per un ofici que combina
tradicid, creativitat i técnica”, indica.

Un jurat de deu

Els participants van ser avaluats per un jurat compost per
figures destacades de la fleca, com Xavier Barriga (Turris),
Sylvain Herviaux (MOF 2011), Enric Badia (subcampi6
del mén), Matt Valette (millor commis), David Hernandez
(millor brioixeria del mén 2023) i el guanyador de l'edici6

“Es el concurs més exigent a
nivell nacional, esta enfocat
als professionals de 'ofici.”

anterior, Daniel Ramos, sota la presidéncia de Yohan Fe-
rrant i Mari Cruz Barén, director i subdirectora de I’Escola,
respectivament.

“M'omple d'orgull participar ara com a jurat”, assegu-
rava Ramos, qui observava en els concursants d'enguany
“un gran canvi i millora respecte de l'any passant, quant
a técnica i produccié. Llofici avanca molt i cada vega-
da s'apliquen més tecniques noves. A més de gaudir de
la companyia dels companys, me'n torno a casa i m'enduc
aprenentatges, idees 1 técniques que he observat i que aplicaré
al meu negoci”, destacava.

“Es una gran responsabilitat i un privilegi formar part
del jurat”, incidia Badia. “Com a participant en concursos
com el Mondial, empatitzo molt amb els concursants i filo
molt prim en aspectes que shan de cuidar en una competicié
d'alt nivell. Es el concurs més equilibrat i complet que hi ha.
Es un espai on realment veus la capacitat de treball i l'adapta-
ci6 a l'obrador dels professionals”, assegurava.

Per la seva banda, Herndndez subratllava la perseveranca
irigorositat com a valors fonamental en aquest concurs.
“Es un certamen que busca l'excelléncia i on es valora el
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flequer en el seu conjunt: organitza-
ci6, neteja, producte, estat d'anim. ..
S'han de destacar les persones que
fan que aquest concurs sigui cada any
millor”, concloia.

“Es un concurs molt complet que
mostra i alhora impulsa el desenvolu-
pament i el creixement de la fleca es-
panyola”, destacava Herviaux. “Per-
met incrementar el nivell de l'ofici 1
serveix com a laboratori de la fleca
del futur, que esta vivint una revoluci6
a escala europea on l'aspecte nutricio-
nal s'estd posicionant al centre”, afegia.

Barriga, per la seva banda, va des-
tacar que “és un concurs molt ben
preparat i organitzat, amb unes ins-
tal-lacions d'alt nivell. Quant als con-
cursants, han pujat un esglaé respecte
de l'any passat. Tot aix0 és gracies, en
gran manera, a la Baking School,
que sens dubte és la millor escola de
fleca d'Espanya, amb una varietat de
formadors molt enriquidora i unes
instal-lacions de primera”, incidia.

La Nit del Pa ;
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Durant el concurs, Monica Gregori
va destacar la qualitat dels partici-
pants i la importancia d’iniciatives
com The Baker per a la promoci6
de l'excelléncia en el sector flequer.
“Estem molt satisfets d’haver reunit
flequers tan talentosos de tota Espan-
ya 1 compromesos a seguir fomentant
el valor i el reconeixement d’aquesta
professié I'any vinent”, va declarar la
presidenta del Gremi.

Patrocinant la Fira Apat

D'altra banda, el Gremi també
va tenir un paper central a la Fira
Apat 2024, una de les cites més des-
tacades del calendari de promocié de
productes de proximitat a Catalunya.

Entre els esdeveniments més des-
tacats, cal subratllar la ponéncia a
carrec de Mari Cruz Baron, que
es va centrar en diferents tipus de
productes (coca de forner, focaccia
i pa de campanya), i va destacar les
caracteristiques dniques, l'elabora-
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ci6 artesanal 1 els beneficis nutricio-
nals de cada varietat. Com a com-
plement, els assistents van poder
gaudir d’'una degustaci6 d’algunes
de les especialitats de I’Escola, una
oportunitat ideal per coneixer les
creacions més innovadores del sector.

Draltra banda, en el marc d'aques-
ta fira, Monica Gregori va formar
part del jurat del concurs Millor Pa
de Pages Sense Gluten.

La implicaci6 del Gremi en la
Fira Apat ja és una tradicié consoli-
dada. En edicions anteriors, ha des-
tacat amb demostracions, degusta-
cions i taules rodones que han servit
per reivindicar el pa artesd com un
element essencial de la gastronomia
catalana i per destacar la feina dels
flequers locals. Aquesta continuitat
reafirma el compromis del Gremi
amb la promocié de productes de
qualitat i la preservacié de tecniques
tradicionals adaptades a les noves
tendéncies del mercat.

Descarrega les imatges de
la Nit del Pa 2024
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En profunditat

El llegat de Llargués

El sector de la fleca esta de dol per la pérdua d’Andreu Llargués, historic
president del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona durant trenta anys
i figura destacada dins 1'associacionisme flequer internacional. Va morir el
passat 30 d'octubre a I'edat de 84 anys, i ens ha deixat un llegat historic i una
empremta profunda i reconeguda en I’ofici.

“Fs un gran privilegi que em facin president d'honor.
Ara bé, el que no faré mai serd posar-me en les decisions
del nou equip. Si necessiten un consell o em demanen
l'opinié, a mi m’hi tindran sempre. Hi continuaré vincu-
lat, pero, perque considero que aquesta sera la meva casa
fins que em mori”. Aquestes declaracions formen part de
la darrera entrevista concedida per Andreu Llargués i
publicada a NEWSPA fa uns mesos.

En aquesta llarga xerrada, qui va ser president del Gre-
mi de Flequers de la Provincia de Barcelona al llarg de
tres décades, reflexionava sobre el futur de la fleca en
aquests termes: “Amb lescenari actual de guerres, revol-
tes 1 la situacié de malestar d’Espanya, el futur és el que
hem de guanyar nosaltres veient aquestes perspectives de
negoci i preguntar-nos on podem anar. El pa és un ali-
ment que, en el moment en qué no queda res, amb pa
la gent pot sobreviure. Es una fortalesa immensa. Una
fortalesa que des que va comencar el mén resisteix. Per
tant, un sector com aquest té futur. Perd torno a repe-
tir-ho: junts busquem camins per sortir de totes les cri-
sis que hi ha i junts podem trobar camins. Una persona
sola no trobara camins i, per aixd, la meva aposta aqui és
que hem d’anar units per poder anar a I'Administraci6 i
buscar aquests camins de futur que necessitem”. Aquestes
paraules, pocs mesos després del seu traspas, la matinada
del passat 30 d'octubre, formen el seu llegat intellectual,
vital i professional.

Arquitecte Llargués?

Nascut a Mollet del Valleés I'11 de setembre de 1940, va
ser la quarta generaci6 de la Fleca Llargués, establerta el
1878 pel seu besavi, i es va dedicar al negoci familiar du-
rant 48 anys. “No obstant aix0, poca gent sap que ell volia
ser arquitecte”, revela Jordi Andreu Llargués Cleries, un
dels seus tres fills. “De fet, va comengar els estudis, perd
els va haver de deixar perque va morir la seva mare i va
haver de fer-se carrec del forn familiar”, explica. “A més
a més, abans d'aixd, també va estudiar uns anys la carrera
de Dret per poder tenir més permisos a la mili, que va fer
a Cartagena, 1 poder venir a ajudar el pare al forn”, narra.
“Sigui com sigui, el cert és que Andreu Llargués no va
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Va comencar la carrera
d'Arquitectura i la va deixar
quan va morir la mare per
entrar al forn.

entrar a la fleca perqueé tingués una gran vocaci6é com a
forner. Perd el que és indubtable és que, una vegada hi va
entrar, hi va anar fins al fons”, reflexiona.

“Vam passar moments molt dificils a casa meva, molt,
molt dificils”, recordava Llargués a l'esmentada entrevis-
ta sobre aquesta ¢poca, quan li van preguntar sobre els
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seus records més felicos com a flequer de Mollet. “Diria
que el moment que vaig tornar de la mili i vam obrir la
primera sucursal, juntament amb el meu casament, per-
que la meva dona i els meus fills també m’han donat su-
port. Gracies a ells hem arribat on som. Aquests serien els
meus moments més felicos”, assegurava.

Una vegada establert com a flequer, Llargués va co-
mencar la seva activitat en I'Ambit de I'associacionisme des
de ben jove, sempre en defensa del sector i demostrant un
gran sentit de la justicia 1 la reivindicacié. “Era una persona
molt inquieta en tots els aspectes de la vida: social, politica,
gremial... Era un home que es mullava”, destaca el seu fill.

“Va entrar a mitjans dels anys seixanta a la Junta Di-
rectiva Intercomarcal de I'Associacié Provincial Técnica
de Flequers, que era I'ens precursor de l'actual Gremi, en
una ¢época en que els gremis estaven interdits per Fran-
co”, recorda Carme Pifarré, qui va treballar al seu costat
durant tota la seva presidéncia. “Com a secretaria general
del Gremi, vaig tenir la sort i el privilegi de treballar al
seu costat, com a la seva ma dreta, des del seu nomena-
ment i fins a la meva jubilaci6 any 2018. Sempre em va
fer sentir valorada i reconeguda, i1 aixd em va donar la
confianca per afrontar els diferents reptes que ens vam
marcar i que vam assolir conjuntament”, assegura.

“Llargués va ser directiu per a la comarca de Granollers
fins que els seus dos fills Jordi i Sergi van poder agafar les
regnes del negoci. Un cop va passar-los el testimoni, es va
poder dedicar en cos 1 anima al Gremi i a tots els carrecs
institucionals que, dins i fora del sector, se li van oferir”,
explica Pifarré.

El Congrés de Manresa

Un moment clau de la trajectoria de Llargués i en la his-
toria de la fleca catalana va ser I'historic congrés celebrat
a Manresa a comengaments dels anys vuitanta. “Veniem
d'una epoca en que tot estava controlat per I'Estat fran-
quista, comencant pel preu del pa i de la farina”, recor-
da Jordi Morera, historic vicepresident del Gremi durant
gran part de la presideéncia de Llargués. “Els flequers ens
volfem avangar als canvis que estaven comengant, i 'An-
dreu va fer una poneéncia excepcional sobre el futur de
la fleca en queé va parlar de la llibertat d'establiment de
preus i de com ens haviem d'adaptar a aquesta nova reali-
tat”, assenyala Morera, qui va participar en l'organitzacié
d'aquesta trobada com a assessor de Joan Eril, president
del Gremi anterior a Llargués. “L'Andreu es va mostrar
com un cervell privilegiat de la fleca, amb un bagatge cul-
tural brutal, una gran agilitat mental, una capacitat de
sintesi increible, una memoria prodigiosa i una visié molt
clara dels reptes que tenia la fleca en aquell moment i en
el futur”, destaca.

De fet, quan NEWSPA i va preguntar sobre les fites de
les quals se sentia més orgullés de tota la seva trajectoria,
Llargués va destacar aquesta poneéncia. “Vaig expressar
el meu desig de buscar la carrera de forner. Per a mi era
molt important que el consumidor sabés que el forner on
va és responsable i que és una persona que li dona un bon
producte”, va declarar.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Reconeixements

La seva llarga, intensa i profitosa trajectoria el va
fer mereixedor de nombrosos reconeixements.

e 2003 Diploma d’Establiment Centenari de
mans del Departament d’Inddstria, Comerg 1
Turisme de la Generalitat.

e 2006 Mestre Artesd Alimentari, que el De-
partament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca
de la Generalitat de Catalunya.

e 2011 Medalla al Treball President Macia

e 2012 World Baker (Flequer Mundial), un re-
coneixement a la seva excel-lencia i dedicacid
en I’ambit de la fleca mundial.

e 2023 Insignia d’Or de la UIBC

Amb una ponencia sobre el
futur de la fleca a I'historic
Congrés de Manresa als
vuitanta, va demostrar la
seva visio.

President... i molt més

A partir d'aquest Congrés, Llargués va continuar
guanyant prestigi com a orador i representant dels in-
teressos de la fleca, fins que l'any 1993 va assumir el
carrec de president del Gremi de Flequers de la Pro-
vincia de Barcelona. “Com a president, va ser qui va
aconseguir que el Gremi tingués el prestigi que mai
abans no havia tingut. Actualment, el Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona és, si no el més im-
portant d’Espanya, un dels més destacats. Sota la seva
presidéncia van confluir empreses flequeres grans, pe-
tites i mitjanes molt diverses, perd amb un mateix ob-
jectiu: fer un bon pa. El moén de la fleca sempre estara
en deute amb ell”, incideix Pifarré.

Des de la Presidencia, Llargués va defensar amb fermesa
els interessos del sector durant trenta anys, fins a conver-
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Llargués i el Dia Mundial del Pa

Des de fa gairebé dues decades, cada any, la fleca de tot el
planeta celebra el Dia Mundial del Pa el 16 d’octubre. Aquest
esdeveniment, amb el qual tots els forners i forneres del mén
reivindiquen i commemoren un aliment basic, serveix perque
les organitzacions flequeres i els forners i forneres de forma
individual aprofitin 'ocasi6 per promocionar el pa 1 altres
productes de fleca.

El Dia Mundial del Pa se celebra arreu del mén des de 'any
2005 gracies a la iniciativa d'Andreu Llargués, que va idear
aquesta efemeride 1 va aconseguir posar-la en marxa. En
aquella epoca, Llargués representava Espanya, convidat per
CEOPPAN, a les reunions que celebrava la Unié Internacio-
nal de la Fleca i de la Fleca-Pastisseria (UIBC). En un viatge
a ’Assemblea General de 'organisme que es va convocar a
Innsbruck (Austria), va llegir en el diari que aquell dia, 27 de
marg, se celebrava el Dia Mundial del Teatre. “Vaig pensar
que si el teatre tenia un dia internacional, el pa no podia ser
menys. Al cap i la fi, el pa és la base de 'alimentaci6 des de la
prehistoria”, relatava Llargués.

Aix{ va ser com es va proposar a ’Assemblea General de la
UIBC la creaci6 del Dia Mundial del Pa, 1 el van fer coinci-
dir amb la data que va ser proclamada per I'Organitzacié de

les Nacions Unides per a ’Agricultura i ’Alimentaci6 (FAO)

com a Dia Mundial de ’Alimentacié. El seu proposit és dedicar un dia a la historia i al futur del pa
per compartir la feina dels forners i forneres i intercanviar parers sobre la materia primera amb la qual

s'elaboren tantes varietats de pa.

Des de llavors, els flequers i amants del pa de tot el mén commemoren cada 16 d’octubre un aliment
millenari i1 imprescindible per a la humanitat. Aquesta és una més de les moltes coses positives que

Llargués ens ha deixat com a llegat.

tir-se en una figura de referéncia dins de les associacions
gremials, molt més enlla de Barcelona i provincia. Per-
que, a més de ser president del Gremi durant tres de-
cades, també va ocupar la presidéncia de la Federacié
Catalana d’Associacions de Gremis de Flequers des del
1997 fins al 2011. A més, entre 2013 1 2020, va ser pre-
sident electe de la patronal espanyola CEOPAN, que
l'any 2017 va canviar el seu nom a Confederacié Espan-
yola de Fleca, Pastisseria, Brioixeria i Afins (CEOP-
PAN), entitat que després el va reconeixer amb el titol
de president d'honor. A més, va ostentar la vicepresi-
dencia de la Uni6 Internacional de Fleca i1 Fleca-Pas-
tisseria (UIBC), de la qual va formar part des de 1996
1 on també va exercir el carrec de tresorer. Aixo0 el va
fer mereixedor de la Insignia d’Or d'aquesta institucio.
També va ser membre dels Consells d’Administracié
de CAPSA, de l'extingida Mutual Flequera de Cata-
lunya i de la Mitua d’Accidents de Saragossa (MAZ),
aixi com membre de la Junta Directiva de PIMEC-SE-
FES. A més a més, era soci honorific de PIMEC, i va
ser membre del Ple de la Cambra de Comer¢ de Bar-
celona. En I'ambit local, Llargués va ser president del
patronat de la Fundaci6 Sanitaria Mollet.

“Vaig coneixer ’Andreu a comengaments dels noran-
ta en un Congrés de Fleca a Barcelona”, recorda José
Maria Fernandez del Vallado, actual secretari general

18

/4

També va ser president

de la Federacio Catalana
d’Associacions de Gremis de
Flequers i de CEOPPAN, a més
de ser el vicepresident de la
Unio Internacional de Fleca.

de CEOPPAN, qui va tractar molt Llargués en aquests
anys. “Recordo que defensava —amb la seva habitual
vehemeéncia— una postura amb la qual jo no estava
d’acord sobre un tema de gran debat en aquell moment.
En tornar, vaig comentar-li a l'aleshores president de
CEOPPAN, el valencid Enrique Martinez Mortes, que
I’Andreu era I'Gnica persona (d’entre tots els politics, pe-
riodistes, consumidors, forners... que estaven immersos
en el debat) que gairebé m’havia fet canviar d’opinié amb
els seus arguments, i que haviem de portar-lo al Comite
Executiu de qualsevol manera”, rememora.

“Alla va comengar una llarga historia de col-laboracid,
complicitat (no exempta de discrepancies, sempre resol-
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tes amb lleialtat 1 altura de mires) 1
moltes hores de treball conjunt en
les quals no podia deixar d’admirar
la seva enorme capacitat de visié i la
seva generositat. [/Andreu sempre
anteposava els interessos generals
als particulars i se sentia responsa-
ble de cada tancament 1 de cada crisi
de les empreses del seu sector. I alla
vam forjar una amistat que ha du-
rat fins al final”, assegura.
“Durant tota la seva carrera pro-
fessional, no va dubtar ni un sol
moment a acudir a les administra-
cions de qualsevol estament public,
fos mundial, estatal o catala, per
defensar els drets dels flequers i per
aconseguir que el pa fos considerat
un aliment essencial i saludable en
la nostra dieta”, destaca Pifarré.
“Malgrat ser una persona gran i
amb molta experiencia, el que el po-
dria fer pensar que les seves idees es-
tarien antiquades, era tot el contrari.
Era una persona amb una visié de
futur 1 amb una clarividéncia de com
i cap a on havia d’evolucionar la fleca
que pocs liders associatius, fins i tot
els més joves, tenen”, destaca per la
seva banda Carles Cotonat, secretari
general del Gremi. “Aquesta visié de
futur és el que li va permetre liderar
el Gremi de la Provincia cap a la ins-
tituci6 de referéncia que ara és, i do-
nar resposta, fins i tot per avangat, a
necessitats que la fleca actual deman-
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dava, com la formaci6”, subratlla.

Creia fermament en la formacio com a
eina per professionalitzar I'ofici de la

fleca.

Escola Andreu Llargués

La seva dedicaci6 al sector sempre
va tenir un eix central: la formacié.
Va ser fundador del Centre de
Formaci6 Vapor Llonch de Sabade-
1 Tany 1990 i, el 2011, de I’Escola de
Flequers Andreu Llargués, també
coneguda com a Baking School
Barcelona Sabadell, on va establir
les bases per a la formaci6 de gene-
racions de flequers i pastissers.

“Va ser un gran defensor del sector
iun gran visionari, i especialment va
visualitzar molt clarament la neces-
sitat de la formacié 1 la tecnificacié.
Va apostar i arriscar moltissim, i el
seu gran llegat és I'Escola que porta
el seu nom”, destaca Monica Gre-
gori, actual presidenta del Gremi.

“Des del Gremi vam lluitar molt
per tenir ’Escola que tenim avui
dia, i em sento molt orgullés del ni-
vell al qual ha arribat la formacié
que impartim i que el forner tingui
una escola”, declarava en la seva
darrera entrevista. “Per a mi, el dia
de la inauguraci6 de I’Escola va ser
molt especial. Veure per sorpresa
que el meu nom era a la placa...
Sempre estaré agrait per aquest fet,

perd quan vaig alla sempre penso:
Que he fet perque tingui una escola
amb el meu nom?”, es preguntava.

La responsable que Llargués do-
nés nom a I'Escola va ser Carme Pi-
farré, qui ho va proposar a la Junta
del Gremi per destacar seva pro-
funda i immensa tasca per millorar
la qualificaci6 del sector. “Creia fer-
mament en la formacié com a eina
per professionalitzar lofici de la
fleca. Avui, I'escola de formacié del
Gremi a la ciutat de Sabadell és re-
coneguda mundialment”, destaca
Pifarré. “M'alegro molt d'haver-li
pogut retre homenatge en vida po-
sant el seu nom a I'Escola”, declara.

“Sabeu que el Gremi ha estrenat
aquest mes d’octubre el primer
master en Fleca Artesana d’Ex-
celléncia del sector? Sabeu que
les master class acosten a Sabadell
autentics mestres de la fleca inter-
nacional per impartir classes a I’Es-
cola de Flequers Andreu Llargués?
Sabeu que teniu al vostre abast for-
maci6 flequera i pastissera, perd
també formacié en gestio, estrate-
gia, marqueting i aparadorisme,
entre d’altres? No deixeu d’aprofi-

Fotografies del dia de la inauguracié de 1'Escola de Flequers Andreu Llargués. A l'esquerra, Llargués en el moment en que descobreix la placa, a la

dreta (d'esquerra a dreta) Morera, Fernandez del Vallado i Pifarré.
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L'IGP Pa de Pages, un projecte de la fleca catalana

catalana.

president

defensor

E12024 és un any tenyit de dol per a la fleca

Juntament amb la pérdua d'An-

dreu Llargués, també plorem la mort del
flequer badaloni Antoni Figuera, traspas-
sat el passat mes de juliol, va ser I'historic

del Consell Regulador de la IGP

Pa de Pages Catala, a més de ser membre de
la Junta Directiva del Gremi de Flequers de
la Provincia de Barcelona.

Llargués va ser impulsor de la Indicaci6
Geografica Protegida (IGP) Pa de Pages
Catala, que es va crear l'any 2013. Ferm

de la IGP com a certificacié de

qualitat, procedencia i meétode d'elabora-
ci6, el 2018 recordava en una de les edi-
torials de NEWSPA que “va ser un pro-

cés llarg, de vegades complicat, labori6s. Va ser necessari establir acords, unir esforcos, lluitar junts.
Va ser una llarga cursa de fons, de converses, definicions, esborranys, burocracia, prova i error i ‘sant’
tornem-hi. Perd no hi ha dubte que poder comptar, finalment amb la IGP del Pa de Pages Catala ha
valgut la pena. Es un orgull i un triomf per a tota la fleca catalana disposar d’un reconeixement, una
proteccid, una denominaci6 i un titol especific per a un dels grans productes forners de la nostra terra.
I, no us enganyeu: per poder participar en aquest &xit, cal estar inscrit a la IGP i fer les coses com toca. Es
a dir, seguint les normes establertes 1 de la millor manera possible”, recomanava.

“I la cirereta del pastis de la nostra IGP del Pa de Pages Catala és, també, sens dubte, el concurs anual
que selecciona el millor entre els millors forners que elaboren aquest producte”, afegia Llargués. “Que
hi hagi la IGP i esdeveniments com aquest concurs fan que la gent es posi les piles i cada any els pans
siguin més bons. El nivell de Pa de Pages Catala va augmentant i és gracies a la IGP”, va declarar
Antoni Figuera al nimero 214 de NEWSPA l'any 2018. A més, ¢l president del Consell Regulador de
la IGP opinava que “saber que tens un tipus de pa amb certificacié també dona garanties als consu-
midors sobre la resta dels teus productes, ja que queda clar que ho faras tan bé com aixd. Un pa amb
IGP és un pa guanyador i tothom sap que és bo”, incidia.

“Es molt important que el sector disposi d’una eina com la IGP, que passi tots els controls i que ens asse-
guri que consumim un producte de qualitat”, corroborava Andreu Llargués. “Per6 el més important
és que aquesta IGP representa tot un pais, el mateix nom ho indica: Pa de Pageés Catala. Al nostre pafs
tenim una gran quantitat de pans. Hem anat innovant, perd només aquest ens identifica. Per aixo
n’hem d’estar orgullosos 1 I’hem de protegir, perque al darrere hi ha molta historia. Amb la IGP ens
assegurem que es faci com es feia llavors a les masies, amb massa mare, fermentacions llargues 1 molta

cura”, destacava.

La fleca ha perdut dues figures entusiastes i dedicades plenament a la lluita 1 defensa del sector, pero,
gracies a la seva feina incansable, avui dia ens trobem amb un ofici de futur.

tar tots aquests recursos al vostre
abast per assolir I'excel-léncia”, ani-
mava Llargués als flequers en un
dels seus editorials fa uns anys.

El relleu

La seva darrera contribucié al
Gremi 1 al sector va ser la mane-
ra impecable com va marxar i va
preparar el seu relleu, que es va
oficialitzar durant la Nit del Pa
de l'any passat, al recinte moder-
nista de 1'Hospital Sant Pau, un
lloc ple d'historia, una de les seves
grans passions.

“En l'ambit personal era una per-
sona que es feia estimar i respectar
molt. Era com una biblioteca, te-
nia molts coneixements d'historia
i sempre sabia explicar el que ha-
via passat decades abans. Era com
un llibre obert i un pou de savie-
sa”, destaca la seva successora,
Monica Gregori, qui incideix en
la bona sintonia amb el seu prede-
cessor. “Parlavem el mateix idio-
ma. Tenfem una visié compartida
del sector ila mateixa opinié sobre
gairebé tots els temes que afecten la
fleca. Compartiem la cerca del bé
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comu del sector per damunt de les
necessitats i els interessos indivi-
duals”, explica. “La seva figura
m'ha influit moltissim”, reconeix
la Monica, qui recorda la manera
com Llargués la va anar conven-
cent que ella havia de ser el relleu.
“Quan m'ho va dir em va semblar
una bogeria, pero ell ho tenia molt
clar i va ser molt persistent”, asse-
gura. “Sempre em va donar mol-
ta confianga i seguretat, i em va
demostrar que creia molt en mi.
I una vegada vaig ser presidenta,
em va ajudar en tot moment, em
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Al'esquerra, Monica Gregori i Andreu Llargués entrevistats a TV3. A la dreta, Gregori i Llargués i la seva dona durant la Nit del Pa 2023.

va posar en context i em va explicar la dimensié histori-
ca de les coses, tot el que havia passat deécades abans, per
transmetre la seva visié amplia”, afegeix.

Andreu Llargués deixa un llegat de respecte 1 admiraci6
dins de la comunitat flequera i empresarial, perd també
un record inesborrable entre aquells que el van coneixer
i sempre el tindran al seu cor com un mestre, un lider i
un amic.

“L’Andreu era enginy0s, culte, divertit, proper, amant de
la seva familia i dels seus amics, i li encantava gaudir de la
vida”, recorda Fernindez del Vallado. “Si trobava a faltar
alg, era la seva mare, a qui va perdre molt aviat i m’expli-
cava que a Montserrat trobava consol per al seu dolor. Ara
ja s’ha reunit amb ella i ens
estard mirant, fumant
un bon hava i movent
des d’alla —geni i figu-
ra— els ressorts necessa-
ris perque als seus éssers
estimats els vagi tot bé”,

“Ens ha deixat un enamorat del
pa, un gran defensor de 'ofici,
un flequer de quarta generaci6

i emprenedora, el convertia en un referent per a tots els
seus companys d’ofici”, declara Pifarré. “Ens ha deixat un
enamorat del pa, un gran defensor de l'ofici, un flequer
de quarta generaci6 que va dedicar tota la seva vida a pro-
moure la fleca artesana arreu del mén. Crec que tots els
meus companys 1 companyes del Gremi estarien d’acord
que, encara més que el president Llargués, trobarem a fal-
tar la persona de ’Andreu, qui sempre tenia un somriure
per a tothom, una paraula amable i algun comentari ple
d’ironia que ens provocava un somriure”, afegeix.
“Personalment, crec que se I'hauria de recordar com un
dirigent gremial que sempre va tenir la defensa de la fleca
com el seu sentit de viure. Va demostrar una capacitat de
treball, de compromis i de
sacrifici pel sector dificil
d’igualar. Tenia una visié
molt profunda i amplia, i
va saber aglutinar totes les
visions del sector per unir-
lo i enfortir-lo. Recordo

div. que va dedicar tota la seva vida a v delesseves frases que

“L’Andreu tenia una
actitud increible”, des-
taca Morera. “Jo el vaig
veure fa molts anys a
Madrid parlant amb
una ministra d'Agricul- tura, que li va dir: {Hombre,
un cataldn! Dificilmente nos pondremos de acuerdo’. 1 ell
va respondre, fent gala de la seva rapidesa, habilitat i bon
taranna: JCémo que no? [Su jamén y mi pan hacen un
maridaje estupendo!’. A partir d'aquell moment, la mi-
nistra, sempre que organitzava una reuni6é que afectés
la fleca, volia que hi fos present ‘el sefior panadero’, com
'anomenava. Aixo demostra el carisma i la intelligéncia
de Llargués, que sempre tenia una actitud positiva i molt
educada en defensa dels interessos de la fleca”; assegura.

“L’Andreu Llargués ha estat una persona generosa, afa-
ble i cordial, treballadora i tenag, que transmetia el seu
entusiasme a tots els qui l'envoltaven. Res 'aturava a I’ho-
ra d’aconseguir millores per al sector. La seva ment, clara
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promoure la fleca artesana arreu boi <! meu sl millor
del mon.”

més repetia: 'tot el pa és
|”’
rememora Carles Coto-
nat, qui afegeix que “di-
ficilment podriem enten-
dre l'evolucié positiva que ha experimentat la fleca i el
pa en aquestes darreres decades sense la figura del senyor
Llargués. Potser la millor manera és recordar-lo com un
forner que va treballar pels forners, que va saber predir
1 avancar-se a les necessitats de la fleca moderna per de-
fensar-la amb contundéncia, perd amb actitud positiva 1
elegancia”, conclou.

“Jo crec que he fet el que la consciéncia em demanava
que fes i el que creia que el sector necessitava”, decla-
rava a la seva darrera entrevista, en aquestes pagines. |
afegia: “sempre he dit que, en el moment en que perdés
la il-lusi6 per defensar el sector, marxaria”. I, de fet,
no va marxar mai. D'alguna manera, Andreu Llar-
gués seguird sempre amb nosaltres.
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El master supera el primer lustre

La Baking School Barcelona Sabadell clausura la cinquena edici6 del
master en Fleca Artesana d’Excel-léncia

ESCOLA DE FLEQUERS
ANDREU LLARGUES

La cinquena edicié del master en Fleca Artesana d’Ex-
celléncia, referent en la formaci6é professional de for-
ners artesans, va concloure fa uns mesos amb un acte de
cloenda celebrat a la Baking School Barcelona Sabadell.
Aquesta edici6, que va comencar 'octubre de 2023, s’ha
desenvolupat, una vegada més, sota la direccié del pres-
tigiés Yohan Ferrant, guanyador de la seleccié francesa
de fleca per al Mundial de 2019 i doble podi al Best of
Mondial du Pain.

Lacte de clausura va coincidir amb una jornada de por-
tes obertes, on van assistir la plana major del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona i de I’Escola, amb
el mateix Yohan Ferrant, acompanyat per la subdirectora,
Mari Cruz Barén; la presidenta del Gremi de Flequers,
Monica Gregori; el secretari general, Carles Cotonat, i la
responsable de Formaci6, Montse Ruiz. Els alumnes van
exhibir les seves creacions en una taula final, on es van
poder apreciar els resultats del rigor i la passié aplicada
durant tot el curs, i la trobada va concloure amb una de-
gustaci6 d’aquests productes.

Durant la cerimonia de lliurament de diplomes, es van
atorgar diferents distincions per reconeixer el talent i
’esfor¢ dels alumnes. Eduard Girabent va destacar amb
el premi al millor pa de massa mare i també a la millor
evolucié, mentre que Isaac Galofré va rebre el guardé a
la millor tecnica “Respectus Pannis” 1 va ser seleccionat
com a commis per al proper Mondial du Pain. Per la seva
banda, Lluis Casas va brillar en diverses categories i va
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obtenir les distincions a la millor degustaci6, millor peca
artistica, millor brioixeria, millor presentacié final i pri-
mer de la promocio.

La sisena edicio, en marxa

La Baking School Barcelona Sabadell ja ha encetat la
sisena edicié del Master en Fleca Artesana d’Excel-leéncia,
que té lloc des de mitjans d’octubre de 2024 fins el juliol
de 2025. Aquesta formaci6 sestructura en 22 hores men-
suals impartides durant una setmana al mes, de dilluns
a dijous. Les sessions es combinen la teoria i la practica,
amb horaris adaptats per facilitar la conciliacié amb lac-
tivitat laboral.

El programa combina demostracions i practiques en un
entorn d’alta exigencia. Lobjectiu és que els participants
assoleixin un domini profund de les tecniques d’elabora-
ci6 de pans artesans, brioixeria 1 productes salats. A més,
es busca fomentar la creativitat i proporcionar eines per
optimitzar l'oferta en els seus negocis.

Durant el lliurament de
diplomes, es van atorgar
distincions per reconeixer el
talent i 'esfor¢ dels alumnes.
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Eduard Girabent

Eduard Girabent forma part del negoci Pa i Pastissos Can Girabent, amb botigues a
Aliguafreda, Figar6 i Centelles. “El mén del pa ha canviat molt en els darrers quinze
anys”, reflexiona. “Jo necessitava reciclar-me i incorporar nous coneixements sobre les
darreres tendéncies a la fleca i vaig veure que el master era la millor opci6 per po-
der-ho fer de la manera més rapida i excellent. Es una setmana intensa un cop al mes,
on agafes molts coneixements i després tens tres setmanes per digerir-los. Aquesta
formaci6 toca totes les parts d’excel-léncia del que s’esta treballant avui en dia al sector:
masses mare, brioixeria artistica, laminacions artistiques, farines antigues...”, declara.

Lluis Casas

Lluis Casas és al capdavant del Forn Vallespir, a Barcelona, i forma part de la “Ruta
50 panaderos TOP Espafia 20247, de Panatics 1 Pan de Calidad. “Volia oferir als
meus clients productes diferents, diferenciadors”, assenyala. “Ara ja fa uns mesos que
estem aplicant el que estic aprenent al master al nostre obrador i amb molt d’exit, la
veritat. El que més destacaria de la formaci6 és ’alt nivell de 'equip de formadors,
de prestigi internacional. D’altra banda, els companys també m’han ensenyat molt.
Hem creat una familia, i aixd, juntament amb l'aprenentatge, és el més important
que m'enduc d’aquest master”, incideix.

Oscar Cazorla

Oscar Cazorla treballa al Forn La Plaga de Prades, a Tarragona, i fa gairebé un
quart de segle que exerceix aquest ofici. “En els darrers anys, el pa i la brioixeria han
canviat moltissim. El client cada vegada exigeix més qualitat i accepta més varietat
de producte. Com sempre ens ha dit el Johan, 'excel-lencia i la formaci6 sén el futur.
Jo feia 23 anys que exercia aquest ofici 1 no m’havia format mai, i ara veig que és
imprescindible per fer les coses veritablement bé. Animo a tothom a fer aquest curs,
perque tobre un mén de noves possibilitats. Vull dir a forners i forneres que tinguin
inquietuds o simplement vulguin millorar que a la Baking School trobaran tot tipus
de cursos amb professionals a I’alcada”; afegeix.

Isaac Galofré

Isaac Galofré treballa a Ca I’Arseni, la fleca de la seva familia a Sant Sadurni d’Anoia.
Aquest jove flequer ha estat seleccionat com a commis per al proper Mondial du Pain
sota la direcci6 de Yohan Ferrant. “Lexperiencia ha estat molt bona, sobretot perque
hem treballat productes que no havia vist mai. Poder coneixe’ls i posar-los en practica ha
estat un luxe. Hi ha tot un mén d’elaboracions de fleca i brioixeria que jo no havia tocat
mai, 1 sento que després d’aquesta formacié he millorat molt com a flequer, m’he fet més
complet i excellent i conec moltes més elaboracions”, celebra.

Marc Cases

“Fer el master ha estat una experiéncia intensa, en el sentit que ho has de compagi-
nar amb la feina, pero al mateix temps molt gratificant. El fet de relacionar-te amb
companys d’ofici et fa obrir molt la teva ment i incorporar noves metodologies 1 sis-
temes de treball, la qual cosa és molt positiu. Jo ja venia de la branca artesana, perd
no havia tocat mai peces artistiques ni una brioixeria tan complexa com la que hem
treballat. M’ha sorprés com amb unes poques masses base pots arribar a fer moltissi-
mes elaboracions”, destaca.
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La Baking avanca en la
internacionalitzacio

El campi6 del mon Franck Fortier ofereix una master class sobre panificaci6 gracies a la
col-laboraci6 entre la Baking School i el prestigios Atelier m’Alice.

La Baking School Barcelona Sabadell ha ofert recent-
ment una master class excepcional dirigida per Franck
Fortier. Va ser el guanyador de Copa de Franga de Fleca
el 2021 i la Copa del Mén de Fleca de 2024 i és una auto-
ritat mundialment reconeguda en el sector. Aquest esde-
veniment ha estat possible gracies a I'acord recent entre la
Baking School i PAtelier m’Alice, una prestigiosa escola
de Boussay (Franca) que ens portara professors de renom
per impartir cursos i classes magistrals.

La master class de Fortier es titulava “Panification au le-
vain/masses mare”. Durant la sessi6, Fortier ha compartit
les seves teécniques avangades i la seva visié innovadora sobre
la fleca artesana, i ha ofert als assistents I'oportunitat Gnica
d’aprendre de la seva experiéncia i el seu mestratge en l'ela-
boraci6 de pans de qualitat, tant en formats tradicionals com
en innovacions contemporanies. Els participants han pogut
observar de prop els processos creatius 1 les metodologies que
han portat Fortier a assolir I'excel-léncia en el seu camp.

“He rebut una fantastica acollida a 1’Escola”, declara
Fortier. “Es un bon laboratori per treballar i he comptat
amb un bon grup de professionals amb molta curiositat
sobre els metodes de treball que hem abordat. Hi ha ha-
gut molt d’intercanvi d’idees i ha estat molt enriquidor
per a tothom”, assegura.

En un total de 10 hores de formaci6 tedrica i practica, els
participants han pogut aprendre a preparar una seleccié
de productes com la baguet de tradici6 francesa, la tourte
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Gracies a la col-laboracio
amb DI'Atelier m’Alice,

els professionals locals
tindran accés a una xarxa
internacional d’experts.

de meule (pa fet amb farina de pedra), la petita espelta, la
couronne bretonne, la tourte de segol i el brioix gaché, entre
daltres. Aquestes elaboracions han permés als assistents
aprofundir en l'art de la panificacié artesanal, amb un
emfasi especial en el detall i la qualitat dels ingredients uti-
litzats. Durant la formaci6, s’ha treballat amb diferents tipus
de masses, com les dures, les liquides i les de segol, que han
proporcionat una visié completa 1 practica sobre com poden
incorporar aquestes tecniques a les seves propies fleques.

Aquesta master class representa un pas endavant en la
internacionalitzacié de la formacié en fleca que promouen
el Gremi i la Baking School. Gracies a la col-laboracié amb
I'Atelier m’Alice, els professionals locals tindran accés a una
xarxa internacional d’experts i a les dltimes tendéncies del
sector, aixi com a productes de gran qualitat, en un entorn
de treball practic i altament especialitzat.
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Aquesta master class representa un pas
endavant en la internacionalitzaci6 de
la formacio en fleca que promouen el
Gremi i la Baking School.
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Iniciant nous professionals

La Baking School Barcelona Sabadell celebra noves edicions del Curs d’Iniciacié a la
Fleca Artesana i el Curs d’Iniciacio a la Brioixeria Artesana.

iy
W N

Amb l'objectiu de formar nous professionals per pal-liar
la manca de personal qualificat a la fleca, la Baking
School Barcelona Sabadell programa regularment cursos
d’iniciacié de fleca i brioixeria. Aquest curs, shan cele-
brat ja dues d’aquestes formacions: el Curs d’Iniciaci6 a
la Fleca Artesana d’Excellencia i el Curs d’Iniciacié a la
Brioixeria Artesana d’Excelléncia.

Inicis a la fleca

Dirigit a majors de 16 anys que vulguin comencar a
coneixer les tecniques basiques d’elaboracié de productes
artesanals, el Curs d’Iniciacié a la Fleca Artesana té com
a objectiu adquirir les técniques basiques d’obrador que
capaciten per a la incorporacié al sector, amb els coneixe-
ments teoricopractics per a I'elaboracié de peces de pa, per
seleccionar les materies primeres adequades 1 utilitzar la
magquinaria i les eines necessaries per fer el pastat, el for-
mat de peces, la fermentacié i la coccid. El curs ha estat
dirigit per Yohan Ferrant, director de la Baking School
Barcelona Sabadell 1 guanyador de la seleccié francesa de
fleca per al mundial 2019, amb la collaboraci6 de Mari
Cruz Barén, sotsdirectora de I'escola amb més de vint
anys d’experiencia en el sector i la formacio.

Fonaments de brioixeria

Daltra banda, també s’ha impartit una nova edicié del
Curs d’Iniciacié a la Brioixeria Artesana d’Excelléncia,
adregat a professionals interessats a iniciar-se en aquestes
tecniques. Dirigit per Matt Valette, reconegut mestre for-
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ner amb experiencia a Franca i Espanya, el curs ha estat
dissenyat per oferir una formacié integral en I'elaboracié
de brioixeria artesana d’alta gamma. Aquesta formaci6
s’ha centrat a dotar els participants de les habilitats i els
coneixements necessaris per elaborar brioixeria artesana
d’alta qualitat utilitzant masses fermentades i fullades.
Els assistents han apres tot el procés, des del pastament
fins als diferents tipus de fermentacid, coccié i acabats,
amb un enfocament en les noves tendéncies de sabors,
textures i formes creatives.

Les elaboracions practiques han inclos productes classics
com croissants, napolitanes de xocolata i brioixos tradi-
cionals, aixi com creacions més innovadores com crois-
sants bicolors, napolitanes de xocolata bicolors i brioixos
de pasta fullada amb xocolata i fruites. A més, s’ha posat
emfasi en I'Gs de técniques de fred, com la congelacié i la
regeneracié de masses, per optimitzar el procés de treball.

Dirigit per Matt Valette,

el Curs d’Iniciacio a la
Brioixeria Artesana s’adreca
a professionals interessats

a iniciar-se en aquestes
técniques.
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Perfeccionant la tecnica a la Baking

El Curs Intensiu d’Especialitzacio en Pans Artesans ofereix als flequers en actiu una
formacio practica facilment compaginable amb el dia a dia a I’obrador.

Aquest mes de novembre, la Baking School Barcelona Sabadell
ha presentat un Curs Intensiu d’Especialitzacié en Pans Artesans.
Lobjectiu d’aquest tipus de cursos és ajudar els flequers a formar-se
continuament per poder incorporar nous productes i millorar les se-
ves tecniques d’elaboracié artesana, i compaginar aquesta formaci6
amb el dia a dia a 'obrador, ja que tenen un caracter intensiu, per tal
d’aprofitar al maxim el temps de formacié.

Dirigit per Yohan Ferrant, aquest curs teoricopractic, enfocat a
aprofundir en l'excelléncia de les tecniques d’elaboracié de pans
artesans, s’ha adrecat a professionals interessats a perfeccionar les
tecniques d’elaboraci6 de fleca per avangar amb excellencia en la
seva practica professional. Aquesta és una nova férmula formativa
que I’Escola estd introduint per donar resposta a una tendéncia que
s’ha detectat al sector. Els professionals estan molt interessats en for-
macions de caracter practic per incorporar técnica.

En el decurs de 30 hores de formacié distribuides en cinc sessions, els
professionals han treballat de manera practica i teorica el comporta-
ment de les masses mare 1 les fermentacions, 1 han elaborat productes
classics 1 amb masses mare elaborades amb diferents cniques.

El curs ha cobert aspectes clau sobre el comportament de les mas-
ses mare 1 les fermentacions, incloent-hi fermentacions directes, en
bloc 1 controlades, aixi com I'ts de preferments com poolish, biga,
masses fermentades 1 esponja. També s’han treballat diferents tipus
de masses mare naturals: liquida, solida 1 pastosa.

Els participants han aprés a elaborar productes amb masses de
gran hidrataci6, com la xapata, productes classics com la baguet,
pans de massa mare natural amb diverses tecniques de fermentaci6
1 pans especials elaborats amb blats antics 1 cereals biologics. També
s’han fet pans decoratius comestibles, adaptats a les Gltimes tenden-
cies del sector.

/-
e
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El MOF Boulanger 2023 Aurélien Le
Mouillour, a la Baking School

Considerat un dels millors mestres forners de Franca, ha ofert un curs especialitzat en
les tltimes tendencies de la fleca i la pastisseria creativa.

El programa “Baking Master Class” continua en marxa
a la Baking School Barcelona Sabadell amb diverses mas-
ter class a carrec de grans figures de la fleca internacional.
Una de les darreres formacions ha estat la d’Aurélien Le
Mouillour, un dels millors mestres forners de Franga, qui
ha ofert un curs especialitzat en les Gltimes tendencies de
la fleca i la pastisseria creativa.

El curs, de 14 hores de durada, s’ha dirigit a professio-
nals de la fleca interessats a millorar les seves técniques
1 descobrir innovacions en el mén de la fleca moderna.
La formacid, de 14 hores Ede durada distribuides en dues
sessions intensives, ha combinat I'aprenentatge tedric amb
la practica directa.

“He tingut un grup d’alumnes molt involucrats i interes-
sats en totes les etapes del procés d’elaboraci6”, destaca Le
Mouillour. “Ha estat un gran plaer venir a impartir classe
a la Baking School, un centre formatiu de gran reputacié
en I’ambit internacional, que ha posat tots els seus esforgos
per portar a terme aquesta formaci6 en les millors condi-
cions”, assegura.

Entre els temes que shan tractat, destaquen la prepa-
raci6 de diferents tipus de pans de pages i 'Gs de blats
antics 1 espelta amb massa mare, aixi com la confeccié de
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Le Mouillour ha abordat
diferents pans de pages, I'iis
de blats antics i espelta amb
massa mare i la pastisseria
tradicional i creativa.

pastisseria tradicional i creativa. També s’han presentat
tecniques, com el full invertit; productes, com el brioix de
full, i formes innovadores per a la coca de segol.

“Hem treballat pans de massa mare amb segol i petita
espelta, formes de fantasia que llueixen molt a les botigues
i diferents tipus de brioixeria, des de la més moderna fins
als classics de la brioixeria francesa i també daltres paisos
europeus. També hem abordat algunes peces de brioixe-
ria creativa del concurs de Meilleur Ouvrier de France
(MOF) Boulanger. Amb tot aixd, hem pogut treballar in-
tensament técniques com la pasta fullada, aixi com diver-
ses elaboracions de brioixeria i fleca”, afegeix.
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MOF Boulanger 2023 Aurélien
Le Mouillour

Aurélien Le Mouillour és un prestigiés forner
frances, reconegut internacionalment per la seva
excelléncia 1 innovaci6 en el mén de la fleca. Va
iniciar la seva carrera a una edat molt jove a la
Bretanya, i amb els anys es va formar professional-
ment en Part de la fleca i la pastisseria. Va obtenir
el titol superior a 'INBP (Institut National de la
Boulangerie Patisserie) 1 ha treballat brag a brag
amb mestres de renom, com el MOF Christophe
Cressent. Des del 2016, forma part de I'equip de
formadors forners de 'INBP. El seu assoliment
més destacat va ser aconseguir el prestigids titol
de Meilleur Ouvrier de France (MOF) Boulanger
el 2023, un dels reconeixements més importants a
Franca que premia els millors artesans en les seves
disciplines.
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El curs arrenca amb empenta

La formacio d’excel-lencia des de la base i els monografics de fleca i pastisseria marquen
una tardor ben farcida de cursos a la Baking School Barcelona Sabadell.

La Baking School Barcelona Sabadell ha arrencat el nou
curs lectiu amb forca i ofereix una tardor plena de forma-
cions flequeres dissenyades per satisfer les necessitats de pro-
fessionals de diferents nivells 1 perfils. El centre formatiu,
referent en la formacié del sector, ofereix al llarg de tot I'any
una amplia varietat de programes que combinen tradicid i
innovacio.

Formacié de base

Una de les grans novetats d’aquest curs és la nova linia
“Formaci6 d’excellencia des de la base”, una aposta que bus-
ca proporcionar els fonaments necessaris per excellir en I'art
de la fleca, la brioixeria i la pastisseria. Des del mes de se-
tembre, han tingut lloc diversos cursos impartits per for-
madors de prestigi.

Pel que fa als pans artesans, els participants han pogut
aprendre tecniques essencials en sessions com “Pans ras-
tics amb farines a la pedra”, amb David Herndndez; “La
baguet”, impartida per David Herndndez 1 Matt Valette,
1 “Pans enriquits i gastronomics” 1 “Pans amb farines de
biodiversitat”, amb Enric Badia, en qué es posava emfasi
en |'Gs de farines ecologiques 1 varietats antigues.

En I’ambit de la brioixeria artesana, s’ha dut a terme un
curs complet anomenat “Tecniques d’elaboracié de mas-
ses de brioixeria”, conduit per Matt Valette, on els parti-
cipants han pogut aprofundir en els fonaments d’aquesta
disciplina.

També s’han desenvolupat diverses formacions de pas-
tisseria artesana, com “Tecniques de base de la pastisseria
classica”, amb Francisco Ramirez, i “Semifreds, mousses
1 pastisseria individual”, amb Jordi Farrés. Cada sessié ha
combinat demostracions tedriques amb una practica in-
tensiva per garantir un aprenentatge integral.

La programaci6 s’ha completat amb altres cursos de gran
interes, com “Pastissos flequers”, un taller per explorar les
creacions més creatives i versatils dins del mén de la fleca,
1 “Productes salats: snacking i coques salades”, impartit per
Mari Cruz Bar6n i Matt Valette, que ha destacat per l'enfo-
cament en la combinacié de técnica i sabor.

Una de les grans novetats
d’aquest curs és la nova linia
de “Formacio d’excel-lencia
des de la base”.
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Monografics especialitzats

A més de les formacions de base, la Baking School ha conti-
nuat amb la seva programacié de monografics especialitzats,
que ofereixen oportunitats d’aprenentatge més focalitzades.
En els darrers mesos, s’han realitzat cursos tan destacats
com “El millor pa de pages”, amb David Herndndez, que
ha aprofundit en la preparacié d’aquest classic del repertori
flequer catala, o “New York rolls”, que com a novetat s’ha
impartit a ’Aula Dispan sota el guiatge de Matt Valette, i és
una proposta que combina técnica i creativitat per adaptar
aquesta tendencia internacional al mercat local.

Un altre monografic que ha despertat un gran interes ha
estat “Panellets classics i contemporanis”, amb Paco Ra-
mirez a I’Aula Dispan, que ha explorat versions tradicionals
i innovadores d’aquest dolg tipic.

Preparant les Festes

De cara a les festes nadalenques, la Baking School ha posat en marxa una programacié especial centrada en
elaboracions tipiques de Nadal. S’han dut a terme cursos com “Tortells”, impartit per Toni Vera; “Mantegades,
polvorons i galetes nadalenques”, amb Paco Ramirez; “Torrons”, amb Jordi Farrés, i “Pastisseria de Nadal”, una
formacié conjunta de Toni Vera 1 Jordi Farrés que ha posat 'accent en les tltimes tendéncies i técniques per
crear postres innovadores i delicioses per aquestes dates.

També s’ha impartit el curs “Canapés, mousses 1 pastisseria salada”, amb Mari Cruz Baré6n 1 Matt Valette, que
ha destacat per la seva visi6 versatil i funcional per a esdeveniments i caterings.
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“La formacio
professional
millora
I'ocupabilitat i
enforteix sectors
tradicionals com
la fleca”

Entrevistem Juan José Torres Lopez, Director
general del Servei Public d’Ocupacio de
Catalunya (SOC)

Quin paper té la formacio ocupacional dintre del mer-
cat laboral actual?

Fonamental. La formacié compleix un objectiu prin-
cipal que és preparar a les persones per incorporar-se al
mercat de treball. Per tant, déna resposta a les competen-
cies 1 ocupacions amb més demanda i fa de nexe d’unié
entre les necessitats de les empreses, la societat 1 les per-
sones.

Ara bé, ja de fa anys parlem cada cop més de “forma-
ci6 professional” 1 no només de “formacié ocupacional”.
Amb la recent integraci6 de la FP, el SOC esta oferint
formacié professional propia del sistema de qualifica-
cions, com la que ofereix del Departament d’Educacié,
perd en el nostre cas molt focalitzada com a formacié
al llarg de la vida i especialment adregada a persones en
situaci6 de desocupacié.

“La formaci6 ocupacional
és clau per preparar les
persones per al mercat

laboral i connectar
necessitats d’empreses i
persones.”
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Com valoren les empreses la tasca de formacié especi-
fica i reglada que s’esta duent a terme des del SOC en
els diferents sectors i ambits de I'empresa?

La valoraci6 per part de les empreses és positiva, ja que
es dona resposta a necessitats especifiques i concretes del
mercat de treball, facilitant I'accés de nou talent qualifi-
cat 1 adaptat a aquestes demandes. Per aquest motiu, és
molt important adequar la oferta de formacié als perfils
que necessiten actualment les empreses.

Tota la formacié professional de Certificats Professio-
nals inclou practiques en centre de treball, per aixd la
participacié de les empreses és cabdal i molt extensa i la
gran majoria dels centres de treball expressa que torna-
rien a repetir la col-laboracié. Sabem que és especialment
important per a les petites i mitjanes empreses. Durant
aquests darrers quatre anys també sThan promogut pro-
grames de FPO Dual per part del SOC, de cara a fo-
mentar els contractes de formacié en alternanca entre el
teixit empresarial. En aquets sentit, encoratgem a sectors
com el de la fleca i pastisseria a interessar-se 1 partici-
par per aquest programa, que actualment estd en procés
d’evolucid, 1 en millora continua.

Com es valora la collaboracié I'Escola de Flequers
Andreu Llargués i el Gremi de Flequers per impulsar
una formacié practica i especialitzada en la fleca?

El SOC i el Gremi de Flequers han col-laborat aquests
ultims anys oferint el Certificat de Professionalitat de
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Fleca i Brioixeria, 1 Pastisseria 1 Confiteria. Des de les
convocatodries de 2020 ja han participat 373 persones
en alguna d’aquestes dues formacions, que suposen
més del 50% dels participants a tot Catalunya. Aques-
ta dada mostra la rellevancia i el compromis de les en-
titats amb la Formacié Professional.

Actualment es celebren diferents edicions dels Cer-
tificats de Professionalitat de fleca i brioixeria a
PEscola Andreu Llargués. Quin balang fa d’aques-
ta formacié? Es una formacié professional que mi-
llora I'ocupabilitat en aquest sector?

Aquesta formacié professionalitzadora es valora
molt positivament des del SOC. Amb les dades de
que disposem relatives a la convocatoria de FOAP
21 la insercié supera el 50%. Per aquest motiu po-
dem determinar que és una formacié que clarament
millora Pocupabilitat de les persones que hi parti-
cipen.

Quines eines ofereix el SOC per facilitar I'accés als
certificats de professionalitat per a persones en atur
o treballadors que vulguin millorar les seves compe-
téncies?

El SOC ofereix diverses eines i programes per ac-
cedir als certificats professionals, ampliant o actualit-
zant les competéncies de les persones que participen.

Especialitat 2020 2021 FiIFF] 205 04 Total
Fleva | brinbaeria 17 5 I T ) 256
Pistrseria i i HE e
f H k] A il 141
COIen:
Total 126 LR L1} 113 L] T

Dades oficials dels Certificats Professionals de Fleca i Brioixeria i
Pastisseria i Confiteria.
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Sén aquestes:

® Programa FOAP. Aquesta oferta formativa, de
qualitat i diversa en el territori, estd adaptada a les
persones candidates 1 s'ajusta a les necessitats secto-
rials 1 territorials. T¢é per objectiu dur a terme accions
formatives adrecades, de manera prioritaria, a perso-
nes desocupades.

® Programa Forma i Insereix: El programa “Forma
1 Insereix”, impulsat pel SOC, ofereix subvencions a
empreses per dur a terme accions de formacié per a
'ocupacié, amb la modalitat de compromis de con-
tractaci6: és a dir, amb el compromfs d'inserir com a
minim el 40% de I'alumnat atorgat participant.

* A més, es pot comptar amb beques i ajuts per faci-
litar la participaci6 en aquests i altres programes. Per
tal de cercar els cursos d’aquesta programes, les espe-
cialitats formatives, o els centres de formacid, esta a
disposici6 un cercador a la web del SOC.

e També comptem amb Programes de formacié
Dual, que permeten l'obtencié d’un certificat profes-
sional al mateix temps que es treballa.

¢ | també es pot comptar amb un Servei d’Orienta-
c16 1 Assessorament, a través de les Oficines de Treball
1 dels serveis financats a entitats locals 1 entitats col-la-
boradores del sistema d’ocupacio.

“El 50% dels participants
en els certificats de fleca
i brioixeria troben feina,
demostrant I'impacte positiu
de la formacio.”

neralit
Catal,

33



-
=

f
!

i

-\

Visita oficial del Director del SOC a I'Escola Andreu Llargués

Com pot ajudar la formacié en fleca i brioixeria a

enfortir el relleu generacional en aquest sector tra-
dicional?

La possibilitat de fer formaci6 en fleca i brioxeria de
forma subvencionada facilita I'accés al sector de per-
sones en recerca de feina. Aquest fet ofereix oportu-
nitats als participants perd també a les empreses del
sector, sobretot aquelles que busquen professionals. Si
les oportunitats del sector s6n clares, i les possibilitats de
contractacié s6n fermes, és una férmula eficag per enfor-
tir el relleu generacional.

Des del SOC encoratgem les empreses que volen in-
corporar persones a les seves organitzacions a través de
projectes de Formaci6 Professional a buscar el seu soci de
formacié, com podria ser 1'Escola de Flequers Andreu

Llargués i el Gremi de Flequers.

Quines oportunitats de practiques i insercié labo-
ral tenen els alumnes que completen els certificats
de professionalitat en fleca i brioixeria i com les
valora?

Per millorar les oportunitats de practiques i insercié
laboral és mot important treballar de la ma amb les
empreses del sector. EI compromis de les empreses en
la formacié professional, en acollir alumnes en prac-
tiques, aixi com d’oferir ofertes de feina estables una
vegada les persones estan formades, és imprescindi-

“El SOC impulsa la formacio
dual i programes com Forma
i Insereix per garantir
ocupacio amb compromis de
contractacio.”
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ble per millorar les possibilitats d’enfortit el sector i
el relleu generacional.

Analitzant el sector i les formacions relacionades que ofe-
rim des del SOC, durant el periode abans comentat, de
les 634 persones que han participat en alguna d’aquestes
formacions hi ha una taxa d’inserci6 superior al 50%.
El que fa a les practiques, en els Gltims dos anys 73
empreses han ofert practiques vinculades als certificats.

Com s’adapten els programes formatius als nous
reptes del sector, com la sostenibilitat o la innovacio
en productes de fleca?

Els programes formatius del SOC evolucionen
constantment per adaptar-se als nous reptes del
mercat de treball, amb la voluntat de que els partici-
pants puguin adquirir les competéncies necessaries
en matéria de sostenibilitat i innovacié. Es un com-
promfis nostre millorar 'ocupabilitat, i capacitar als
professionals per contribuir a un model productiu
més responsable i competitiu aixi com contribuir a
que treballadors/es i empreses estiguin al dia en un
entorn laboral cada vegada més canviant i que exi-
geix sostenibilitat.

En aquesta linia, aquest any 2024 la formacié com-
plementaria s’ha actualitzat. A través de la Plataforma
Forma’t per Formar del Consorci de Formaci6é Conti-
nua sestd oferint formacié adrecada als professionals
que imparteixen aquestes formacions, entre elles, la
Formacié Fonaments per a una transicié ecoldgica al
sistema productiu i de consum. Aquest curs proporcio-
na les eines i coneixements necessaris per abordar les
bases de la transformacié sostenible del sistema pro-
ductiu 1 de consum.

Quins incentius o ajudes ofereix el SOC per a em-
preses que contractin aprenents o treballadors que
han obtingut el certificat de professionalitat?

Les empreses poden beneficiar-se de diferents pro-
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grames, entre aquests:

® Programa FPO Dual: L'objectiu principal d'aquest
programa és facilitar a les persones en situaci6 d'atur
—sense qualificacié o nivell formatiu baix 1 amb més
dificultats d'accedir al mercat laboral— la millora de
la seva ocupabilitat mitjancant la formacié dual: un
certificat professional i un contracte de formacié en
alternanca.

® Contractacié de joves en Practiques: En el marc de
la Garantia Juvenil a Catalunya, el SOC incentiva la
contractacié en practiques de joves amb formacié per
tal de millorar la seva ocupabilitat amb 'adquisici6 de
les aptituds 1 les competencies derivades de la practica
laboral i afavorir, d’aquesta manera, la seva incorpora-
ci6 al mercat laboral de forma estable i duradora en el
temps.

® Projectes Singulars Linia 2: L'objectiu dels Pro-
jectes Singulars és millorar I'ocupabilitat de les per-
sones joves no ocupades i no integrades en els sistemes
d'educacié i/o formacié. Aquest programa ofereix ex-
periéncia professional a través d'un contracte laboral
per a les persones joves participants a les actuacions de

la Linia 1.

Quins projectes de futur té el SOC en el que toca a
formacié ocupacional a sectors com la fleca?

Des de la Generalitat es planteja mantenir accions
amb el conveni amb Educacié en el que s’impar-

“Les empreses valoren
positivament la col-laboracio
en formacions del SOC,
especialment per accedir a
talent qualificat.”

teixen Certificats de Professionalitat als centres pud-
blics del Departament d’Educacié i seguir amb la
programaci6 d’especialitats associades a aquest sec-
tor també al CIFO de Salt.

A més, ens proposem mantenir la formacié en les
convocatories de formacié. En aquest moment, per
exemple, en la convocatdria de FOAP (el programa de
formaci6é d’oferta en arees prioritaries) shan presentat 8
sollicituds de 3 centres diferents que estan sent valorades.

Per concloure, observant la bona resposta de la for-
macié dins del mercat laboral, considerem impor-
tant encoratjar a la participaci6 del mateix gremi o
entitats vinculades, a programes com la FPO DUAL
i el Forma i Insereix, programes que combinen for-
macié i contractaci6, que poden donar resposta a les
necessitats actuals o futures del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona.
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A Farines Ylla 1878 ens renovem per
potenciar la nostra historia, pero tambeé
per destacar encara més la qualitat,

I’artesania, la comoditat, la innovacio
i 'equilibri de les nostres farines.
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L'aroma i el sabor del

pa

[’aroma i el sabor del pa depenen de multiples factors com la
fermentacio, la temperatura i les reaccions quimiques que es

produeixen durant la coccio.

Tots hem apres des de petits que exis-
teixen quatre sabors basics: el dolg, el
salat, Pamarg 1 I’acid. El sabor defineix
un fenomen complex que no es pot
descriure només tenint en compte els
sentiments primaris que tots nosaltres
coneixem. Perd hi ha un cinque sa-
bor que no tothom coneix, anomenat
“umami” o sabor de carn. La pregunta
sorgeix rapidament: com podem des-
criure el sabor d’un brou de pollastre?
Un bon nombre de representants de la
indistria alimentaria, juntament amb
una bona part dels xefs més represen-
tatius, han donat una resposta: “uma-
mi” o el cinque sabor.

Originalment identificat per un cien-
tific japones fa un segle, es va desco-
brir que els aliments amb sabor uma-
mi tenen un nivell més alt de glutamat,
un aminoacid que serveix com a base
per a la formacié de proteines. Aquest
cientific va desenvolupar i patentar un
metode per a la fabricacié de glutamat
monosddic (MSG, per les seves sigles
en angles), un additiu processat que
afegeix el sabor d'umami als aliments,
de la mateixa manera que el sucre fa
que les coses siguin dolces.

L'umami ha estat sempre un concep-
te culinari obscur. Es dificil de definir,
normalment es descriu com a sucds,
sabor6s 1 gratificant. Perd no us vull
parlar d'aquest sabor avui, siné que

vull parlar del sabor del pa.

Els cinc sabors (ni dolg ni salat)
Ara que ja hem definit els sabors,
intentaré aclarir els diferents trets es-

pecifics de cadascun d’ells. Un dels

L'""'umami"és un
sabor vinculat
a aliments rics

en glutamat que
aporta sensacio

de saboros i
gratificant.

primers sabors que aprenem de pe-
tits és el sabor dolg de les postres. Les
postres s6n aliments que normalment
incorporen algun tipus de sucre, glu-
cosa o fructosa, etc. El pa (no el pa de
motlle), com tots sabem, té una base
d’ingredients molt basics, com és la
farina, molt rica en midons. El midé
és un sucre complex, amb un pes mo-
lecular molt elevat, que fa dificil que
interactui amb els receptors gustatius
de la boca.

Aquesta és una propietat comuna
en tots els polisacarids, i per aixd
s'utilitzen per preparar diversos pro-
ductes salats, perqué no aporten un
sabor apreciable ni dol¢ ni salat. El
pa té un lleuger sabor dolg, pero aixd
es deu al fet que una petita fraccié
de sucre queda en la massa durant el
procés de fermentaci6 que li confe-
reix aquest sabor lleugerament dolg.
La ra6 per la qual el pa té associats
un sabor salat i alhora acid és, en pri-
mer lloc, per la sal que s’hi afegeix
durant el pastament. L'acidesa es deu
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I’acidesa del pa depen del
temps de fermentacio i
del tipus de massa mare
utilitzat.

a la fermentaci6 i varia segons els diferents periodes de
temps als quals s’ha sotmes la massa del pa, aix{ com
segons la massa mare i el tipus utilitzat.

Les fermentacions i la seva influencia en el sabor del
pa

En qualsevol fermentacié de pa es produeixen tres etapes
fonamentals. Cal tenir en compte que el temps de fermen-
tacié no és només el temps que la peca passa a la camera
de fermentaci6, ja que aquesta comenga en el moment en
que safegeix el llevat a la pastadora.

1. Primera etapa: una fermentacié molt rapida que dura
relativament poc. Comencga a la pastadora poc després
d’afegir el llevat, ja que es metabolitzen els primers sucres
lliures presents a la farina.

2. Segona etapa: 'etapa més llarga, tot i que els enzims
diastatics comencen a actuar aviat. En aquesta etapa, les
amilases actuen sobre el midé. Aqui es produeix la ma-
jor part de la fermentaci6 alcoholica, desitjable per al pa
tradicional de barra, juntament amb fermentacions com-
plementaries (lactica, etilica, acetica i butirica). Aquesta
etapa pot durar molt de temps segons el producte que es
vulgui aconseguir.

3. Tercera etapa: es produeix al forn. Es una fermentacié
curta que finalitza quan 'interior del pa arriba als 55 °C,
moment en que les cel-lules de llevat moren.

Es en aquesta etapa on es produeix la major quantitat de

Amilases fraccionant
amb ¢l mido

MIDO 4.

=

fermentaci6 alcoholica (la més buscada per al tipus de pa
tradicional de barra), perd alhora comencen a produir-se
les diferents fermentacions complementaries, com ara la
lactica, l'etilica o l'alcoholica, I'acetica 1 la butirica. Aquest
periode pot comprendre des del repos de la massa o peca,
o prefermentaci6é mixta, fins a la fermentaci6 en camera.
Aquestes etapes poden durar forca temps en funcié del
tipus de producte que es vulgui aconseguir.
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El llevat i la seva influencia en el sabor del pa

El llevat es destrueix a una temperatura superior als 55
°C; el temps necessari depen del tipus de llevat: el de ve-
locitat lenta s'inactiva més rapidament que el de velocitat
rapida.

Amb una temperatura superior als 43 °C, lactivitat del
llevat es redueix, i la proporci6é d’aquesta reduccié depén
del temps de contacte amb la calor.

Com ja sabem, a temperatures al voltant dels 2 °C, I’ac-
tivitat del llevat és molt petita, de manera que és possible
conservar les masses en cameres a 2-3 °C amb l'objec-
tiu de frenar la fermentacié i la produccié de gas. Es en
aquest moment quan utilitzem les cAmeres de fermenta-
cié controlada, per controlar les reaccions fermentatives
de la massa.

També la humitat de 'ambient i de les cameres de fer-
mentaci6 influeix en lactivitat del llevat, amb un index
optim d’humitat situat entre el 75-80 %. Aquesta dada
prové de la suma dels segiients rangs d’humitat: 60 % =
aigua de la férmula més 15 % + humitat de la farina = 75
% + humitat total de la massa.

La influéncia de temperatures altes afecta la qualitat del
pa, no només per 'increment de lactivitat del llevat. Les
temperatures per sobre dels 28 °C s’han d’utilitzar per a
fermentacions curtes d’1 hora: 30 minuts. Per a temps de
fermentaci6 d’entre 2 1 4 hores, la temperatura hauria de
ser de 24-26 °C i, per a periodes més llargs, de 20 a 24 °C.

En definitiva, com més llarg sigui el procés, més baixa
ha de ser la temperatura de fermentacié.

Amb temperatures de fermentacié entre 20-24 °C, s'obté
un pa més aromatic, amb una molla i un color cremosos,
tot i que no molt intensos, perd augmenta el color de la
crosta i el seu cruixit, que és més intens i durador.

Fermentacions a temperatures altes

Amb temperatures de fermentaci6 superiors als 28 °C, el
pa tendeix clarament a assecar-se i s'endureix molt rapida-
ment. Aquest tipus de pa es caracteritza per tenir una mo-
lla de color pallid. Aquest color pallid, tant de la molla
com de la crosta, es deu a una manca de sucres, ja que els
sucres generats per l'acci6 de les amilases han estat consu-
mits pel llevat, i no en queda prou quantitat perque el pa
adquireixi aquell color daurat i aquell cruixit tan desitjats.

Un altre factor determinant que contribueix a la man-
ca de color i cruixit del pa és una temperatura de cocci6
baixa. A continuacid, una breu explicacié:

Definici6 de la reaccié de Maillard

Durant el procés de coccid, la temperatura arriba a
valors superiors a 100 °C a l'exterior dels productes,
perd no al seu interior (on la temperatura no supera
els 95-98 °C mentre conté aigua). En aquest procés es
produeix la degradacié dels carbohidrats (midé) i els
seus derivats (com la glucosa 1 altres sucres simples) mi-
tjangant la caramel-litzacié. Parallelament, es dona la
degradaci6 de les proteines i dels compostos derivats de
sucres 1 greixos oxidats. Aquestes tres reaccions inte-
ractuen durant la coccid, i el resultat depen de diversos

% 37



factors: la temperatura, el contingut de sucres, la quan-
titat d'aigua de la massa i el pH. Tot aixo condiciona el
producte final i la temperatura del forn.

Altres factors de qualitat que influeixen en el resultat
del pa soén:

¢ el ferment optim de les peces.

e el tall del pa.

¢ la quantitat de vapor al moment d'introduir el pa

al forn.
¢ la temperatura del forn.
e el tipus de forn.

Les reaccions fisiques
e formaci6 d’una fina pellicula a causa de la dilataci6
dels gasos presents 1 1 creacié de la crosta
* reduccié de la solubilitat
e evaporaci6 de substancies volatil; temperatura a 0°C

Les reaccions quimiques i biologiques en la coccié
e activacié del llevat a gran escala

formacié de CO,

gelatinitzacié del mid6

coagulacié del gluten

caramellitzaci6 dels sucres

reaccié de Maillard

L'augment de volum final és el resultat de la produccié
de CO, (dioxid de carboni) provocat per l'activaci termi-
ca intensa (fornejat) dels sistemes enzimatics del llevat i
per una disminuci6 de la solubilitat del gas CO,.

Quan els pans s'introdueixen al forn, es produeixen can-
vis molt importants i una gran activitat, tant a l'interior
com a l'exterior del producte.

Els enzims (amilases) actuen fins que l'interior del pa
arriba a uns 70 °C. La seva acci6 combinada permet alli-
berar dextrines de major o menor importancia i en quan-
titats variables. L'augment de volum dels pans continua
al voltant dels 75 °C gracies a l'expansié del CO,. En
aquest moment, els alveols comencen a dilatar-se a gran
velocitat i augmenten el volum del pa. Aquest procés és
causat per l'increment de la pressié del gas contingut dins
dels alveols. La xarxa de gluten es dilata i el volum del
pa augmenta. Al mateix temps, comenga l'evaporacié de

Les reaccions de
dextrinacio, caramel-litzacio
dels sucres i reaccio de
Maillard son clau per donar

color i aroma a la crosta.
I'alcohol.

Una activitat adequada d’amilases és necessaria per
aconseguir una dextrinacié correcta. El midé comenga a
coagular-se entre 55-60 °C i, al voltant dels 85-90 °C, la
seva estructura passa d'estar semicristal-lina a tenir una
estructura més amorfa (desordenada), i adquireix una ca-
pacitat d'absorcié d'aigua més elevada.

Hi ha una redistribucié d'aigua a la massa en detriment
del gluten, que simultaniament es va coagulant amb I'in-
crement de temperatura a l'interior de la massa. Aquest
procés fa que el gluten perdi la seva relacié amb l'aigua
(desnaturalitzaci6 de les proteines) en benefici del midé.
Es produeix una perdua progressiva de la plasticitat dels
productes i, en aquest estat, apareix la que sera l'estruc-
tura definitiva del producte, que es defineix entre els 80
190 °C.

A partir dels 100 °C, la crosta és prou solida per limitar
la perdua d'aigua del pa. Aixo també limita l'evaporacié
a l'interior del pa, ja que la temperatura interna no supe-
rard els 95 °C. La temperatura de la crosta, per contra,
continua augmentant fins a arribar a uns 230 °C al final
de la coccid.

Durant aquesta Gltima fase, la crosta es deshidrata, s'en-
dureix i s'engruixeix. Adquireix progressivament un co-
lor més vermellés i daurat. Aquesta coloracié es deu a tres
tipus de reaccions:

. la dextrinacié
. la caramel-litzacié dels sucres
. la reacci6é de Maillard

En conclusid, la temperatura de cocci6, la durada de la
fermentacié i el grau d'humitat ambiental sén factors
que influeixen significativament en la conservacié del
pa i en el seu aroma. Aquests aspectes tecnics s’han de
tenir molt en compte si es volen elaborar pans de qualitat.




Productes per a infants:

panet de llavors

Expliquem les principals caracteristiques del panet de llavors, un pa perfecte per a la dieta

dels infants.

A partir d'uns bons productes s'obté una bona ali-
mentaci6. En la part que ens correspon, veurem com
millorar aquest aspecte i definir-lo. El primer que fa-
rem és escollir un producte i definir les seves caracte-
ristiques. El producte sera el panet de llavors.

Caracteristiques tipiques definides
1. Tipus de massa: Semi-tova.
2. Forma exterior
e Rectangular, de 10 cm de llarg per 4,5 cm d'am-
ple.
® Escorca més aviat tova pero una mica cruixent.
¢ Color marronds daurat.
* Sense greix o crosta destacada.
3. Qualitat
e Textura fina, de facil fractura.
e Textura de la molla sedosa 1 tova.
® Estructura de la molla amb un alveolat irregu-
lar.
4. Com l’elaborarem? Congelat acabat.
5. Per que escollim aquest sistema?
® Produccié rapida i regular.
* Manipulaci6 facil.
® Rapidesa en 'acabat.
® Poques perdues i qualitat constant del producte.

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

Consells i observacions

Amb unes prefermentacions llargues, aconseguim una
molla menys densa i un alveolat superior, a més de millo-
rar el gust i l'aroma.

Cal controlar en tot moment la humitat ambiental, ja
que, segons sigui aquesta, caldrd augmentar o reduir el
temps de coccid, i aixo ha d'anar acompanyat d’'un ds co-
rrecte del tir de ventilacié.

Recordar també que, un cop congelat a menys de -18°C,
el producte es pot guardar dins de bosses o caixes apila-
des per aprofitar millor I'espai del congelador. Aix{ ma-
teix, el producte congelat sempre s'ha de guardar dins
d'una bossa de plastic per mantenir completament les
seves qualitats.

En proposar aquest producte, busquem introduir un
producte que sigui baix en colesterol.

Aquest panet té un alt
contingut en fibres, perfecte
per a incorporar en la dieta

diaria dels infants.
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El colesterol és una substancia que es troba de manera natural a la sang de totes les persones, igual

que moltes altres (proteines, glucosa, urea, etc.). Tanmateix, si augmenta la seva concentracid, existeix el
perill que contribueixi a dificultar la circulaci6 de la sang i, a llarg termini, provoqui malalties vasculars
greus.

El nivell aproximat de colesterol a la sang d’un nen o una nena se situa al voltant dels 120 mg/dl.

Productes elevats en colesterol

Carn i greix de porc

Embotits , AT
Productes lactics (llet sencera, formatges, nata, etc.)

Ous (sobretot el rovell)

Oli de coco

Carn de xai

Tots els productes de brioixeria que continguin alts continguts de

margarina

Com prevenir-ho?

Es pot prevenir controlant el colesterol que contenen els aliments que ingerim. Per tant, cal consumir
aliments que en continguin menys. Per exemple, consumint productes rics en fibra. Aquesta és una de
les raons (encara que no 1anica) per les quals us proposo aquest producte, basat en un alt contingut en
fibres.

Altres raons: Molts nens i nenes (sobretot les nenes) pateixen estrenyiment. Una de les mesures per
pal-liar aquest problema és el consum diari de fibra.

Productes rics en fibra: Aliments essencials baixos en colesterol:
® Pade cereals i pa integral e Olid'oliva i gira-sol
® Germe de blat * Arengadaisalmé
* Figus secs e C(Clard'ou
® Panses de corint ® Llet desnatada
e Platans e Jogurt
* Pomes e Tonyina
* Flocs d’avena * Bonitol
e Cireres e Conill
e Segol integral ® Pechuga de pollastre
e Civada ® Pechuga de gall dindi
* Farina d'espelta * Bacalla
e Mill
e Seésam
e Llavors de gira-sol
e Avellanes

La informacio sobre el colesterol té un proposit exclusivament educatiu i informatiu, i per aixo no s’ha de considerar com
a consell médic.
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La recepta del Manel Panet de llavors

Ingredients Procés operatiu
2000 gr de farine semi-forca W180 28% gluten 1. Pesar segons ordre i amassar. (Temps d'amassat en
35 gr de sal sistema espiral durant 5" a primera velocitat 15 a
45 gr de llevat segona velocitat.
2/3 gr de millorant semi-concentrat 2. Temperatura de la mes final 25 °C.
15 gr de segé fi 3. Bolejar la massa, aplanar-la i posar les peces en calai-
40 gr de germen de blat xos sobre tela.
10 g d'oli d’oliva verge 4. Reposde 75
20 g de llavors de carabassa 5. Seguidament tallar peces de 10 cm de llarg per 4.5 cm
1.250 ml d'aigua aprox. ample, amb un pes de 40 g.

6. Posar safates planes amb canals i deixar fermentar
durant 50". La temperatura de la cambra de fermen-
taci6 ha de ser de 28 °C amb un 75% d'humitat.

7. Coure en forn moderat amb vapor.

Llista d'ingredients
Farina de blat + germen de blat + segé + llavors de

carabassa + llevat biologic + sal + oli d’oliva verge +

) i . ) 8. Temps de cocci6 aprox de 12”. No allargar massa, ja
millorants panaris autoritzats + aigua.

Té un valor energetic de 264 KCAL per 100 grams de
producte i el seu contingut de hidrats de carboni és

que més tard s’haura de donar una cocci6 final.
9. Deixar refredar i congelar segons normes habituals de

del 43%. congelacid.'
'El producte es pot congelar acabat (amb el Explicacié rapida: Quan el producte arribi a -18 °C al seu
farciment inclos). Si triem aquesta opci6 és interior, col-locar-lo dins de bosses de plastic 1 guardar-lo
aconsellable donar-li uns tres minuts menys en caixes apilables. La temperatura d'emmagatzematge al
de cocci6 al pa. congelador ha de ser de -18 °C.
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Informaci6 gremial del sector flequer

Quatre agremiats, mestres artesans 2024

Els agremiats Sergi Cardona, Jordi Garriga, Jordi Andreu i Viceng Mari
reben els seus Diplomes de Mestres Artesans Alimentaris

La Generalitat de Catalunya ha atorgat, un any més, els
Diplomes de Mestres Artesans Alimentaris a una série
de professionals de reconeguda trajectoria en diversos
oficis dins de I’ambit alimentari. Ho ha fet en el marc
de la Nit de I'Artesania, esdeveniment anual organitzat
pel Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Ali-
mentaci6 on es reconeix la trajectoria i la creativitat dels
mestres artesans.

Enguany, la Nit de ’Artesania s’ha celebrat al Palau
Reial de Pedralbes, un espai Gnic i emblematic de la
ciutat comtal per reconeixer els forners, xarcuters, car-
nissers, pastissers, xurrers i formatgers, que enriqueixen
cada dia la cultura gastrondmica catalana. Lacte encara
ha estat més rellevant perqueé som a les portes de celebrar
que Catalunya és la Regié Mundial de la Gastronomia
2025, any en que esdevindrem la primera regi6 europea a
rebre aquesta distincio.

Presentada per Carme Gasull, la vetllada ha comptat
amb la presencia del conseller Oscar Ordeig i la secre-
taria d’Alimentaci6, Rosa Maria Cubel. Juntament amb
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A la Nit de I'Artesania, es
reconeix la trajectoria i
creativitat dels mestres

artesans.

Monica Gregori, presidenta de la Federacié Catalana
d’Associacions de Gremis de Flequers i del Gremi de
la Provincia de Barcelona, han entregat els diplomes de
mestres artesans als vuit forners del 2024.

Quatre agremiats han estat reconeguts, a proposta del Gre-
mi de Flequers de la Provincia de Barcelona, amb aquest guar-
d6, cosa que ha destacat la seva dedicacié i excel-lencia. Sergi
Cardona, Jordi Garriga, Jordi Andreu i Viceng Mar{ sén
exemples vius de com la passi6 per lofici pot transformar
el pa en un producte d'excel-léncia artesana. A través dels
seus obradors, mantenen viva la tradici6 i adapten l'ofici a les
necessitats dels temps moderns.
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Sergi Cardona: Forn Cardona, Corbera de Llobregat

Amb més de 130 anys d’historia, el Forn Cardona és un re-
ferent de qualitat i tradicié. Sergi Cardona destaca per incor-
porar técniques innovadores com la fermentacié controlada i
recuperar varietats de blats antics per a pans artesans com el
pa de pages IGP i la coca de forner. Aquest compromis amb la
proximitat i els productes ecologics ha consolidat el negoci amb
quatre botigues i vint treballadors. “Es una llastima no haver
pogut assistir a la cerimonia degut a un compromis professional
ineludible. Es un reconeixement no només a mi, siné a la feina
de les cinc generacions de flequers de la meva familia”, declara.

Jordi Garriga: Forn Verdaguer, Molins de Rei

Després de superar reptes personals com l'al-lérgia a la farina,
Jordi Garriga ha transformat el Forn Verdaguer en un espai
d’elaboraci6 de pa artesanal amb materies primeres de qualitat,
1 ha aconseguit fidelitzar generacions de clients que aprecien
lesfor¢ i la dedicacié a un ofici que va iniciar la seva familia
l'any 1942. “Em fa molta illusié rebre aquest reconeixement.
Els meus pares estarien molt orgullosos d'on he arribat des que
vaig comencar al seu costat, aix{ com la meva dona, que m'ha
donat sempre tot el seu suport. Em fard molt de goig explicar
als meus clients que, amb la pila d'anys que fa que treballo per
fer-ho millor cada dia 1 tot l'esforg, la dedicacié i la constancia
que hi he invertit, he estat mereixedor d'aquest guard6”, des-
taca.

Jordi Andreu Llargués: Fleca Llargués, Mollet del Valles

Amb una tradici6 que es remunta a cinc generacions, la Fle-
ca Llargués és un model d’equilibri entre tradici6 i adaptaci6
als nous temps. Fill d'Andreu Llargués, historic president del
Gremi recentment difunt, Jordi Andreu Llargués aposta per
produccions petites i especialitzades i manté la qualitat com a
senyal d’identitat. Des del mateix emplagament historic, elabo-
ra més de trenta varietats de productes que varien didriament.
“Aquest premi suposa una continuitat en la trajectoria de la
familia en l'ofici. El meu pare va rebre aquest diploma al seu
moment i ara ho he aconseguit jo. Es un honor i indica que
estem fent quelcom d'important”, indica Llargués, que recorda
que ja des dels 12 anys ajudava el pare a fer el cucharén, per la
qual cosa fa una trentena d'anys que és a l'ofici. “A la familia
Llargués portem la farina a les venes”, conclou.

Vicen¢ Mari : Forn de Pa Mari, Gelida

Sis generacions avalen l'experiencia del Forn de Pa Mari,
iniciat I'any 1840. Vicen¢ Mari ha modernitzat el negoci fa-
miliar sense perdre l'esséncia artesana. Entre les seves espe-
cialitats destaquen el pa de vidre i la coca de forner, a més
d’oferir demostracions educatives per a estudiants. Aquesta
combinacié d’innovacié i tradicié ha garantit la continuitat
i ’eéxit del forn. “Quan el Gremi em va informar d'aquest
reconeixement, vaig pensar: ja em toca? Perod després, fent
comptes, em vaig adonar que fa més de 25 anys que soc a
l'obrador. Em fa molta il-lusi6 el reconeixement i crec que
beneficiara el meu negoci, ja que és una prova que fem les
coses ben fetes. Soc molt partidari de la formaci6 continua-
da, i sempre que he pogut he anat als cursos de la Baking
School Barcelona Sabadell”, assenyala.

NewsGremi - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona %
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El director del SOC visita la Baking School

El Gremi i ’Escola transmeten al principal responsable de les politiques d’ocupacié de Catalunya

les necessitats de personal qualificat que té la fleca.

La Baking School Barcelona Sabadell ha rebut recent-
ment la visita del director del Servei d’Ocupacié de Catalun-
ya (SOC), Juan José Torres, qui ha assistit acompanyat pel
subdirector general de Serveis Ocupacionals, Jesds Quiroga.
La delegacié institucional ha estat rebuda per represen-
tants del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona,
aixi com per responsables de 'Escola, en una trobada que
també ha comptat amb la preséncia de Josep Maria Maten-
cio, gerent de Promoci6é Economica de Sabadell.

Durant la visita, Torres i Quiroga han tingut l'oportunitat
de coneixer de prop les instal-lacions del centre i la seva acti-
vitat formativa. Els representants del SOC han coincidit amb
un grup d’alumnes que estan obtenint certificats de profes-
sionalitat de fleca i brioixeria, programes que depenen direc-
tament del SOC. Aquesta experiencia els ha permés observar
I'impacte de la formaci6 professional en la preparaci6 de nous
talents per a un sector que actualment es troba en ple procés
de transformacié i alta demanda.

Reunié de treball

Després del recorregut per les installacions, s’ha dut a ter-
me una reuni6 de treball centrada en temes estrategics per al
sector flequer, amb especial atencié a la manca de professio-
nals qualificats. Els responsables del Gremi han posat sobre
la taula la seva preocupaci6 per com aquesta problematica ha
posat en risc la continuitat de moltes fleques, 1 han explicat
que, malgrat I'alta demanda, no s’han trobat candidats degu-
dament formats per cobrir les necessitats del mercat.

El Gremi ha traslladat al director del SOC la necessitat
d’intensificar els esforcos per implementar nous programes
de formaci6 professional, que garanteixin la qualitat i la
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quantitat de professionals capacos d’integrar-se al sector. A
més, s’ha posat émfasi en I'impacte que aixd ha tingut per
assegurar la sostenibilitat d’un ofici que combina tradicio,
innovacid 1 proximitat.

Compromis institucional

El director del SOC ha felicitat el Gremi i I’Escola per la
seva tasca en la formacid de professionals i per haver estat un
referent nacional en ’'ambit de la formacié professional. Aix{
mateix, ha destacat el paper de la Baking School Barcelona Sa-
badell com a model d'excellencia en el desenvolupament d’ha-
bilitats per a un sector vital per a la cultura alimentaria del pafs.

Tant el SOC com el Gremi shan compromes a treballar
conjuntament en els propers mesos per identificar neces-
sitats concretes i trobar solucions que ajudin a millorar
la formaci6 1 la inserci6 laboral dels candidats. Aquesta
col-laboraci6 busca garantir que més professionals formats
hagin pogut trobar en el sector flequer un futur laboral
solid i prometedor, 1 assegurant aix{ la continuitat d'un ofici
clau per a la gastronomia i 'economia local.

El1 SOC i el Gremi s’han
compromes a treballar
conjuntament per pal-liar
la manca de professionals
qualificats al sector.

NewsGremi - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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'The Baker Land', a 1a Mostra Internacional

El documental segueix David Hernandez per narrar el procés de creacié d’'una peca
artistica creada per competir al Mondial du Pain.

"The Baker Land', documental impulsat pel Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona que revela les complexi-
tats i les profunditats de la fleca artesana, ha format part de
la Mostra Internacional d’Audiovisuals d’Artesania. Aquest
esdeveniment és un punt de trobada entre dos sectors crea-
tius 1 productius, l’artesa i l'audiovisual, per impulsar la crea-
ci6 d’audiovisuals de qualitat, basats en processos creatius
artesanals i on el protagonista és l’artesa i la seva obra.

Lledicié6 d’enguany ha incorporat films d’artesania ali-
mentaria on el Gremi ha participat amb la produccié del
documental, reafirmant el seu compromis amb la promo-
ci6 de l'ofici de flequer. Dirigit per Abel Rosado, el film ex-
plora lofici de la fleca des d’'una perspectiva innovadora 1
artistica. Des de l'elecci6 dels ingredients fins a les técniques
meticuloses de formacié, la cinta mostra com es poden trans-
formar els ingredients comuns d’'un obrador en una obra
mestra que representa tradicid, artesania i excellencia.

“Estem reafirmant l'artesania de lofici, perd cada vega-
da ens exigim més i espero que aixd continui cada dia”,
declarava Herndndez en la presentaci6 del documental el
passat 23 de novembre quan el presentador questionava
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“que estd passat amb el pa? Per que tants tipus de pa?”.

"The Baker Land' illustra el compromis amb la tradici6 i la
innovacié que caracteritza la fleca artesana catalana. Es una
celebracié de lesforg, la passi6 i l'experiencia necessaris per
aconseguir creacions de gran magnitud i bellesa, que demos-
tren que l'art en la fleca va més enlla del pa quotidia.

Podeu veure el documental al canal de YouTube de I'Es-
cola.

ARTESANS
DE LA FARINA

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

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

@f

@fillsdemoreto

Av. Rafael Casanova 79508100 Mollet del Vallés, BCN.
Telf. 434 2% 570.54 08/ info@morato.cat
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Actualitat del sector flequer i pastisser

L’agremiat Felix Mestre, al capdavant de
CEOPPAN

El flequer vilafranqui Félix Mestre Rius ha estat elegit president de la Confederaci6
Espanyola de Fleca, Pastisseria, Brioixeria i Afins.

Monica Gregori, presidenta
del Gremi, també ha estat
nomenada vicepresidenta de
CEOPPAN.

46

Félix Mestre Rius, de 38 anys, flequer en una empresa
familiar de Vilafranca del Penedés associada al Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona, ha estat ele-
git nou president de la Confederacié Espanyola de Fleca,
Pastisseria, Brioixeria i Afins (CEOPPAN).

En les recents eleccions a la Presidéncia i al Comite
Executiu de la patronal flequera espanyola, celebrades
recentment a la Fira de Madrid IFEMA, també s’ha
escollit com a vicepresident primer José Alberto Lopez
(Biscaia) i com a vicepresidents Monica Gregori (presi-
denta del Gremi de la Provincia de Barcelona), Montse
Trueba (Cantabria), Pilar Marques (Lleida) i Juan José
Rausell (Valencia).

El relleu de Villar

“Per a mi és un honor estar a la presidéncia de CEO-
PPAN 1 accepto el repte amb la més gran de les il-lu-
sions. Em basaré en el col-laboracionisme amb els pre-
sidents 1 vicepresidents de les associacions, aixi com
amb l'organigrama de la Confederacié i amb l'ante-
rior president, Eduardo Villar”, ha declarat Mestre.
“Espero que amb el coneixement de tots ells, i totes les
aportacions que puguin fer a partir d’ara, CEOPPAN
creixi, augmenti en afiliats i sigui una associacié gran
a Espanya”, ha afegit.

En aquest punt, des de CEOPPAN s’incideix en
l’agraiment a Eduardo Villar, el president sortint, per
la seva feina en favor de la fleca espanyola durant el
seu mandat, i li desitja molta sort en els seus futurs
projectes.

Mestre és un forner de quarta generaci6 i exerceix de
director técnic a la fleca familiar Forn Rius. Es llicen-
ciat en Administracié i Direccié6 d’Empreses (ADE) 1
ha cursat un Programa de Desenvolupament Directiu
(PDP) a ESADE. A més, va formar-se a la Baking
School Barcelona Sabadell on també ha cursat el mas-
ter en Fleca i Brioixeria Artesana.
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Ajuda als flequers valencians

El Gremi de Flequers i Pastissers de Valencia impulsa una campanya solidaria per
ajudar els forns afectats per la DANA.

El Gremi de Flequers i Pastissers de Valéncia ha posat
en marxa una ambiciosa campanya d’ajuda per donar su-
port als forns i pastisseries de la provincia que han patit
greus danys arran de la DANA. Aquest temporal devas-
tador ha provocat inundacions que han afectat no només
les infraestructures de moltes empreses, sindé també la
vida quotidiana de la ciutadania i han deixat nombroses
families en situacions critiques.

El Gremi ha habilitat un compte bancari exclusiu (BBVA
- ES18 0182 7710 4802 0258 2082) per recollir donacions
de persones 1 entitats solidaries. Aquests fons es destina-
ran a la recuperacié de maquinaria, infraestructures i
locals, per tal que els establiments puguin reprendre la
seva activitat al més aviat possible. El president del gremi,
Juanjo Rausell, ha subratllat la importancia de preservar
els forns de barri: “No sén només comergos; sén punts de
trobada i simbols d’identitat. Ajudar-los significa reforcar
la cohesi6 social i recuperar una part essencial de la vida
quotidiana”, ha declarat.

Un sector molt afectat

Segons un recompte inicial, més del 15 % dels agre-
miats han perdut completament les seves instal-lacions,
incloent-hi forns historics de municipis com Paiporta,
Torrent, Sedavi, Utiel, Requena, Cheste i Chiva. Per a
aquests professionals, el Gremi estd oferint suport legal
i assessorament per accedir a subvencions i linies d’ajuda
per facilitar la reconstrucci6 dels seus negocis.

AYUDEMOS A
NUESTROS
COMPARNEROS

JUNTOS SOMOS MAS FUERTES

HAZ TU DONATIVD

B E51801827710480202582082

A més, el Gremi ha treballat sense descans per mantenir
el subministrament de pa a les zones afectades. Es calcula
que s’han elaborat més de 80.000 unitats de pa per abastir
municipis amb necessitats urgents. Els forns en actiu de la
ciutat de Valéncia i altres municipis han redoblat els esforcos
per garantir la distribucié de pa, mentre que comunitats au-
tonomes veines també han contribuit enviant pa i material.

Coordinacié

El Gremi de Flequers i Pastissers també sha coordinat
amb la Creu Roja i altres organitzacions per distribuir ali-
ments. Han centralitzat la recepcié de pa al CDT (Centre de
Turisme) de Valencia, on s’han preparat milers d’entrepans
per als afectats. LONG World Central Kitchen, liderada
pel xef José Andrés, ha collaborat sollicitant material per a
més d’11.000 racions, distribuides a les zones més afectades.
També shan rebut desenes de milers de barres de tot Es-
panya, mentre que forns locals shan organitzat per portar
productes fins a municipis allunyats com Pedralba, Bugarra
o Sot de Xera.

Per al president Juanjo Rausell, aquesta és una crida a la
solidaritat. “Es el moment d’ajudar-nos miatuament. Els
qui ho han perdut tot necessiten suport per comencar de
nou, mentre que els que encara podem treballar hem de
garantir aliments per a tothom”, ha declarat. El Gremi
anima la ciutadania a col-laborar, ja sigui amb donacions
econdmiques o difonent la campanya, perqueé cap forn ni
pastisseria es quedi enrere en aquest moment tan dificil.

NewsFleca - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Marc Casamitjana, Millor Pa de Pages
Catala 2024

El Forn I’Espurna de Berga, liderat per Antonia Gomez, i el Forn Sistaré de Reus, amb
Xavier Pamies, entre els finalistes del concurs organitzat per la IGP.
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El Teatre Municipal de Banyoles ha estat enguany
I'escenari de la final del Concurs Millor Pa de Pages
Catala 2024, organitzat pel Consell Regulador de la
IGP Pa de Pages Catala. Aquest esdeveniment ha re-

unit cinc excellents artesans que havien superat una

semifinal prévia per disputar-se el titol de millor pa de
pages de Catalunya.

Dos agremiats a la final

La competici6 ha comptat amb la participacié destacada
de dos agremiats del Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona, que han demostrat un alt nivell d’excel-léncia
en l’elaboraci6 de pa artesanal. El Forn ’Espurna de Ber-
ga, liderat per Joan Urrea, i el Forn Sistaré de Reus, amb
Xavier Pamies al capdavant, han estat els finalistes que
han portat el nom del Gremi a la final. A més, s’hi han
sumat el Forn Mistral d’Andreu Bertran, situat a Barcelo-
na; el Forn Massana de Francesc Massana, de Cornella de
Llobregat, i Montserrat Forners, amb Marc Casamitjana
com a representant.

Finalment, el pa elaborat per Marc Casamitjana ha
sobresortit per la seva qualitat i ha obtingut el reco-
neixement com a Millor Pa de Pages Catala de 2024.

Aquest concurs continua sent una plataforma per pro-
mocionar el pa artesa de qualitat i destacar la importancia
de la fleca artesana en la preservacié d'un producte em-
blematic que forma part del patrimoni gastronomic catala.

Yohan Ferrant, al jurat del millor croissant

El director de 1'Escola Andreu Llargués ha format part del jurat del XVII Concurs Millor
Croissant Artesa de Mantega d’Espanya 2024.

El director de la Baking School
Barcelona Sabadell, Yohan Ferrant,
ha format part del jurat del Con-
curs Millor Croissant Artesa de
Mantega d’Espanya 2024, organit-
zat per I'Escola del Gremi de Pas-
tisseria de Barcelona i que ha cele-
brat enguany la seva X VII edici6.

Més de cinquanta pastisseries
de tot Espanya han participat en
aquest certamen, que busca incen-
tivar i premiar els coneixements i
les habilitats dels pastissers artesans
en materia de brioixeria.

Juntament amb Ferrant, el jurat
que ha tastat i puntuat els crois-
sants ha estat format per destacats

pastissers de tot Catalunya i la res-
ta de I’Estat, com Miguel Moreno
(Pan y Cacao, Madrid); Gonzalo
Urbina (Facultat de Gastronomia
de la UPAEP, Méxic); Ester Roelas,
professora de pastisseria, i Gil Prat
(Pastisseria Prat Can Carriel, Roda
de Ter), guanyador de I'altima edi-
ci6 del concurs. Els parametres que
han valorat han estat gust, alveolat,
fullat, color, format i acabat.

El guanyador del concurs ha es-
tat el pastisser d’origen figuerenc
Andreu Sayé, de la pastisseria Bru-
nells. Del seu croissant, el jurat n’ha
destacat el seu “equilibri perfecte
entre tradicié 1 innovaci6”.
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El millor panettone es fa a Barcelona

I’agremiat Tonatiuh Cortés, de la fleca Suca’l de Barcelona, guanya a Mila el Concurs
Millor Panettone del M6n 2024.

El passat mes de novembre, ha tingut lloc a Mila el Concurs
Millor Panettone del Mén 2024, un prestigi6s concurs al qual
ha resultat guanyador l'agremiat Tonatiuh Cortés, mestre
flequer 1 propietari de la fleca artesana Suca’l, a Barcelona.

La seva creacid, en la categoria de panettone tradicional, ha
captivat el jurat gracies a la textura humida i melosa de la
molla, l'alveolacié impecable i un sabor ric i equilibrat, resul-
tat de la seva tecnica refinada i de la dedicaci6 a la fermenta-
ci6 artesana amb massa mare natural.

Feina meticulosa

La preparaci6 del concurs va ser un repte en si mateix.
Cortés va haver de portar a Mila diverses mostres del seu
panettone i va haver de seguir normes estrictes que inclouen
I'Gs d’ingredients de procedencia italiana, com la farina i la
mantega. “Es una feina meticulosa que requereix paciéncia
i molta precisié”, va explicar el forner en entrevistes prévies
a la competici6. Aquesta dedicaci6 es veu reflectida en cada
panettone que crea, on les aromes citriques i la vainilla natu-
ral es combinen amb el gust intens de la mantega.

El reconeixement a Mila no només valida la seva passi6 per
lofici, sin6 que també enforteix la reputacié de Barcelona
com un centre emergent en l'artesania del pa i la pastisseria.
Amb aquesta distinci6, Cortés suneix a altres agremiats que
continuen demostrant que l'escena flequera catalana pot
competir amb l’elit internacional. Aquest premi represen-

ta un triomf molt significatiu per a Cortés i per a la fleca
catalana, ja que desbanca els italians en una peca de tradicié
italiana.
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Ton i Suca'l

Tonatiuh Cortés, conegut com a Ton, és un flequer d’ori-
gen mexicd que va arribar a Barcelona per estudiar musica
medieval, perd que ha trobat en el pa la seva gran passi6. Hi
ha aplicat la disciplina i concentraci6 propies de la seva faceta
com a music classic. E1 2019 va guanyar el premi al millor pa-
nettone d’Espanya, i el 2021 va assolir el vuite lloc a la Coppa
del Mondo del Panettone a Lugano, distincions a les quals
ara afegeix aquest millor panettone del mén.

Des de 2013 dirigeix el seu negoci, una fleca-pastisseria de
decoracié vintage amb forn de llenya, productes de proxi-
mitat i opcions sense gluten. Abans anomenada Cloudstreet
Bakery, recentment ha canviat el seu nom a Suca’l per retre
homenatge a la tradicié flequera catalana. Esta ubicat al ba-
rri de 'Antiga Esquerra de 'Eixample i destaca per I'Gs d'un
forn de llenya restaurat de 1926 i una filosofia basada en la
qualitat i el respecte per les tradicions panificadores. Els seus
productes ja eren apreciats pels barcelonins, perd ara han
aconseguit un reconeixement mundial.

D’origen mexica, Ton va
arribar a Barcelona per
estudiar misica medieval,
pero va quedar captivat per la
fleca.
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Fira APAT Barcelona 2024, 1'epicentre dels
productes alimentaris catalans

La Fira APAT Barcelona 2024 ha tancat la seva darrera
edici6 amb éxit rotund, consolidant-se com I'esdeveniment
de referéncia per a productors, elaboradors i distribuidors
d'aliments catalans. Celebrada entre els dies 19 1 21 d’oc-
tubre al Recinte Firal La Farga de L'Hospitalet de Llo-
bregat, aquesta edici6 ha comptat amb la participacié de 72
expositors 1 un total de 3.800 visitants, fent d'aquesta fira el
punt de trobada imprescindible per al sector alimentari
del territori.

Un escenari per a la promocio dels productes cata-
lans

Fira APAT és més que una simple exposicié de produc-
tes locals. Any rere any, es presenta com un motor de pro-
mocié dels aliments produits a Catalunya, fomentant el
contacte directe entre els productors locals 1 els profes-
sionals del sector, com botigues d’alimentaci6, restau-
rants, hotels, vinoteques 1 distribuidors. A més, la fira
també ofereix als consumidors finals la possibilitat de
descobrir i gaudir de la millor gastronomia de proximitat.

Amb un ampli ventall de sectors representats, des de car-
ns, conserves, vins 1 caves fins a lactics, embotits, dolcos 1
especies, Fira APAT destaca per ser un punt de connexié
entre la tradicié 1 la innovaci6 alimentaria del territori catala.

Impulsant el futur del sector alimentari catala

La principal missié de la Fira APAT és impulsar el sector de
l'alimentaci6 catalana, potenciant la visibilitat dels produc-
tes de proximitat i fomentant la creacié de noves oportu-
nitats de negoci per als productors i elaboradors locals. Amb
aquesta finalitat, la fira treballa activament amb diversos
acords de collaboracié amb associacions 1 entitats del
sector, sempre amb una actitud proactiva per assolir un
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objectiu clar: impulsar conjuntament els productes catalans.

Els visitants d’aquesta edici6 han pogut gaudir d'una
amplia oferta de productes locals, alhora que han tin-
gut loportunitat d’aprendre dels millors xefs catalans,
que van oferir tallers i demostracions en directe. Aques-
tes activitats han convertit Fira APAT en una plataforma
Gnica per intercanviar coneixements, descobrir novetats
1 degustar els aliments més innovadors del territori.

La Farga de L’Hospitalet, un escenari immillorable

Amb els seus 16.000 m2 d’exposicid, La Farga de I”Hos-
pitalet ha estat 'espai ideal per acollir aquesta gran fira.
La seva ubicaci6 privilegiada, ben comunicada per trans-
port public i amb servei de parquing, ha facilitat I'accés
tant per als visitants professionals com per al public ge-
neral. El recinte firal ofereix les instal-lacions adequades per
donar cabuda a un esdeveniment de tal envergadura, on la
qualitat dels expositors i l'organitzaci6 han estat a laltura
de les expectatives.

Creixement i futur: Fira APAT 2025

Amb I'exit d’aquesta edici6, l'organitzacié ja té la mira-
da posada en la Fira APAT 2025, on es preveu una par-
ticipacié encara més gran d’expositors i un augment del
nombre de visitants. La fira continuara apostant per la inno-
vaci6 1 el creixement del sector alimentari catala, oferint més
oportunitats per als productors de proximitat i consolidant el
seu paper com a plataforma de referéncia en la promocié dels
aliments de qualitat del territori.

Per a més informacié sobre com participar com a exposi-
tor o visitant en la proxima edicié, podeu consultar la pagina
oficial de Fira APAT o contactar directament amb l'or-
ganitzacio.
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El meés destacat,

ARAGONESA DE HARINAS - GRUP FARINES REGANY

Harinas Regany obté la certificacié Halal i inicia la digitalitzacié de les
seves plantes

Aquest any, Harinas Regany ha aconseguit la certificacié Halal, assegurant
que els nostres productes compleixen amb els estaindards islamics. A més,
hem iniciat la digitalitzacié de les nostres plantes, implementant tecnologies
avancades per optimitzar processos i millorar 'eficiencia operativa. Aquestes
iniciatives reflecteixen el nostre compromis amb la qualitat, la innovacié i la
satisfacci6 dels nostres clients.

an Harinas Regany

32 L Tel: 974 4299 11

-~ -y . o

jregany@harinasregany.net

Lrupe IRETANY aragonesa ve Haninas. .
: g www.harinasregany.com

ATRIAN BAKERS

Atrian Bakers impulsa el seu creixement amb
noves linies de produccio6 i nous llancaments per a 2025

Atrian Bakers, referent en masses congelades per a forn 1 brioixeria, ha estrenat noves linies de
producci6 en la seva planta de Castellgali. Aquestes millores, que inclouen una linia de pa rustic
1 una altra de brioixeria, augmentaran la seva capacitat productiva. Amb una estratégia enfocada
en innovaci6 i sostenibilitat, la companyia preveu per a 2025 el llancament de nous productes,
reforgant la seva resposta a les demandes del mercat. Atrian Bakers continua consolidant-se com
a lider en el mercat nacional 1 internacional amb el seu compromis amb la qualitat.

LIy Tel: 938 758 810

8tria n A P L I E N sac.atrianbakers@lasem.com

BAKERS SMART INGREMENTS www.atrianbakers.com

H o b Atrian Bakers
‘5\’%

CIBERNETICA PARA LA PANIFICACION S.L.

Linies automatiques de pa premium

Com a primer fabricant de trens de conreu d’Europa, Ciberpan li ofereix els
equips necessaris per a automatitzar qualsevol part de la seva linia de fleca:
pastar, separar les porcions, bolear, controlar les condicions de fermentacid,
donar-los forma i classificar-les en safates. Adaptem les nostres maquines a
les seves necessitats 1 li oferim solucions de la més alta qualitat.

Ciberpan

Tel. 964 216 912 / 683 42 56 98
info@ciberpan.com
www.ciberpan.com
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er a l'any 2025

FILLS DE MORETO S.A.
Sostenibilitat i descarbonitzacié

Mantenint la tradicié i la historia que es remunta a ’any 1.884, Fills de Moret6
s'adapta al futur i posa en marxa una planta fotovoltaica amb l'objectiu de fer
la farina amb energia renovable, de manera sostenible 1 descarbonitzar lactivi-
tat farinaire. També s’ha substituit maquinaria del moli per nova maquinaria
més eficient energéticament. Lexcel-lencia en producte i servei sén el que ens
mou cada dia.

Fills de Moreto, S.A.
Tel. 935 705 608

’/ jordi.sariol@moreto.cat

’
’
)

FFFFF

’ www.moreto.cat

Mo R Elru @ @fillsdemoreto

>~

Farina Tradicié Francesa
HAI.IINFjRéS VILLAMAYOR , /90 . e,
Farines i Semoles VILLAMAYOR e <

Harineras Villamayor és el proveidor de confianga dels forners 1 pastissers artesans. Oferim una

Farines Ecol()gique;)

amplia gamma de farines 1 semoles idonies per a l'elaboraci6 de pans, brioixeria, pizzes, pasta
fresca...Des de 1934, l'empresa familiar ha apostat per la qualitat de la matéria primera , el ter-
ritori 1 valors de RSC que li han convertit en referent del sector de la molineria. Comptem amb
certificats que avalen l'alta exigeéncia dels nostres estaindards de qualitat, IFS, certificat ecologic
(CAAE)...Aquest 2024 hem complert 90 anys al vostre costat! Moltes gracies per la confianca!

Harineras Villamayor, S.A. . .
Tel, 974 270 175 / Comandes: 97 270526 B8 @HarinerasVillamayor
comercial@harinerasvillamayor.com E @villamayor]934

www.harinerasvillamayor.com @ @harinerasvillamayor

ILSA - UTILCENTRE il

Conserva i guarda el productes més delicats

L'armari refrigerat per a xocolateria és una soluci6 professional dissenyada per
conservar xocolates i productes delicats en condicions dptimes. Amb una gran
capacitat de 20 guies dobles per a 40 llaunes de 60x40 cm, ofereix espai suficient
per a necessitats professionals. Manté una temperatura estable entre 12 °C i 18
°C 1 un control d’humitat relativa entre el 60% 1 el 70%, ideals per preservar
la textura, el sabor i la brillantor evitant el Fat Bloom (blanquejament). El seu
disseny amb porta de vidre (opcional) garanteix visibilitat i elegancia, 1 assegura

i e posEld eed ent: Utilcentre, S.L. (Utensilis i Maquinaria)

Tel: 938 913 141

info@utilcentre.com

www.utilcentre.cat
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Polvorons vegans* e

Una opcio perfecta per gaudir de la magia del Nadal
d'una manera més saludable i inclusiva. Amb ingredients

Paco Ramirez

naturals i sense productes d'origen animal, ofereix una nova
versio d'aquest dolg classic al teu aparador!

Ingredients per a 1a massa

180 gr de pols d'ametlla lleugerament torrat
120 gr de pols d'avellana lleugerament torrat
750 gr de farina fluixa lleugerament torrada
75 gr de cacau en pols

1,5 gr de sal

3 unitats de ratlladura de llimona

3 gr de canyella en pols

300 gr de sucre llustre

150 gr d'oli de coco (desodoritzat)

150 gr d'oli d'oliva

54

Procediment per a la massa de polvorons

Barrejar amb tots els solids i la ratlladura llimona.
Calentar 'oli de coco a 40°C per a que es fundeixi.
Abocar els olis amb els solids 1 amassar a velocitat
baixa durant un minut.

Espai patrocinat:

)
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e
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i Farina convencional i farina ecologica
MAHRESA 938 727 942 - farinera-albareda.com
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Nadal apte per a tothom!

- o L
w =

- : -
W wd SR

Laminar a 1,5 cm. Donar la Enfornar a 170°C i amb aire Podem aromatitzar amb canyella  Per als de xocolata, resta 10% de
forma desitjada. durant 8 minuts. en pols, té, vainilla, especies, etc.  la farina i afegir 10% de cacau
en pols.

Decorar al gust

~ BONGARD

" 1IBERIA

8 SOLEOEVO |

HORNO MODULAR ELECIRICO _——*-:‘-“"___‘_'_":‘m [
= : . o
Vo o= gt ——
e - 1 f L BON
Es el horno ideal para los ) | i -
panaderos que desean un . B y &
horno completamenie |
personalizado segun sus

_ necesidades especificas. o

g Disponible con hasta 5 médulos @E

& de diferentes dimensiones

| apilables unos sobre ofros.

Pide informacién en:

info@bongard.es



Paco Ramirez
Arbre de galetes

Espai patrocmat

9"@‘;“2 .
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MAHRESA

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




L'arbre més delicios

Ingredients per a les galetes

900 gr de mantega T.A. Homogeneitzar el sucre llustre Un cop preparada la massa,
600 gr de stcre llustre amb la mantega i afegir els ous estirar-la en dos fulls de 4 mm.
250 gr d'ou T.A. progressivament. Després, incor-  Deixar-la refredar.

250 gr de pols d'ametlla porar la pols d'ametlla i la farina.

1650 gr de farina fluixa

¢/ vainilla

c/s sal

Ingredients per decorar

Xocolata atemperada
Ametlla laminada

Troquelar amb la figura que més ~ Portar les peces al forn a 190°C
Sucre en pols tagradi en diferents mides, de amb una configuracié 5-5-2.

gran a petita.
f

Amb les galetes fredes, comencar ~ Banyar-les amb fruits secs, en Crear una base de xocolata que Muntar una a sobre 'altra amb
a decorar-les amb la xocolata aquest cas, ametlla laminada, i formi el tronc de l'arbre. xocolata com a pegament. Aca-
atemperada. deixar-les refredar. bar de decorar amb sucre en pols

i boles decoratives.

uniformes
.com

R0
s Sy H
et

ety

@ Sepulveda 109
08015 Barcelona

@mas_uniformes




Paco Ramirez
Brioix de Nadal

Pa dOlg de Nadal* Procés operatiu

1. Pastar tots els ingredients excepte les panses, la taronja i

Ingredients l'ametlla fins a aconseguir una massa fina i elastica.
2. Afegir les panses, la taronja i l'ametlla.
1000 gr de farina W350 3. Laminar la massa i reservar en congelaci6 20 minuts.
500 gr de llet 4.Tallar el brioix en forma d'avet i pintar amb ou i fermen-
100 g d'ous tar fins a doblar el volum.
20 gr de sal 5. Coure a 200°C durant 14/16 minuts.
200 gr de sucre
200 gr de mantega
60 gi; de llevat frgsc Acabats

2 ratlladures de llimona

75 gr de panses remullades en rom

75 gr de pell de taronja confiutada a daus
100 gr d'ametlla trossejada

Tenim dos tipus d'acabats:
1. Un cop fermentat, pintar amb ou, afegir ametlla
laminada i empolvorar amb sucre en pols i coure.
2. Ja cuit, pintar amb mantega calenta 1 empolvorar
amb sucre en pols.

Pas a pas

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona




La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

La neteja del blat

Y
Y0V

MORETO

L’objectiu d’aquest article és presentar una visi6 general de la secci6 de neteja del blat en un

moli.

Tot i que a la primera seccié d’un moli el blat se sotmet a
una pre-neteja, tal com ja varem explicar a l’article on vam
parlar sobre la recepcid i la pre-neteja del blat, el grau de nete-
ja que s’hi fa no és prou exhaustiu per garantir el bon funcio-
nament del moli i la qualitat desitjada de la farina produida.
El blat encara conté impureses que cal retirar, com ara petites
pedres, particules metal-liques, grans trencats, grans d’altres
cereals barrejats amb el blat, pols, petites agregacions de fang,
llavors de males herbes, etc.

Rao de ser

Lobjectiu de la seccié de neteja és preparar el blat perque
tingui les condicions optimes per ser molturat de la manera
més eficient possible. Per fer-ho, cal eliminar totes les impu-
reses presents al blat i condicionar-lo al nivell d’humitat ade-
quat segons cada tipus de blat.

Cal tenir present que, si les impureses presents al blat no
seliminen correctament, es poden generar una serie de con-
seqiiencies en la farina resultant, com ara un increment del
contingut mineral, influéncia en les caracteristiques de la pa-
nificacid, reduccié del rendiment del moli, impacte en el gust
i lolor, impureses de color 1 preséncia de punts negres a la
farina, etc. Per sort, la majoria de les impureses es diferencien
del gra de blat d’alguna manera, com vam veure a larticle
anterior, 1 es poden eliminar sense problemes.

La configuracié concreta de la seccié de neteja del blat és di-
ferent en cada moli. El disseny inicial depén de molts factors
que cal tenir en compte, com ara la capacitat de la seccid, la ti-
pologia d’impureses que es volen separar, el nivell d’automa-

Diposits de blat previs
a la neteja

Seccio de la neteja
de blat

titzacid, els principis de funcionament del moli, les tipologies
de productes finals, el nivell d’humitat de la materia primera,
les restriccions previes d'obra civil, etc.

Primera i Segona secci

La secci6 de neteja del blat d'un moli consta de dues parts
diferenciades, conegudes com la primera secci6 de neteja i la
segona secci6 de neteja:

* La primera secci6 de neteja inclou tota la maquinaria

1 processos de treball des dels diposits de blat brut fins
als diposits de repos, on l'aigua afegida al blat préevia-
ment, abans d’entrar al diposit, penetrara fins al centre
de I'endosperma de cadascun dels grans de blat.

* La segona secci6 de neteja inclou tot el circuit entre els

diposits de repos i el primer moli de trituraci6.

En els propers articles explicarem en detall cadascuna de
les seccions de la neteja, aixi com el condicionament del blat
amb aigua, que és un punt critic al qual dedicarem una aten-
ci6 especial.

Conclusions

La secci6 de neteja d’'un moli té per objectiu eliminar to-
tes les impureses presents en el blat i condicionar-lo al nivell
d’humitat Optim per garantir una molturaci6 eficient del ce-
real. Aquesta secci6 es divideix en dues parts: la primera i la
segona secci6 de neteja. Una mala execucié de la seccié de
neteja té conseqiiencies negatives importants tant pel que fa
al procés de fabricaci6 de la farina com al comportament de
la farina durant el procés de panificaci6.

Entrada a la seccio
del moli

* Primera Seccio de la Neteja
= Condicionament
= Segona Seccio de la Neteja

La Farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Marti Moreté
Técnic en Molineria per la Swiss School of Milling
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Assegurances

kripton

Mobllltzacm tota del sedtor aSsegurador
- E_! 1 davant ld DANA -

Totes les institgcions assegura\ldc.)res.es van mobi}itzgr El COHSOI’Ci ia ha rebut

davant la magnitud de la tragedia viscuda a Valéncia.

El ansorci de Compensaci6 d'Assegurances (.CCS) as- més de 200.500 SOl'liCitudS

sumeix una bona part dels danys assegurats i, de ma-

nera excepcional, tramita totes les sol-licituds d'indem- d'indemnitzacié.
nitzaci6, encara que hagi transcorregut el termini de 7

dies previst des de l'ocurrencia dels danys.

A més, el CCS recorda aquestes indicacions: Informacid proporcionada pel CCS en
e Els danys per inundacié extraordinaria sén in- relacié amb la DANA
demnitzats pel CCS, ja que aquesta causa es troba
entre els anomenats “riscos extraordinaris”. Aixd Tipus de risc i desglossament de sol-licituds rebudes:
implica que el CCS assumeix directament, amb
els seus propis mitjans, la gestié i el pagament de e Habitatges i comunitats de propietaris: 64.097
les sol-licituds d'indemnitzacid, en funcié dels ca- sol-licituds d'indemnitzacié.
pitals assegurats i de les clausules del contracte * Vehicles automobils: 120.394 sollicituds d'in-
d'asseguranca afectat. demnitzacié.
® Requisit d'accés: La persona o bé afectat ha de * Comergos, magatzems i altres riscos: 11.757
tenir una asseguranga en vigor en el moment en sollicituds d'indemnitzacié.
qué es va produir la inundacié extraordinaria. e Oficines: 908 sollicituds d'indemnitzacié.
o  Cobertura: E1 CCS indemnitzara els danys pro- e Riscos industrials: 3.474 sollicituds d'indemnit-
duits a les persones i als béns assegurats, ja sigui zacio.
en habitatges, comunitats de propietaris, vehicles e Obres civils: 42 sol-licituds d'indemnitzacio6.
automobils, oficines, establiments comercials, in- * Estimacié inicial de danys: Tot i que encara és
dustries, obres civils 1 infraestructures. aviat per fer una valoracié exacta, el CCS esti-
e Eliminacié de franquicia per a PIMEs: En el cas ma que els danys totals podrien ascendir a 3.500
de petites 1 mitjanes empreses, el CCS elimina la milions d'euros.
franquicia per als danys materials en establiments *  Mobilitzacié de perits: EI CCS ha mobilitzat
industrials, mercantils 1 de serveis causats direc- més de 1.600 perits per taxar els danys, amb
tament per la DANA. Aquesta informacié consta 145.781 expedients assignats.
al BOE del dimarts, en el qual es va publicar el
Reial decret llei 6/2024, que adopta mesures ur- Aquesta col-laboraci6 s'ha formalitzat a través del
gents en resposta als danys causats per la DANA. memorandum signat el 13 de novembre entre el Mi-
® Presentacié de sollicituds: Les sollicituds d'in- nisteri d'Economia, Comerg i Empresa, la Uni6 Es-
demnitzacié poden presentar-se directament pel panyola d'Entitats Asseguradores i Reasseguradores
propi assegurat afectat o, en representacié seva, (Unespa), 1 el Procediment Operatiu Especial entre el
per la seva asseguradora o mediador (agent o co- CCS i Unespa per gestionar i peritar els danys en ve-
rredor) d'assegurances. hicles, habitatges, locals comercials i oficines. Aquest
Fins al moment, el Consorci ha rebut 200.672 sol-lici- gcord pe.rmetré escurgar els terminis amb que el CCS
tuds d'indemnitzaci6, de les quals 120.394 corresponen indemnitza els assegurats.

a automobils.

; "
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Recomanacions per als afectats

1. Comunicar el sinistre immediatament: Notificar el sinistre al més aviat possible a I'Entitat Asseguradora,
mediador, corredoria o directament al CCS.
2. Danys en habitatges:
® Fer fotografies de l'altura de l'aigua i dels danys.
® No rebutjar cap bé abans que sigui revisat pel perit, excepte aliments peribles (documentar-los amb
fotografies i fer un detall d'aquests).
3. Danys en industries i comercos:
* Igual que en el cas anterior, no rebutjar productes, excepte els peribles, per als quals és recomanable esten-
dre acta notarial o de decomfs.
® Mantenir un registre de les perdues per quantificar-les.

* En cas de neteja urgent, conservar pressupostos i documentacié de les tasques fetes.

4. Danys en vehicles:

e Els vehicles amb cobertura minima de tercers que inclogui les llunes sén indemnitzables pel CCS.
® Abans de reparar el vehicle, ha de ser inspeccionat pel perit. Es recomana fotografiar les parts dan-

yades.

Consultes al Registre de Vida

Pel que fa als danys personals,
especialment en casos de defun-
c10, el Reial decret llei 6/2024 ha-
bilita expressament el CCS per
sollicitar directament els certi-
ficats de defuncié i del Registre
de Contractes d'Assegurances
de cobertura de defuncié corres-
ponents a les persones mortes
com a conseqiieéncia directa de la

DANA.

Protecci6 de I'assegurat davant la
DANA

La clau per als afectats és la pre-
sumpci6 a favor de l'assegurat en
absencia de proves.

El procés de notificacié i gestié de
sinistres es regula segons l'article 38
de la Llei de Contracte d'Assegu-
ranca. Alguns punts clau:

e Comunicacié6 del sinistre:
L'assegurat ha de comunicar
el sinistre a l'asseguradora en
un termini maxim de 7 dies
des que tingui coneixement
de l'esdeveniment, tret que la
polissa estableixi un termini
més ampli.

e Prova de béns afectats: I'as-
segurat ha de demostrar la
preexistencia dels objectes as-
segurats, un requisit que pot
suposar un repte en alguns
casos.

Més de 120.000 sol-licituds
d'indemitzacio corresponen a vehicles.

El CCS estima que els danys totals de
la DANA a Valencia podrien ascendir a

3.500 milions d'euros.

* Presumpcié a favor de l'as-
segurat: En cas de falta de
proves documentals o fisi-
ques, el contingut de la polis-
sa es considera una presump-

ci6 a favor de l'assegurat,
oferint una proteccié addi-
cional en situacions d'incer-
tesa com les derivades de la

DANA.

Kripton, SLU és una agencia d’assegurances vinculada a Reale Seguros Generales, S.A., Reale Vida y Pensiones, S.A. De Seguros, AXA Aurora Vida, S.A. De Seguros y Reaseguros, AXA Seguros
Generales S.A. De Seguros y Reaseguros, SegurCaixa Adeslas, S. A. De Seguros y Reaseguros, Mutua de Seguros y Reaseguros a prima fija, Mutua Manresa, Mutualidad de Previsi6 Social a

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

Assegurances - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Borsa de negocis

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador de pa i botiga, en ple
funcionament.

Sr. José Antonio
630 886 740

ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU

A 200 metres dels jutjats. Obrador i fleca
amb cafeteria (150m2), magatzem,
oficina, 2 banys. Diafan. Equipat.

930 115 431

ES TRASPASSA ZONA BAGES

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

Sr. Albert
659 153 577

ES VEN PER TANCAMENT

Magquinaria de forn diversa:
amassadora, forn, etc.

Sra. Niria
637 056 288

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

Sr. Aureli
616 435 128

ES VEN FORN DE 4 PISOS DE
GASOIL BONGARD

1,50 mts d'ample i 2 mts de fons amb

vaporeres noves. En perfecte estat.

Sr. Eduard
610 248 467

ES TRASPASSA BOTIGA AMB
DEGUSTACIO A RIPOLL

Totalment equipada i en ple
funcionament.

Sr. Eduard
610 248 467

ES TRASPASSA A BADALONA

Obrador amb botiga, cafeteria i
terrassa. Molt ben ubicat en la zona
comercial del centre.

Sr. Javier
699 483 962
bustiagyv@gmail.com

ES TRASPASSA A OSONA

Obrador tot equipat en ple
funcionament i varies botigues.

Departament de Secretaria

Avantatges d'estar agremiat

kripton

*  Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els centres de

treball en una tnica polissa.
*  Responsabilitat civil professional.

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

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

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzacio de costos.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

ES TRASPASSA A BARCELONA

Obrador amb botiga degustacid i terrassa.
Totalment equipat i en ple funcionament.
Disposa de llicencia de restauracio.

Sra. Carmen
629 556 022

ES TRASPASSA A L'ALT PENEDES

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

Sr. Eduardo
662 258 345

ES TRASPASSA A BARCELONA

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

Restaurant i venda de pa amb terrassa.

Sr. Tomds
607 739 924

ES VENEN DUES AMASSADORES

En perfecte estat. Una de 50 kg amb
volquete i una de 30 kg marca Subal.
Preu a convindre.

93 487 18 18 Sr. Angel
693 715 314
i
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 SOTIETY VD

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 C
www.cruzsl.net

Especialitats sense sucre

Emulfit Ibérica, S.L.

Especialidades sin aziicar y bajas en calorias

G/Copérnico n°40 nave 4
08784 - Piera (Barcelona)
932191 851
emulfit@emulfit.com
www.emulfit.es
www.dayelet.com

emulift
DAYELET

Informatica

Dir informatica, S.L.

G/ Bolivia, 144-146, loc. 6

08018 - Barcelona

934 982 410 ) _
dir@dir-informatica.es DI? ?_r_ :
www.dir-informatica.es frverremper-yr

Farineres

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

Passeig del Riu, 66 :’f f*f:
08241 - Manresa e =
938 727 942 i

albareda@farinera-albareda.com |7
www.farinera-albareda.com

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

C/Girona, 155,

17820 Banyoles (Girona) @%ﬂ“{ﬁi
9725833 63 bl
farinera@agrienergia.com i
www.farineracoromina.com |*

Fills de Moreto, S.A.

Rafael de Casanova, 79, apt.182

08100 - Mollet del Valles CPT T
935 705 608 EE E;EEEE
info@moreto.cat NenEnEN
www.moreto.cat MORETO

La Meta

Industria, parc. 204R
PI El Segre

25191 - Lleida
973200 319
www.lameta.es

Ylla 1878, S.L.

Ctra. de Manlleu km 1,4 i
08500 - Vic s
938 862 744 YLLAIES
www.ylla1878.com e

@ylla1878

Maquinaria
Amasadoras Saus, S.L.

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

938 507 753
saus@amasadorassaus.com
www.amasadorsasaus.com

1 N

Bongard Iberia, S.A.

C/Garbi, 18 Nave 3
Poligon Industrial Can Volart
08150 Parets del Valles
935737 878
info@bongard.es

www.bongard.es E BONGARD

Cibernética para la panificacion,
S.L

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

C/Els Lladrers 6, P Ramonet
12550 - Almazora, Castellon
964 216 912
info@ciberpan.es
www.ciberpan.es

Colip Espaiia, 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 0
www.dispan.es |]| EPnH

Eurofours Ibérica, S.A

Forns, armaris i cameres de fermentacio
controlada i ultracongeladors.

(/Sabino Arana 30-1°
08028 Barcelona
932296 900

www.eurofours.com

BEMCE, B

Frigual

Fabricacié de Cambres de fermentacio,

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

C/Duero, 62

08223 - Terrassa .

937310 804 frigual

frigual @frigual.com

www.frigual.com Ramalhes|

LINESHED o Mo

EMERAND (EosaRy)
P

s ponimatic W WAL WS
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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 técnic

Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

937 426 052

629 080 719 -
admin@forespa.es a F‘D HFE:PA
www.forespa.es

GPG Grupo Prat Gouet

Forns de pa i passtisseria, carregadors,
fermentacio i congelacio

G/Jonqueres, s/n.

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

Hornos Ocasion

(/Jaume Rius i Fabra 1, 2

108328 Alella

661098223 hornts

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

Sermont, S.A.
(/. Sepuilveda, 140 bis7

[RI xoRNFEIL
08011 - Barcelona i
934231510 04UETER RONDO
sermont@sermont.es e e
WWW.sermont.es ESCHER
P
7S S
===

Millorants i mixes
Apliena

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

Pol. Ind. Pla del Cami

Av. de la Inddstria, 7

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

www.apliena.com APLIENA

Llopartec

Desenvolupem I;[ahm'quem una completa gamma
de productes pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per
a diferents seclors.

C/Carrerada, 1
08793 Avinyonet del Penedes
Barcelona

938970 736
info@llopartec.com
www.llopartec.com

LLorarTEC

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

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

C/Roger de Lldria, 50, 4* planta
08009 Barcelona B
Barcelona @
932721279
info.barcelona@frieslandcampina.com
www.debic.com

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

(C/Valls 121 Interior Nau C
08223 - Terrassa

937 839 084
info@pastissa.com
Www.pastissa.com

Pasticed

Productes congelats

Obrador Can Coll

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

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

644 711 945

clientes@cancoll.es CanColl
www.obradorcancoll.es/ —
Roba de treball

Mas Uniformes

Roba laboral, cal¢at de seguretat i
personalitzacid de peces, des de 1950

(/Sepuilveda, 109,

08015, Barcelona

934 255 393 Lo
info@masuniformes.com
www.masuniformes.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.

G/Joan Armengol, s/n

08770 - Sant Sadurni d'Anoia
Barcelona

938913 141

609431713 s

info@utilcentre.com .
: util
www.utilcentre.com

Xocolates

Barry Callebaut Ibérica
Rambla Catalunya, 6, 1* planta

08007 - Barcelona i
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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