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¢ Editorial

Un sector que forma talent i
s’adapta al territori

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i companyes,

El relleu generacional continua sent, sens dubte, un dels
grans reptes de futur del nostre sector. Fa anys que en
parlem, i sabem que garantir la continuitat de la fleca
artesana implica, inevitablement, captar talent i for-
mar nous professionals que s'enamorin d’aquest ofici
tan noble.

En aquest cami, la base formativa és clau. Des del Gre-
mi hem apostat amb determinacié per aquesta via, i avui
podem dir amb satisfaccié que els resultats comencen
a veure’s. A través de la nostra escola estem descobrint
perfils nous que aporten aire fresc al sector: joves que
descobreixen la fleca i s’hi apassionen, professionals que
decideixen canviar de rumb i apostar per aquest ofici,
i també fills i filles de forners que, després d’haver-se
desvinculat durant un temps, tornen amb il-lusi6 per
donar una nova mirada al negoci familiar. Tots ells
representen una generacié nova que suma coneixement,
creativitat i compromfs i garanteix un relleu generacional.

Alhora, hem de ser conscients que el nostre territori és
divers 1 que la fleca ha de tenir la capacitat d’adaptar-se
a aquesta diversitat. No és el mateix treballar en una
gran ciutat, amb molta densitat de poblacié i també
amb una competencia elevada, que fer-ho en zones més
rurals, amb menor densitat o amb una estacionalitat
molt marcada (zones de platja o esqui), on les necessi-
tats del client i els habits de consum sén molt diferents.
Per aixo és tan important la nostra capacitat d’adapta-
ci6. Cada territori requereix la seva propia estrategia,
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«La fleca artesana té molt
a dir i cada vegada hi ha
més mirades posades en el
sector.»

el seu «vestit a mida». El futur de les nostres fleques
dependra, en gran part, de saber interpretar les va-
riables que ens marca el mercat i adaptar-nos-hi amb
excelléncia i creativitat.

Aquest any també hem tingut l'oportunitat de tornar
a participar, per segon any consecutiu, en Alimentaria
& Hostelco, dins I'espai Coffee, Bakery & Pastry. Per a
nosaltres és un orgull veure com hem fet que la fleca
artesana tingui preséncia i identitat propia en una de
les fires d’alimentacié més importants del mén. Aixd
és fruit de la feina que el sector ha fet durant anys per
posicionar el pa al lloc d’honor que mereix dins la gas-
tronomia 1 la cultura alimentaria.

Alhora hem donat loportunitat als nostres agremiats
de venir a exposar el seu millor producte i oferir-ne
una degustaci6 en una fira tan important.

Des del Gremi hem aportat el nostre granet de sorra
organitzant diferents xerrades 1 activitats centrades en el
futur del sector, que han despertat un gran interes i han
captat una audiéncia nombrosa. Es un senyal que la fleca
artesana té molt a dir i que cada vegada hi ha més mira-
des posades en el nostre ofici.

Una salutacio,




En profunditat

Un ofici, realitats diferents

Forns de poble, de localitats mitjanes o de Barcelona ciutat viuen
circumstancies molt diferents, perd comparteixen el compromis amb
I’artesania i la proximitat amb els clients.

Lofici de flequer presenta dinamiques molt diferents
segons el context urba i social on es desenvolupa. A
la provincia de Barcelona es poden observar contras-
tos clars entre pobles, localitats mitjanes o barris de la
capital. Aquestes diferéncies afecten el tipus de client,
el volum de produccié, els preus, els horaris de feina 1
la relaci6 amb el barri. Tanmateix, el que uneix tots
els forns és la dedicaci6 a l'artesania i la qualitat del
producte.

El fet de comparar aquests contextos diferents evi-
dencia com I'entorn condiciona les decisions del forner.
Als pobles, la produccié és més reduida, i l'ofici es vin-
cula al valor comunitari i cultural del pa. A les ciutats
mitjanes, el negoci combina l'eficiéncia amb la qualitat
i equilibra els costos, la demanda i la competencia. A
Barcelona ciutat, la fidelitzacié dels clients locals 1 la
continuitat generacional permeten mantenir un model
tradicional dins d’un mercat competitiu i divers. En

b

En els pobles, la proximitat
amb la comunitat és clau.

tots els casos, la passi6 pel pa artesa i la cura dels de-
talls es manté com a element comd i identitari.

Els horaris i les decisions operatives també varien se-
gons el context. Als pobles, els obradors moltes vegades
poden obrir menys hores per cobrir les necessitats dels
clients. A les ciutats mitjanes, les jornades s’estenen per
atendre families 1 treballadors amb horaris diversos,
mentre que a Barcelona ciutat la produccié i la gestié
han de respondre a una demanda constant i a un rit-
me urba accelerat. Tot plegat reflecteix que lofici de
flequer s'adapta al seu entorn, manté la qualitat i la
tradicié6 com a constants, perd modula la manera de
treballar, els productes i la relacié amb el client segons
la realitat urbana i social.
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Forn de poble

En els pobles, la proximitat amb la comunitat és clau.
Els forns locals, encara que petits, funcionen sovint com
a espais de trobada i mantenen una relaci6 directa amb el
veinat. LLa compra del pa es converteix en un acte social 1
cultural, que reforga 'arrelament de lofici dins del poble.

Un bon exemple de forn arrelat al territori és Fleca
Vella, un forn historic de Cardedeu. El seu responsable,
Agusti Salt6, explica que I'establiment ha mantingut du-
rant decades un paper central dins la vida quotidiana del
municipi. «Es una fleca de tota la vida, sempre ha estat
un referent al poble», afirma. El negoci forma part del
paisatge comercial tradicional del municipi 1 conserva
una clientela fidel que s’ha anat transmetent entre gene-
racions. «Fs l'edifici més antic del poble, i hi ha families
que venen a comprar de tota la vida. La gent es fa gran,
perd venen les noves generacions. El poble també ha cres-
cut i ha vingut molta gent nova», explica.

Aquest creixement del municipi 1 els canvis en els habits
de consum han obligat el forn a adaptar la seva oferta
sense perdre I'essencia tradicional. «Hem incorporat pas-
tisseria 1 brioixeria, 1 també pans especials fets amb blats
antics com el kamut o el tritordeum», comenta Salté. Tot
1 aixi, remarca que alguns elements que de vegades es
presenten com a novetat ja formen part de la tradicié de
moltes fleques de poble. «Sempre s’ha fet servir massa
mare, no és cap novetat ara que estd de moda: s’ha fet tota
la vida.»

Proximitat

En el context d'una poblacié com Cardedeu, Salt6 consi-
dera que la relacié amb la clientela manté encara un com-
ponent de proximitat molt marcat. «En una fleca de po-
ble no hi ha la competeéncia de cadenes tan béstia. La gent
va a la cadena a fer un cafe, perd després ve a comprar
el pa a la fleca de proximitat», explica. Aquesta relacié
directa amb el veinat es tradueix en una fidelitat conside-
rable. «En una ciutat és diferent, perd aqui els clients sén
molt fidels als forns del poble», resumeix.

També apunta que les diferéncies econdmiques entre
entorns urbans i municipis mitjans es reflecteixen en els
preus dels productes. «Si compares preus, un pastis a Bar-
celona és bastant més car que al poble», comenta.

Pel que fa a l'organitzacié de la feina, Fleca Vella man-
té un ritme propi dels forns tradicionals amb obrador.
«Obrim de dos quarts de set fins a les dues, i després de
sis a vuit. Hi ha diversos torns de dependentes», explica
Salté. Lactivitat de l'obrador també es reparteix en dife-
rents franges horaries per adaptar-se als diferents tipus de
producte. «A T'obrador hi ha un torn de matf per fer pans
especials 1 un torn de nit per coure i fer el pa de pages i
altres productes», indica.

Personal

Com passa en molts negocis artesans, un dels rep-
tes principals al poble és trobar personal disposat a
treballar amb aquests horaris. «Es molt dificil trobar
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Botiga de la Flea Vella, a la Placa Anselm Clavé de Cardedeu.

«En una ciutat és diferent,
pero aqui els clients son molt
fidels als forns del poble.»

gent qualificada o disposada a treballar caps de set-
mana. La gent no vol, no trobem gent nova», lamen-
ta. Aquest problema, compartit per moltes fleques
independentment de la seva ubicaci6, genera incer-
tesa sobre el relleu professional. «EI futur és incert»,
admet.

Malgrat aquestes dificultats, Salté defensa el valor del
model de fleca tradicional de poble. «Si no fos per
aquest tema del personal, veig el futur amb opti-
misme, perque la gent segueix buscant el pa al forn
artesd, i més en un poble», afirma. La relaci6 directa
amb la clientela i la proximitat continuen sent, segons
ell, els atractius principals d’aquest tipus d’establi-
ments.

La comparacié amb el context urba també és inevi-
table. Salt6 creu que mantenir un forn en una gran
ciutat pot ser molt més dificil. Explica que en algun
moment va tenir Poportunitat d’ampliar Pactivitat
cap a altres ciutats. «M’ha sortit 'oportunitat d’anar a
repartir a Barcelona i vaig dir que no», assegura.




Una fleca al Penedes

Les localitats mitjanes ofereixen un escenari diferent.
Com a exemple tenim Ca I’Arseni, una fleca artesa-
na que fa cinc generacions, des de 1951, que és a Sant
Sadurni d’Anoia (Alt Penedés), una poblacié d’uns
13.000 habitants. Arseni Galofré, I'administrador, ex-
plica que ’establiment és «I’Gnic forn de pa amb obra-
dor que hi ha al poble, tot i que hi ha altres forners que
porten el pa de fora i el venen aqui, a part de molts
altres punts de venda de pa com supermercats, ben-
zineres o botigues de conveniéncia». En aquest con-
text, considera que el seu paper és aportar un valor
diferencial: «El paper que hi tenim crec que és el de
donar el valor afegit de tenir un obrador artesa darrere

Botiga i obrador de Ca 1'Arseni.
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«La competencia a la ciutat
segurament €s meés alta,
pero també hi ha molta més
clientela potencial.»

les nostres dues botigues i el de donar un producte de
qualitat i proximitat».

El cas de Sant Sadurni d’Anoia, una localitat de mida
mitjana, il-lustra bé una realitat cada vegada més habi-
tual: la convivéncia entre un nombre reduit d’obradors
artesans 1 una proliferacié de punts de venda que distri-
bueixen pa elaborat fora del municipi. En aquest tipus
d’entorns, el forn amb obrador propi sovint es converteix
en un element diferenciador dins del teixit comercial lo-
cal. El valor de I'elaboraci6 artesanal, la proximitat amb la
clientela i la tragabilitat dels ingredients esdevenen factors
clau per mantenir una identitat propia davant d’una ofer-
ta cada vegada més homogenia.

Dualitzacio del client

Segons Galofré, el perfil de la clientela també ha evo-
lucionat amb els anys. «Els nostres clients estan dis-
posats a pagar més per poder consumir un producte
de qualitat, fet a ma i utilitzant farines de proximitat
o moltes a la pedra, massa mare, fermentacions llar-
gues... Tot aix0 fa que siguin més exigents i demanin
més informacié de tot el que elaborem».

Galofré també diu que aquesta tendéncia ha augmen-
tat darrerament: «Aquest perfil s’Tha anat accentuant
aquests darrers anys. Tinc la sensacié que s’ha produit
una dualitzacié molt clara del pablic: el que prefereix
un pa ben fet i el que dona més importancia a un preu
baix».

Aquest fenomen de dualitzacié del consumidor és es-
pecialment visible en poblacions mitjanes, on conviuen
maneres diferents d’entendre el consum de pa. D’una
banda, hi ha un public cada vegada més interessat en
l’artesania, la qualitat dels ingredients i els processos
de fermentaci6 llarga; de l'altra, continua existint una
part del mercat que prioritza el preu i la rapidesa de
compra. En aquest escenari, els obradors artesans ten-
deixen a reforgar el seu relat de qualitat i transparéncia
per consolidar una clientela fidel.

Adaptacié a I’entorn

Els horaris també reflecteixen aquesta adaptaci6 al
ritme de cada entorn. A Ca I’Arseni mantenen una
jornada molt ambiciosa per donar servei a dife-
rents moments del dia: «Nosaltres tenim un ho-
rari molt ampli: de 5.30 a 14.00 hores i de 16.00
a 20.30 hores de dilluns a divendres; de 6.00 a
14.00 hores els dissabtes i de 7.00 a 14.00 hores
els diumenges», detalla. En poblacions mitjanes,
aquest tipus d’horari sovint respon a la voluntat
de cobrir tant el consum matinal com les compres
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de tarda dels veins per mantenir el forn com un co-
mer¢ quotidia i de proximitat.

Pel que fa als costos 1 al funcionament del negoci,
el context territorial també hi té un pes important.
«Suposo que a poblacions més petites alguns costos
s6n més baixos (lloguers, transport...) 1 aixd reper-
cuteix en el preu del pa», apunta Galofré. Tot i aixi,
reconeix que a les grans ciutats les condicions po-
den ser diferents. «LLa competéncia a la ciutat segu-
rament és més alta, perd també hi ha molta més
clientela potencial», apunta.

Panorama canviant

Sigui com sigui, el panorama a localitats com la seva
ha anat canviant a tota velocitat amb els anys i les
transformacions socials 1 tecnologiques. Galofré re-
corda com ha canviat la situacié del sector al muni-
cipi. «No fa gaires anys a Sant Sadurni hi havia sis
forns de pa i ara el nostre és I’Gnic obrador de pa
que hi queda, perd hi ha molts més punts de venda
de pa», observa. Davant d’aquesta realitat, assegura
que han apostat clarament per reforgar la qualitat.
«Nosaltres hem apostat per la formacid, per millo-
rar al maxim la qualitat del nostre pa, dels ingredients
que utilitzem i dels nostres processos d’elaboraci 1 per
donar un producte més bo i saludable», explica.
Malgrat les diferéncies entre territoris, Galofré con-
sidera que el futur de l'ofici depén sobretot de les
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prioritats dels professionals i dels consumidors. «Di-
ria que a tot arreu hi ha de tot. No depén del nom-
bre d’habitants de la poblaci6é on visquis, siné que
és quiestid de les prioritats i inquietuds de cadasci».
En aquest sentit, defensa la importancia de donar
valor al pa artesd. «Es molt important treballar tots
plegats perque cada vegada més gent valori el pa ben
fet: artesd, amb ingredients de proximitat, de massa
mare, de llarga fermentacié, fet a ma i, per tant, més
bo i saludable», expressa.

Cinc botigues al Valles

El Forn Sant Jordi és un d’aquells negocis que ex-
pliquen l’evoluci6 recent de la fleca artesana a les
ciutats mitjanes catalanes. Fundat 'any 1991, el pro-
jecte ha crescut fins a comptar actualment amb un
obrador central on s’elaboren tots els productes 1 una
xarxa de cinc botigues, tres de les quals ofereixen
també un servei de degustacié, a Granollers, les
Franqueses del Valleés i la Roca del Valles.

«Es molt important treballar
tots plegats perque cada
vegada més gent valori el pa
ben fet.»




Una de les botigues del Forn Sant Jordi.

El seu propietari, Jaume Bassets, destaca que mantenir
una elaboraci6 artesanal durant tants anys s’ha conver-
tit gairebé en un element diferencial dins el sector. «Ja
som pocs els flequers de la zona que fa tants anys que
oferim productes totalment artesanals», explica.

La clientela del forn és diversa i reflecteix també els
canvis generacionals del consum de pa. «Els nostres
clients sén molt variats, des de gent gran que ens
coneix de tota la vida fins als joves que ens proven i
tornen perque els agrada el que oferim», assenyala.
En aquest sentit, el tracte amb el puablic és un dels
pilars del negoci: «LLa nostra relacié amb tots ells és
propera, ens prenem molt seriosament el tracte amb
la gent. Formem el nostre personal perquée pugui
atendre de la forma més correcta i donar la millor
informacié als nostres clients».

Una de les particularitats del projecte és el servei
de degustacié, un model que requereix més perso-
nal, perd que permet mantenir una experi¢ncia més
tradicional. «A totes les nostres cafeteries fem servei
a taula, és un costum que es va perdent perqué cada
vegada s6n més els comercos que introdueixen el ser-
vei de recollida a la barra per estalviar-se personal»,
apunta.

«La nostra relacio amb
els clients és propera, ens
prenem molt seriosament el
tracte amb la gent.»
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Barri i centre

La xarxa de botigues del forn permet observar tam-
bé com canvia el consum segons la ubicaci6. «Algunes
de les nostres botigues s6n de barri i la venda és molt
diferent a la del centre. Mentre que les petites botigues
de barri solen despatxar els productes més classics, a la
que és més centrica la demanda és més variada: tenim
pans especials de diferents farines i de cereals, brioixe-
ria i pastisseria amb productes més de moda com el red
velvet, el festuc o la galeta Lotus», explica.

Aquesta diversitat d’oferta és cada vegada més habi-
tual a les fleques situades en zones urbanes amb mol-
ta circulaci6 de public. Les botigues del centre solen
incorporar productes de pastisseria més innovadors o
tendéncies internacionals, mentre que als barris conti-
nua dominant el consum de pa 1 brioixeria tradicional.

Treballar en una ciutat com Granollers també impli-
ca conviure amb una competéncia intensa, tant d’altres
fleques artesanes com de grans cadenes del sector. «La
competencia també és molt diferent, perque al barri o al
poble la clientela és la de tota la vida, és fidel. En canvi,
a la ciutat, la competéncia és maxima i tobliga a reinven-
tar-te i fer coses noves per diferenciar-te de la resta, amb
horaris d’'obertura 1 tancament més amplis i comparant
preus amb els competidors directes», comenta el flequer.

Malgrat I'expansi6 de les cadenes de pa i cafeteries,
Bassets considera que l'artesania continua sent un fac-
tor clau de diferenciacié. «Les noves cadenes estan en-
trant molt fortes en el mercat, encara que a nosaltres
no ens afecta gaire, perque els productes que ells ofe-
reixen sén precuits i els nostres s6n de més qualitat, 1
aixo la gent ho nota», indica.

En aquest context, ¢l posicionament del forn es basa
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«Algunes de les nostres botigues son de
barri i la venda és molt diferent a la del
centre.»

en la qualitat de la mateéria primera
i en el servei. «Encara que el preu
és una mica més alt, nosaltres ofe-
rim productes elaborats amb la mi-
llor materia primera. Els clients ho
saben 1 no els importa pagar aques-
ta diferéncia», assegura.

Per a Bassets, el futur del nego-
ci implica mantenir aquest equili-
bri entre producte, servei i equip
huma. «Tenim un bon producte
i un bon servei perqué tenim un
bon equip, i som rapids en el servei
perque apostem per no estalviar en
personal», apunta.

En un sector cada vegada més
competitiu, aquesta aposta per l'ar-
tesania i l'atencié directa continua
sent, per a molts flequers, la millor
manera de fidelitzar la clientela i
preservar lofici.

Forn al Poble-sec

En un context urba com Barcelona,
el funcionament d’un forn respon a
logiques en certa manera diferents.
La densitat de poblacid, la diversi-
tat de barris 1 la preséncia d’activi-
tat econdmica constant generen un
mercat potencial molt ampli, perd
també una competéncia més inten-
sa i més pressié comercial.

Un exemple de forn urba que ha re-
cuperat el valor de I'obrador artesa
en un barri de Barcelona és La Fa-
brique, al barri del Poble-sec, diri-
gida pel forner Yohan Simonte. El
projecte va néixer amb la voluntat
de recuperar un espai tradicional
i donar-li una nova vida. «Quan
vaig decidir agafar un obrador an-
tic, ho vaig fer amb molta il-lusié.
Com molts locals tradicionals, es-
tava morint a poc a poc davant la
competencia dels supermercats»,
explica. «LLi vam donar la volta».
En una gran ciutat com Barcelona,
segons Simonte, la funci6 d’un forn
artesa no és només vendre pa, sind
també oferir una alternativa ali-
mentaria de qualitat en un entorn
on sovint domina l'oferta indus-
trial. «Es dificil trobar pa nutritiu

fet amb productes de qualitat en
una gran ciutat, sestd perdent», afir-
ma. «Fa quinze anys era molt compli-
cat trobar bon pa integral o semiinte-
gral, la nostra especialitat».

La Fabrique ha volgut construir el
seu projecte al voltant d’aquesta idea
d’obrador artesanal 1 de relacié amb
I’entorn. «Jo vivia al Poble-sec des de
feia anys i tinc clients del barri que
conec i veig pel carrer cada dia. El
concepte és tenir un obrador propi,
donar qualitat i, al mateix temps,
crear xarxa amb botigues locals i
associacions», explica Simonte. «No
llencem res: ho regalem o fem des-
comptes a associacions del barri.
També intentem crear llocs de feina
a la comunitat. Es un projecte huma
per cuidar-nos els uns als altres, una
cadena». Aquesta filosofia també es
reflecteix en la seleccié de les ma-
teries primeres. «Ireballem amb ma-
teria primera d’origen proper, amb
farines de la Garrotxa o de Lleida»,
assenyala.

Locals, expatriats, turistes

Com passa sovint en barris cén-
trics de Barcelona, el perfil de la
clientela ha evolucionat amb els
anys. «Al comencament el 80 % dels
clients eren del barri, perd amb els
anys i amb la pujada dels preus de
I’habitatge molta gent se’n va anar i
van arribar expatriats. Aix0 va pro-
vocar un canvi de clientela», indica.

El turisme no ha estat mai 1’ob-
jectiu principal del projecte, tot i
que en alguns moments pot aju-
dar a equilibrar la facturacié. «A
I’estiu la clientela del barri és fora,
sobretot els caps de setmana, i el
turisme ens permet compensar una
mica. Entre el juny i el setembre,
que és un perfode en qué baixa la
feina, pot aportar una part signifi-
cativa de la facturacié». Amb tot,
insisteix que la fleca sempre s’ha
pensat per al barri: «Nosaltres mai
hem comptat amb els turistes, en-
cara que si venen sén benvinguts.
Es una clientela volatil i irregular.

Y2
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«Nosaltres mai hem comptat

amb els turistes, encara que si

venen s6n benvinguts. Es una
clientela volatil i irregular.»

Hem creat aquest projecte per alimentar la gent del
barri», incideix.

Tenir el forn en una zona céntrica també té avantat-
ges clars. «LLa densitat de poblaci6 fa que hi hagi una
possibilitat molt amplia de clients i facilita el boca-ore-
lla. Nosaltres mai fem publicitat: ens la fa la clientela»,
explica. Perd aquesta mateixa centralitat també im-
plica una competencia intensa. «Hi ha supermercats,
benzineres, franquicies 1 també altres fleques artesa-
nes que fan competencia. El nivell de treball és molt
potent i pot ser esgotador. Estas lluitant constantment
per estar a laltura i crear la teva nissaga. Hi ha poc
espai per relaxar-se».

Reptes de futur

Mirant cap al futur, Simonte identifica diversos reptes
per al sector, especialment en relacié amb la percepcié del
pa i amb els canvis economics i climatics. «Em preocu-
pa la mala comunicacié que existeix pel que fa a la sa-
lut. Nosaltres mirem molt que el pa sigui saludable, amb
aportacions nutritives, massa mare, farines locals 1 pans
integrals molt especials. Aix0 ens destaca davant la com-
peténcia i ens dona identitat». Segons explica, el discurs
que sovint es transmet sobre el pa pot generar confusié
entre els consumidors. «Molts mitjans diuen que el pa és
dolent 1 que engreixa, i cada any el consum baixa. Hi ha
tant pa de mala qualitat que la gent es confons.

També alerta de I'impacte que poden tenir factors glo-
bals sobre el futur del sector. «El canvi climatic afecta
moltissim. Si hi ha males collites a zones com la Garrotxa,
és molt dificil fer pa amb la qualitat de materia primera

Marc Padré del Forn Padré a Nou Barris.
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que necessitem». A aix0 s’hi afegeix la inflacié, que crea
una tensi6 que afecta molts obradors artesans: 'augment
dels costos enfront d’'un poder adquisitiu que no creix al
mateix ritme. «El nivell de vida baixa i els nostres preus
no poden deixar de pujar pels costos». Tot i aix0, prefe-
reix mirar al futur amb una certa confianga: «Intento no
pensar-hi gaire. Trobarem solucions si cadasct hi posa de
la seva part».

Forn de barri

A Barcelona, pero, hi ha realitats molt diverses en
funcié dels barris. En aquest escenari, molts establi-
ments combinen la tradicié artesana amb estratégies
de fidelitzacié de la clientela de barri.

Es el cas del Forn Padré, una fleca de cinquena gene-
racié que porta des de 1955 a Nou Barris. Al capdavant
hi ha Marc Padr6, qui explica que el seu establiment
manté des de fa décades una forta vinculacié amb el
barri. «Fa molt que té un paper social dins del barri.
Col-laborem des de fa anys amb associacions culturals
1 esportives tant econdmicament com amb productes.
Tot aixo ja ho feien els meus avis». Aquesta implicacié
ha contribuit a crear una relaci6é de proximitat amb la
clientela: «Transmetem una sensacié d’amistat propera
1 aix0 ens dona la fidelitat dels clients».

Padré recorda també els origens familiars del negoci.
«Els avis van ser dels primers que van arribar al barri.
El tur6 encara no estava edificat, hi havia molts camps
i masies. Eren els anys cinquanta, perd els meus avis el
van comprar a uns altres forners», rememora.

Clientela local

En el seu cas, la clientela és practicament tota local.
«De clientela turistica no en tenim gens. Podriem dir
que el 99 % s6n de Barcelona», assegura. Aquesta rea-
litat també condiciona la relacié amb el pablic. «Tenim
un perfil de client de totes les edats. L.a gent confia en
la nostra qualitat, serietat i amabilitat, tant dels propie-

taris com dels nostres empleats. No ha canviat gaire:
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venen els fills 1 els nets dels que venien abans».

A diferéncia d’altres zones de la ciutat amb gran
afluéncia de visitants, el turisme no marca lactivitat del
forn. «Fs un barri treballador, tenim molt poc turisme.
Els que entren miren, fan fotos i compren alguna cosa».

Sobre els avantatges o inconvenients de tenir un forn
en una zona turistica, Padré admet que parla des de la
intuicid. «Avantatges no ho sé, perque no estic en aquesta
situaci6. Perd suposo que un avantatge son les recap-
tacions en mesos com juliol, agost i part de setembre,
que normalment sén els més fluixos». També apunta
possibles inconvenients. «Es perd precisament aquest es-
perit de barri. I al final el producte més demanat no
deu ser el tradicional catala: es deuen vendre més aviat
productes comuns europeus, per emportar-se i begudes».

Futur brillant

Mirant cap al futur, el forner barceloni es mostra
moderadament optimista. «El veig bastant semblant
al d’ara: seguir millorant els nostres pans, que siguin
saludables i nutritius». També destaca un repte del
sector. «Cada vegada hi ha menys forns artesans que
treballin amb massa mare de cultiu. Per aixo crec que,
si fem les coses bé, el nostre futur anira bé».

I és que, malgrat les diferéncies logistiques i comer-
cials, lofici conserva el seu nucli: el compromis amb el
pa ben fet, la proximitat amb els clients i la transmissid
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d’un saber fer que combina tradicié i innovacié. Els
flequers, tant a pobles, localitats mitjanes o a barris de
Barcelona ciutat, comparteixen la voluntat de mante-
nir lartesania, la qualitat dels ingredients i la relacié
personal amb el client com a eixos principals de la seva
feina. Aquesta coheréncia assegura que, independent-
ment de la mida del municipi o del perfil de client,
Pofici de flequer segueixi sent una activitat essencial,
rica en tradicié i adaptada a les necessitats actuals.

Aquests testimonis sén només alguns exemples de la
gran diversitat de circumstancies i realitats que viu la
fleca arreu del territori, i mostren com lofici de flequer
pot adoptar formes diferents segons l'entorn on es des-
envolupa. Tant en una ciutat com Barcelona com en una
localitat mitjana com Sant Sadurni d’Anoia, factors com
la densitat comercial, el tipus de clientela o la presencia
de punts de venda alternatius condicionen el dia a dia del
negoci. Tot 1 aixd, en tots els casos es manté un element
comu: la voluntat de preservar Ielaboraci6 artesana i de
reforcar el vincle amb una clientela que continua valo-
rant el pa ben fet.

«No ha canviat gaire: venen els
fills i els nets dels que venien
abans.»
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Marta San José és una de les professionals
formades a la Baking School Barcelona
Sabadell que ha destacat amb més
projecci6 internacional en els darrers anys.
Formada en la primera edici6 del Master
en Fleca Artesana d’Excel-1éncia, el seu pas
per I’escola va marcar un punt d’inflexi6
en la seva trajectoria professional i la va
portar a competir al maxim nivell de la
fleca mundial.

[’any 2021 va representar I'equip de
la Baking School al Mondial du Pain,
concretament a la 8a edici6 del campionat,
celebrada a Nantes (Franca). Ho va fer
juntament amb el forner Enric Badia,
assumint el rol de commis de 1’equip.
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U Marta San José,

subcampiona del
mon al 2021

L'equip va aconseguir una actuacio
brillant que els va portar a proclamar-se
subcampions del mén, a més d’obtenir el
premi a la millor peca artistica, un dels
guardons més valorats del certamen.

Dos anys més tard, el 2023, van tornar
a competir al Best Of Mondial du Pain,
una competicio que reuneix alguns dels
millors equips que han passat pel Mondial.
En aquesta ocasio van assolir la tercera
posicid, confirmant el seu alt nivell tecnic.

La trajectoria de Marta San José
exemplifica el paper de la formacio
especialitzada i la capacitat de les noves
generacions per portar la fleca artesana a
I’escenari internacional.
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«Era al sofa de casa i el Yohan
va enviar un missatge: ‘Marta,
tenemos que hablar sobre el

mundial de pan’.»

Com i per qué vas decidir dedicar-te a la fleca?

A casa tenim un negoci de forners, perd no ens hi dedi-
quem, simplement som empresaris. Perd quan vaig aca-
bar l'escola, que vaig estudiar a Anglaterra, no sabia que
fer. Era una persona que, quan estava avorrida, era a la
cuina, feia pastissos. | un dia la meva mare em va suggerir
de fer pastisseria. I aix{i vaig comengar fent de pastissera.
Perd, com que tenfem forns a casa, vaig acabar dins del
forn. Vaig fer el master i la resta ja és historia.

Abans de fer el Master en Fleca Artesana d’Excel-lén-
cia, d’on venies académicament i professionalment?

Jo vaig comengar fent el grau superior de cuina al
CETT per tenir una mica de base general. Després,
em vaig especialitzar en pastisseria a la Hofmann i a
Le Cordon Bleu a Madrid. Vaig fer les practiques i ja
vaig entrar a treballar al nostre forn perque no trobava
feina. Vaig estar set anys treballant fins que vaig fer el
master d’excelléncia de la Baking School. Jo no conei-
xia 'ofici de forner ni sabia fer pa, no sabia de masses
ni masses fermentades. ..

Qué et va aportar, personalment i professionalment,
cursar aquest master? Com va impactar en la teva ma-
nera de treballar i entendre la professio?

Em va aportar molt. Penso que el master t'ajuda molt
a congixer teécniques noves, entendre com es desenvolu-
pa el pa, per que fermenta, com actua dins la fermen-
tacid... I tot aixo, si no t’ho expliquen, no n'estas al cas.
A Thora de treballar també tajuda moltissim perque
t'has d’organitzar per treure diversos productes en un
sol dia.

Al final tens uns coneixements molt més amplis de
la fleca, dels processos i de les tecniques. Incorpores
tecniques noves a la teva fleca que s'adapten molt a
I’empresari.

Com vas viure la teva participacié en el Mondial du
Pain? Qué va suposar per a tu i com va influir en la teva
trajectoria professional?

Doncs era al sofa de casa i el Yohan va enviar un mis-

satge pel grup de WhatsApp de master dient: “Marta,
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oye, tenemos que hablar sobre el mundial de pan”. [
jo em vaig quedar: “;Cémor jQuér sEn serio? ;De
qué me estds hablando?”. No sabia ni que era aixo. I,
doncs, si, va ser molt dur durant el procés. Amb I’En-
ric no ens coneixiem, no tenfem la confianca per pren-
dre decisions i veure qué tenfem en comu per escollir
una peca. Ell en sabia molt més que jo, i jo dominava
la pastisseria. Ens complementavem, perd com que no
ens coneixiem, ens costava decidir les coses. A T'etapa
del final del Mondial ja si que ens vam entendre, i va
ser molt facil, perd d’un inici ens va costar molt.

Agquest canvi es va veure al Best of.

Si, si. I al Best of jo ja havia deixat la feina i estava
a [+D d’Europastry. Entrenar i treballar es va notar a
I’hora dels entrenaments.

«El master t’ajuda molt a
coneixer tecniques noves i
entendre com es desenvolupa
el pa, per que fermenta i com
actua dins la fermentacio.»

i .
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«Tots els coneixements que
pots aconseguir amb anys
d’experiencia, els assoleixes
en un any de competicio.»

Qué et va aportar com a professional preparar-te per
a competicions de tan alt nivell?

Molt, molt. Per exemple, el master taporta més
coneixements generics, d’empresa i sobre la incorpo-
racié de processos nous a I'obrador, perd el mundial
t'aporta molts coneixements molt rapid. Tots els co-
neixements que pots aconseguir amb anys d’expe-
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riencia, els assoleixes en un any. Es tan prova i error
que no pots passar-te tres dies pensant com fer un
pa. I aixo et fa créixer molt, perque constantment
estds provant coses noves. I pel que fa a lorganit-
zaci6 també. Has de saber molt bé tots els tempos,
controlar l'estres, la pressio... Es on més he apres.

Els darrers anys has estat treballant en un entorn
més industrial. Com veus el mén de la fleca industrial
en comparacié amb l'artesana?

En ’ambit industrial tens uns marges de beneficis
1 una capacitat de produccié brutal. Pots innovar i
fer grans produccions. Coses que el forner artesa no
pot permetre’s.

En quin moment creus que esta la fleca artesana ac-
tualment? Quin és el paper de la brioixeria avui dia?

A veure, jo penso que la fleca és tant pa com
brioixeria. La brioixeria també agrada perque al fi-
nal és sucre, i a la gent li agrada el sucre.

Perod penso que estd passant una mica com fa molts
anys a la pastisseria. LLa gent comengava a fer pa de
pessic a casa o pastissos més elaborats i aixd va crear
un interés del consumidor final cap a 'artesa. I aixd
fa valer el treball del forner artesa, perque la gent
valora la feina que hi ha darrere.

A més a més, hi ha un canvi en el consumidor:
esta disposat a pagar més per un bon pa o una bona
brioixeria.

Si, penso que si. Sobretot des que tenim xarxes so-
cials. Es una arma de doble tall. Molesta molt, pero
ajuda moltissim. Estem veient que el ressd de les xar-
xes fa que els comer¢os que fan productes bons des-
taquin. Per exemple, el negoci del Matt Valette o de
la Georgina Reinares tenen cues llargues cada cap de
setmana gracies al video d’un producte que es va fer vi-
ral. Aixo sense Instagram i TikTok no passaria. Serien
forns reconeguts, perd no seria el mateix.

Aquest any comengaras a ser formadora a la Baking.
Com vius aquest canvi d’alumna a professora?

En tinc moltes ganes. Es un gran repte i en vull
gaudir. Saber transmetre el que he aprés aquests
anys no és facil. A més, I'escola i el gremi sempre
b 7 M 7
s’han portat molt bé amb nosaltres i és una manera
de tornar-los el favor.

Com t’han influit el Yohan i la Mari Cruz en aques-
ta trajectoria’

En tot. S’han portat molt bé. I no m’ho hauria
plantejat si no hagués estat a gust abans. A mi sem-
pre m’ha agradat fer classes i ensenyar. Tinc moltes
ganes de comengar.

La formacié especialitzada obre portes a feines que van
més enlla de la fleca tradicional?
Si. Completament. Sén coneixements que mai
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«Estem veient que el resso de
les xarxes fa que els comercos
que fan productes bons
destaquin.»

deixes de tenir i es poden aplicar a qualsevol ambit
de la feina de forner. Si fas qualsevol cosa que tingui
relaci6 amb la pastisseria, la brioixeria i la fleca tens
milions de sortides.

Queé li diries a una persona jove que vol dedicar-se a la
fleca, pero encara dubta de si és una bona sortida labo-
ral?

No sera facil, pero hi ha molta feina. Si tagrada, tro-
baras feina. Pero has de trobar el que realment tagra-
da. Jo els diria que no tinguin por. Si tagrada la fleca,
aprofita-ho al maxim. I més sent a 'escola amb el pro-
fessorat que hi ha, que tenen coneixements brutals.

Com et veus d’aqui a deu anys?

Sén molts anys, eh. Et diria que m’agradaria tenir la
meva fleca o pastisseria. Fa molt de temps que hi dono
voltes. Perd també penso que vull ser formadora i vull
que surti bé i que sigui per sempre. Compaginar la
formacié amb el meu forn propi seria genial.

uniformes

Lcom

Uue Cruselles

Sepulveda 109
08015 Barcelona

Z/%W ()’"”Mﬂ’é’ @mas_uniformes

World Chocolate Master 2022




~
S
3
Q)
o
S
S
S
=
i

Les masses enriquides

El paper de 1a mantega i del sucre en la tecnologia fornera

Les masses enriquides ocupen un lloc
central en la fleca i la brioixeria tradicio-
nal europea. Productes emblematics com
el brioix, el tortell de Reis o el panettone
es caracteritzen per la incorporaci6 de
quantitats importants de greix 1 sucre,
ingredients que transformen profun-
dament ’estructura de la massa, la seva
fermentacio, la textura final i la conser-
vacié. Comprendre el paper tecnoldgic
d’aquests components és essencial per
dominar aquest tipus d’elaboracions,
on 'equilibri entre la for¢a de la fa-
rina, el desenvolupament del gluten
i l'enriquiment determina la qualitat
del producte final.

Entre tots els ingredients utilitzats
en aquestes masses, la mantega ocu-
pa una posicié fonamental. Més enlla
de la seva contribuci6 aromatica, la
mantega actua com un veritable mo-
dulador de l'estructura de la massa.
Des d’un punt de vista composicio-
nal, la mantega estd formada aproxi-
madament per un 82 % de greix lacti,
un 16—17 % d’aigua 1 una petita pro-
porcié de solids lactis. Aquesta com-
binacié explica el seu comportament
dins la massa. La fraccié greixosa
lubrica la xarxa de gluten, reduint la
fricci6 entre les cadenes proteiques,
mentre que l'aigua participa parcial-
ment en la hidrataci6 general de la

Tanmateix, aquest mateix greix pot
convertir-se en un obstacle si s’in-
corpora massa aviat durant el pas-
tat. Les proteines responsables de la
formacié del gluten —principalment
la glutenina i la gliadina— necessiten
hidratar-se i organitzar-se per formar
una xarxa estructural capag de retenir
els gasos de fermentacié. Quan el greix
recobreix prematurament aquestes
proteines, en dificulta la hidrataci6 i
limita el desenvolupament del gluten.
Per aquest motiu, en la practica profes-
sional la mantega s’incorpora sempre
després d’haver desenvolupat parcial-
ment lestructura de la massa.

La temperatura de la mantega en el
moment d’incorporar-la també és de-
terminant. Idealment s’ha de situar
entre els 18 °C i els 22 °C. Una mante-
ga massa freda es fragmenta durant el
pastat i pot esquingar la xarxa de glu-
ten en formacid, impedint una emulsi6
homogenia. En canvi, una mantega
massa tova o fosa provoca una massa
excessivament enganxosa 1 dificil d’es-
tructurar.

Des del punt de vista reologic, la
mantega no aporta for¢a a la massa,
sin6 que la fa més extensible 1 plastica.
El greix actua com un lubricant entre
les cadenes de gluten, reduint-ne la ri-
gidesa 1 facilitant l'expansi6é durant la
fermentaci6. Aquest fenomen explica

massa.
)2
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Quan el greix recobreix
prematurament les proteines
del gluten, en dificulta
la hidratacio i limita el
desenvolupament de la massa

la textura especialment tendra i filamentosa que caracte-
ritza productes com el brioix o el panettone.

Quan la proporci6 de greix és excessiva, l'efecte pot tor-
nar-se negatiu. Una quantitat massa elevada de mantega
debilita l'estructura i redueix la capacitat de la massa per
retenir els gasos produits durant la fermentacié. Per aixo,
l'equilibri entre la forca de la farina i el nivell d’enriqui-
ment és fonamental.

Una farina amb una for¢a compresa entre W 280 i W
300 pot suportar generalment entre un 20 % i un 40 %
de mantega respecte al pes de la farina. En elaboracions
extremadament enriquides, com alguns panettones tra-
dicionals, s'utilitzen farines encara més fortes per poder
incorporar nivells superiors de greix sense comprometre
|’estabilitat de la massa.

Un altre aspecte important és l'efecte de la mantega so-
bre la fermentacié. El greix redueix la disponibilitat d’ai-
gua a la massa i crea una barrera fisica al voltant de les
cellules de llevat, fet que alenteix l'activitat fermentativa. Per
aquesta rad, les masses enriquides requereixen temps de fer-
mentacié més llargs que les masses de pa tradicionals.

A més de la seva influencia estructural, la mantega juga
un paper fonamental en la conservaci6 del producte. El
greix alenteix la retrogradaci6 del midé, procés responsa-
ble de I’enduriment de la molla durant I'envelliment del
pa. Gracies a aquesta accid, els productes enriquits man-
tenen la seva suavitat durant més temps.

El sucre també exerceix un paper igualment decisiu. En
quantitats moderades constitueix una font d’energia per
al llevat, perd quan la seva concentracié augmenta apa-
reix un fenomen de pressié osmotica que alenteix la fer-
mentaci6 en reduir la hidratacié de les cél-lules de llevat.

El sucre també competeix amb la farina per l'aigua dis-
ponible. Com a conseqii¢ncia, la hidratacié del gluten es
torna més lenta i el pastat necessari per desenvolupar les-
tructura pot ser més prolongat. < e y ., q

Durant la cocci6, el sucre participa activament en el Gl’ acles a l acCcC10 Comblnada

desenvolupament del color i dels aromes mitjangant la

caramellitzaci6 i la reaccié de Maillard, responsables de del sSucre i de la mantega,

les tonalitats daurades i dels aromes complexos dels pro-

dnctes de brioixeria. productes com el brioix o el

Finalment, el sucre millora la conservacié del producte.
La seva naturalesa higroscopica li permet retenir aigua panettone pOden conservar
dins la molla i alentir 'enduriment. Gracies a I’accié com-
binada del sucre i de la mantega, productes com el brioix la’ seva teXtura suau durant
o el panettone poden conservar la seva textura suau du- divers oS dies

rant diversos dies.
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En profunditat

La fleca i la pastisseria com a
projecte de vida

Als obradors, hi conviuen persones molt diverses amb diferents trajectories i
circumstancies, pero totes conflueixen en la fleca per apostar per una manera
de viure.

0,

Durant generacions, la fleca ha estat un ofici profunda-
ment vinculat a la continuitat familiar. Molts forns han
passat de pares a fills, 1 la transmissié del coneixement
s’ha produit dins mateix de 'obrador, amb el pas dels anys
1 Pexperiéncia acumulada. Perd el sector viu avui, com
tants altres Aambits de la nostra societat, una transforma-
ci6 accelerada.

Cada vegada hi arriben més persones que no provenen
d’aquest entorn tradicional, professionals que decideixen
canviar de rumb o reformular la seva trajectoria vital i la-
boral. Alguns ho fan buscant un ofici amb sentit, d’altres
recuperant una vocacié que havien descobert anys enrere
o seguint el fil d’una tradicié familiar. En aquest pro-
cés, la fleca es converteix en molt més que una activitat
economica: és una decisié personal que implica horaris
exigents, aprenentatge constant i una relaci6 directa amb
un producte essencial de la nostra cultura alimentaria.

En un sector que combina tradicié i innovacid, I'arri-
bada de nous perfils professionals contribueix a renovar
lofici sense perdre’n I'esséncia: persones que canvien de
rumb, que recuperen una vocacié o que descobreixen en
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L’arribada de nous perfils

professionals contribueix

a renovar 'ofici perdre’n
I’essencia.

la fleca una manera diferent d’entendre la feina. Perque,
més enlla d’un negoci, per a molts la fleca acaba conver-
tint-se en una forma de vida.

Formacio, la porta d’entrada

Aquest fenomen es fa especialment visible en els espais
de formaci6 vinculats al sector, com la Baking School
Barcelona Sabadell — Escola de Flequers Andreu Llar-
gués, consolidat ja com un dels centres principals de for-
maci6 flequera d’Europa, que té l'objectiu de garantir
una formacié de qualitat per a les noves generacions de
professionals del sector.

En aquest espai coincideixen cada any alumnes amb
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perfils molt diferents: joves que s’'introdueixen per pri-
mera vegada en lofici, professionals del sector alimentari
que busquen especialitzar-se 1 persones que decideixen
iniciar una nova etapa laboral o un canvi radical respec-
te a la seva vida professional anterior. En molts casos, el
punt de partida és una intuicié o una atraccié que, amb el
temps, es transforma en vocacio.

Larribada d’aquests nous perfils també reflecteix una
realitat del sector: la necessitat de relleu generacional 1
de talent que asseguri la continuitat d’un ofici amb una
llarga tradicié. El Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona fa anys que treballa en aquesta direccié, amb
iniciatives de formacié, promocié i difusié de la cultura
del pa artesa.

Del stper a l'obrador

«Sempre m’ha agradat cuinar i crear receptes, 1 una
amiga em va parlar dels cursos de la Baking School. Te-
nint aquesta oportunitat a la meva ciutat vaig pensar que
no la podia deixar escapar», explica Marta Faz, que amb
36 anys ha cursat un certificat de professionalitat després
de gairebé dues decades d’activitat professional de cara al
public.

Amb 17 anys va comengar a treballar en una botiga
de roba, ja que «sempre m’ha agradat molt el mén de la
moda, la creativitat i sobretot ’atencié al client». Més en-
davant, va treballar en un supermercat: «Per a mi va ser
una mena de pont mentre buscava cap a on volia anar
realment. Alla vaig tenir temps per pensar molt en que
m’agradava de veritat», explica.

«Sempre he estat molt vinculada al mén culinari. A
casa sempre soc a la cuina provant receptes noves, buscant
ingredients diferents o inspirant-me en altres cultures.
M’encanta anar a supermercats, 1 encara més quan viatjo
a altres paisos, perque sempre descobreixo espécies o pro-
ductes nous. La fleca i la pastisseria tenen una part molt
creativa que m’atrau molt: pots combinar técnica, sabor 1
estética», destaca.

«LLa veritat és que no va ser cap sorpresa per a la meva
familia. Dalguna manera ja s’ho esperaven, i des del
primer moment em van donar suport. Es van ajuntar
diverses circumstancies que em permetien fer aquest
canvi: tenia ganes de formar-me, disposava de temps
per fer-ho i tenia el suport de la meva familia. Aix{ que
vaig decidir fer el pas i comencar aquesta nova etapa»,
relata.

«La diferéncia més gran amb el que feia abans és que
ara sento que estic molt més connectada amb allo que
m’agrada», observa. «Abans també treballava en sec-
tors que m’agradaven, perd ara hi ha una part molt
més personal i creativa en el que faig», destaca. «Es
una feina exigent, perd també molt enriquidora. Diria
que he guanyat en satisfacci6 personal», resumeix.

El pa, patrimoni

La fleca és una de les professions més antigues del mén,
perd alhora continua evolucionant constantment. Les
noves tendencies de consum, I'aparici6 de cereals alterna-
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Marta Faz, alumne del Certificat de professionalitat a I'escola.

«La fleca i la pastisseria
tenen una part molt
creativa que m’atrau molt:
pots combinar tecnica,
sabor i estetica.»

tius, la recuperacié de fermentacions llargues o I'interes
creixent per la qualitat del producte han reforcat el valor
de la fleca artesana.

Des del mateix sector es reivindica sovint que el pa és
molt més que un aliment quotidia. Amb tot tipus d’ini-
ciatives i projectes, el Gremi posa en valor el pa artesa i
recorda a la ciutadania que cada peca elaborada en una
fleca representa el compromis amb l'ofici, amb el territori
1 amb una manera de treballar basada en el coneixement
1 la dedicacié.

Aquest reconeixement cultural també sexpressa en con-
cursos professionals, jornades gastrondmiques i activi-
tats de promocié que busquen donar visibilitat al tre-
ball dels mestres flequers i dignificar l'ofici per fer-lo
cada vegada més atractiu de cara a captar nous talents.
Un exemple és el concurs The Baker, impulsat pel Gre-
mi i la Baking School Barcelona Sabadell, que premia
I'excel-léncia professional, la innovacié 1 el compromis
amb el sector.
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Vocacio flequera

En aquest context de transformacié i reconeixement,
cada vegada hi ha més persones que decideixen apostar
per la fleca com a projecte vital.

En alguns casos, I'interes per la fleca apareix molt abans
de convertir-se en una opcié professional. Es el cas de Luz
Sanchez, de 37 anys, que va arribar a la formacié flequera
després d’anys treballant i estudiant en diferents sectors,
com l'aparadorisme, 'administracié i les vendes. A més a
més, es va titular com a técnica universitaria en Relacions
Industrials i va exercir aquesta professié durant vuit anys,
i fins i tot va treballar com a dependenta de botiga en una
fleca abans d’estudiar lofici.

Sigui com sigui, la seva vocacié es remunta a la seva in-
fantesa. «Des dels 12 anys ja feia galetes per a tots els ani-
versaris de la familia. El fet d’elaborar-les era un moment
de molta emocid, i les feia amb la maxima concentracié»,
recorda. El seu interes per la cuina i la pastisseria va aca-
bar desembocant en la descoberta de la fleca professional,
on ja havia treballat com a dependenta. «Als 20 anys vaig
comengar a estudiar per ser xef, i als 23 vaig fer un any de
pastisseria. Anys després, una amiga em va dir que estava
fent el Certificat de Professionalitat de Fleca i Brioixeria
a la Baking School, i de seguida vaig pensar que el podria
aprofitar moltissim», recorda.

El primer contacte amb la fleca professional va ser, se-
gons explica, una sorpresa, ja que hi va trobar un univers
molt més ampli del que imaginava. «En comengar a la
fleca em va sorprendre positivament que existis un ofici
tan extens i jo no ho sabés», reconeix. «Vaig aprendre les
tecniques 1 la cura que requereix un bon pa, i vaig tenir
I’honor d’aprendre dels grans professionals que hi ha a
I’escola», destaca.
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Luz Sanchez treballant al I'obrador.
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La descoberta de I'ofici

Per a moltes persones que s'introducixen en el sector, el
primer gran descobriment és la complexitat técnica que
hi ha darrere d’un producte aparentment senzill. La fari-
na, laigua, el llevat o la massa mare, el temps de fermen-
tacié i el control de temperatures configuren un procés
que requereix coneixement, experiéncia i sensibilitat pel
producte.

La formaci6 és avui una peca clau per al futur de la fle-
ca. En els darrers anys, el Gremi de Flequers de la Pro-
vincia de Barcelona ha reforcat 'aposta per la qualificacié
professional i la transmissié del coneixement.

A través de la Baking School Barcelona Sabadell s'im-
parteixen cada any desenes de cursos i programes forma-
tius que permeten formar centenars d’alumnes, des de
persones que s'inicien en lofici fins a professionals que
volen perfeccionar técniques o aprofundir en ambits es-
pecifics de la fleca i la pastisseria.

Aquest esfor¢ formatiu respon a una realitat del sector:
la necessitat de professionals qualificats que assegurin el
relleu generacional i la continuitat de les fleques artesa-
nes.

A la Baking School Barcelona Sabadell, aquesta forma-
ci6 sarticula a través de cursos d’iniciaci6, especialitzacid
1 masters, aix{ com monografics i classes magistrals amb
professionals del sector. També s’hi imparteixen els cer-
tificats de professionalitat adrecats a treballadors en atur
interessats a trobar una sortida professional al sector o a

La formacio és avui una peca
clau per al futur de la fleca.
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«Treballar amb les mans,
crear aliments que després
gaudiran altres persones
i veure el resultat final
és una sensacio molt
especial.»

treballadors en actiu que volen professionalitzar-se
en el camp de la fleca o ampliar les seves capacitats.
Llobjectiu és oferir als alumnes eines per adaptar-se
a les noves tendeéncies del mercat i assolir un alt ni-
vell d’excel-lencia professional.

Integracio flequera

Un d’aquests alumnes provinent del Servei d’Ocu-
paci6 de Catalunya (SOC) és Octavio Vargas Rojas,
de 47 anys. En el seu cas, perd, la relacié amb la
fleca ve de lluny. «Fa més de vint anys que conec
el sector, perque la meva familia tenia una fleca al
meu pafs, Colombia», explica.

Ha comprovat de primera ma com la fleca és un
reflex de les cultures alimentaries, i que la cultura
del pa té moltes expressions. Les tecniques, els pro-
ductes i els gustos varien segons el territori, 1 aixd fa
que lofici tingui una dimensi6 internacional molt
rica. I és que, com a colombia de familia flequera
format a la Baking, I'Octavio ha pogut observar les
diferéncies culturals dins el sector. «Fs fascinant
veure com canvien els productes, la manera de con-
sumir-los 1 els processos a la fleca segons la cultura
i el pais», incideix. El seu recorregut, a més a més,
també mostra com la fleca pot ser un espai d’inte-
graci6 professional per a persones que arriben d’al-
tres paisos i aporten noves mirades i experiéncies al
sector.

«M’estd anant molt bé, encara que hi ha molts
temes en 'ambit laboral que encara em generen
dubtes per diferéncies amb el meu pais. La feina a
I'obrador és bastant semblant, amb una diversitat
cultural fascinant», assegura.

Dedicacié i compromis

Encara que la fleca ha canviat molt amb els anys,
amb les transformacions tecnologiques i amb els
canvis de mentalitat, continua sent una professi6
que exigeix dedicacié i compromis. «Els horaris
exigents 1 haver de treballar en dies festius i caps de
setmana constitueixen un sacrifici que forma part
del dia a dia a l'obrador».

Aquesta exigencia fa que l'ofici no sigui per a to-
thom, segons I’Octavio, qui creu que una persona
interessada a incorporar-se a la fleca «ha d’estar
molt segura per donar una oportunitat a l'ofici, per-
que treballar a les nits, a la matinada i tots els festius
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Octavio Vargas a la Baking School Barcelona Sabadell.

1 caps de setmana no és per a tothom», apunta. «Potser el
més dur és el ritme 1 les hores que requereix, perd quan
tagrada el que fas tot pren sentit», afegeix la Marta.

«Es un ofici molt entretingut», destaca la Luz, qui tre-
balla actualment en un obrador a Sant Cugat del Valles,
el mateix on va fer les practiques del certificat de profes-
sionalitat. «Tot i que porto una linia de producte que cada
setmana és regular, sempre hi ha coses per aprendre.
Sé que no és un mén facil, no mentiré: sén moltes ho-
res d’activitat i realment tha d’agradar el que fas per
poder gaudir-ne», adverteix la Luz, mare de dos fills,
qui destaca entre les dificultats principals de lofici els
horaris i la pressié del procés productiu. «El més dur a
vegades poden ser els horaris, el temps o que alguna cosa
no surti sempre com cada dia», resumeix.

Gratificant

Tot 1 aix0, perd, la satisfaccié de veure el resultat final
compensa l'esfor¢ 1 és una de les grans recompenses.
«El més gratificant és que, encara que ho facis sempre,
quan tatures a veure els resultats i descobreixes que als
clients els agrada el producte final és molt satisfactori.
Se’n gaudeix molt», assegura la Luz. «Es gratificant
saber que el que elabores amb les teves propies mans
agrada molt a la gent, i veure com et donen les gracies
per la teva feina», afegeix ’Octavio.

«El dia a dia a I'obrador és intens, perd també molt grati-
ficant», coincideix la Marta. «M’agrada molt veure tot el
procés: des de la matéria primera fins al producte final.
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«Potser el més dur és el ritme
i les hores que requereix, pero
quan t’agrada el que fas tot
pren sentit.»

Quan alguna cosa surt bé després d’hores de feina és molt
satisfactori», celebra.

Fer el pas

«A una persona que estigui dubtant de si dedicar-se a la
fleca o no, li diria que, si realment li agrada, ho intenti.
Es un ofici que requereix dedicaci6, paciéncia i molta
practica, pero també és molt bonic.

Treballar amb les mans, crear aliments que després gau-
diran altres persones i veure el resultat final és una sen-
sacié molt especial», assegura la Marta.

La Luz també aconsella a aquelles persones que esti-
guin interessades en la fleca com a sortida professional
«que no ho dubtin: el temps invertit és or, hi ha moltes
oportunitats i com més aviat comencin millor. Es trac-
ta de fer-ho bé, amb ganes, amb molt d’amor i gaudir
sempre del procés», resumeix.

Mirada de futur

Quan pensa en els proxims anys, I’'Octavio es veu amb
un negoci propi. La Luz no sap exactament quin sera
el seu cami, pero té clar que la fleca continuara for-
mant part de la seva vida. «No sé on seré d’aqui a deu
anys. El que si que sé és que l'ofici sempre estard amb
mi. M'ha acompanyat alla on he anat i s’ha anat trans-
formant. Espero que continui aixi: seguir aprenent i
ensenyar el que pugui, que és una altra vessant que
m’agradaria explorar», avanga.

Nissaga

Un altre perfil cada vegada més habitual al sector
és el d’aquelles persones de familia flequera que, des-
prés d’estudiar i treballar en altres sectors, han acabat
tornant per dedicar-se al negoci familiar. Es el cas de
I’Andreu Galceran, que, amb 40 anys, és forner des de
fa una década, tot i que 'ofici li ve de tradici6 fa-
miliar. Forma part d’'una nissaga de forners dedi-
cada des de fa gairebé dos segles a Cal Mosso, fleca
fundada 'any 1838 a Vilassar de Dalt i reconeguda per
la Generalitat de Catalunya com un dels comercos més
antics del pafs.

Actualment, i després d’haver passat pels canvis logics
de cada epoca, el forn és una fleca actual i dinamica
que PAndreu regenta juntament amb la seva germa-
na Anna, la sisena generacié de la familia dedicada a
Pofici de fer pa.

Tot i que les tecnologies i les formes de treballar les
masses han experimentat grans transformacions, els
joves de la familia s’esforcen constantment per millo-
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rar els seus productes dia a dia, oferint pans artesans
d’una qualitat inqiestionable, cosa que els ha fet me-
reixedors de distincions com el premi al Millor Pa de

Pages Catala 2021.

Del banc a la fleca

Malgrat la tradici6 familiar, ’Andreu va comencar la
seva vida professional allunyat de I'obrador, 1 reconeix
que de petit no li atreia lofici, probablement per haver
viscut sempre amb el forn a sota de casa.

«Vaig créixer envoltat de farina, forns i cultura del
pa», resumeix. «Perd em vaig llicenciar en Empre-
sarials i vaig iniciar la meva trajectoria professional
al sector bancari, una etapa que em va aportar visid
estratégica, rigor en la gestié i mentalitat empre-
sarial. Amb el temps, pero, vaig sentir la crida del
negoci familiar i vaig decidir tornar als origens per
aportar-hi una mirada moderna i professionalitzada»,
explica.

«Tot i comencar la meva carrera en el sector financer,
créixer dins la fleca va fer que l'ofici sempre formés
part de la meva vida. Des de petit m’he impregnat de
I'esfor¢ dels meus pares i del compromis amb la feina,
1 aixd m’ha ensenyat i ajudat molt», recorda. I és que
créixer en una fleca marca molt. «De petit ja corria
per l'obrador i vivia el dia a dia del forn com una
cosa natural. Amb els anys, aquella familiaritat es
va convertir en passié per ofici, pel producte ben fet
i per la relacié amb la gent.

«Va arribar un moment en que vaig voler tornar per
contribuir al projecte familiar amb els coneixements
adquirits. Continuar el negoci és un orgull i també
una gran responsabilitat: preservar la tradicid, res-
pectar la historia i, alhora, adaptar-nos als nous
temps. I, amb I'ajuda de la meva germana, tot és
més facil: compartir decisions, responsabilitats 1
il-lusions fa que el cami sigui molt més enriquidor.
Ho visc amb compromis i amb la voluntat de millo-
rar dia a dia amb els nostres productes i de no caure
mai en el conformisme», destaca.

Familia

«El projecte també és compartit amb la meva ger-
mana, que després de desenvolupar la seva carrera en
el sector privat es va incorporar al negoci familiar.
Aquesta experiéncia externa ens ha permes sumar
noves perspectives i reforcar la gesti, combinant tra-
dicié artesana amb una visié empresarial contem-
porania. Avui treballem plegats per fer créixer el
negoci amb respecte per I’heréncia rebuda i amb vo-
luntat d’innovar», incideix.

Perd la tradicié familiar, per si sola, no basta per
convertir-se en un gran forner. Andreu va cursar el
master en Fleca Artesana d’Excel-léncia a la Baking
School Barcelona Sabadell.

«El master em va donar visié tecnica, criteri pro-
fessional 1 una mirada més amplia del sector. Em va
permetre entendre millor els processos, innovar amb
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«Continuar el negoci és un
orgull i també una gran
responsabilitat: preservar la
tradicio, respectar la historia
i, alhora, adaptar-nos als
nous temps.»

fonament i coneixer tendéncies internacionals. La
tradici6 et dona ’anima de lofici, pero la formacié i
la gestié empresarial et donen les eines per evolu-
cionar amb coheréncia. Quan combines experien-
cia familiar, coneixement técnic i visié de negoci, el
projecte es fa més solid 1 preparat per al futur»,
apunta.

Sigui com sigui, independentment de l'origen, la
trajectdria personal o familiar i les circumstan-
cies de cadascu, les persones que han decidit fer
de la fleca la seva vida comparteixen 'amor 1 el
compromis amb un ofici que, des de fa mil-lennis,
acosta les persones al voltant d’un producte que
és un pilar de la nostra cultura i de la nostra ali-
mentacid. «La fleca té alguna cosa molt humana:
forma part de la rutina de les persones i aixd crea
un vincle molt especial», observa ’Andreu.
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«The Baker va
=" J ser un premi a
la constancia i al
sacrifici»

Amb farina a les mans i I’ofici apres
des de petit, Xavier Pamies representa la

sisena generacio del Forn Sistaré de Reus, Amb esperit emprenedor, ha impulsat
un obrador que forma part de la historia també un obrador especialitzat en pa
flequera del territori. i productes sense gluten, pensat per
Criat entre masses, fornades i repartiments oferir elaboracions artesanes de qualitat
amb el seu pare, ha crescut amb el respecte tant a persones celiaques com a nous
pel pa artesa i la voluntat de continuar fent consumidors.
evolucionar el llegat familiar. La seva dedicaci6 i talent es van veure
Des de ben jove ha combinat la tradicio reconeguts amb el premi The Baker 2025,
familiar amb una solida formacio a la un dels guardons més prestigiosos de la
Baking School Barcelona Sabadell, on ha fleca artesana estatal.

aprofundit en la tecnica i el coneixement de
I’ofici amb grans professionals del sector.

Xavier Pamies, Zero Gluten adn Sistaré
i The Baker 2025
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Vens del mon de la fleca des de petit. A casa son els
millors comunicadors de l'ofici. Qué és el que et va fer
seguir aquest cami?

Es tota la satisfaccié que hi ha al darrere de tirar en-
davant el negoci en una fleca que és tot matéria viva.
Tot el que produeixes és per donar al teu client el que
vol i et demana. Es un producte de primera necessitat
i estd molt valorat. També, com que ho he mamat des
de ben petit, amb les campanyes, acompanyat al meu
pare a repartir... Vulguis o no ho he viscut molt de

prop i és fantastic.

Qui diries que son les persones que han marcat la teva
trajectoria professional fins avui?

A banda del meu pare i el meu tiet, ma mare també
és clau, perque és qui esta darrere de tota la gestié que
no es veu i és ella qui ho fa possible. També he tingut
grans formadors com el Yohan, ’Angel i la Mari Cruz,
que m’han ajudat a tenir les bases fora del forn familiar.
Sén els que han fet que m’acabi d’enamorar de l'ofici per-
que m’han explicat els motius de moltes coses que passen
en les masses. T’obre les portes a una altra vessant. Al
forn no et saben explicar el perque de les coses. La forma-
cié és molt important per a tothom, tant joves forners
com els que fa anys que treballen al sector.

«Es tota la satisfaccio que
hi ha al darrere de tirar
endavant una fleca on tot és
materia viva.»

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Quin paper ha tingut la teva familia en la teva forma-
cié i en Ia manera d’entendre lofici?

La meva familia sempre ha apostat per la formacié
i em va dir que abans d’entrar al forn m’havia de for-
mar. Em van portar a la Baking School, perd també
he passat per altres escoles. Ells sempre em van dir
que anés a la Baking pel nivell dels professors. Ho tinc
lluny de casa, pero tot té una recompensa. Mai ha estat
un problema aixecar-me d’hora per anar a formar-me.

Tens germanes i familiars que no estan vinculats al ne-
goci familiar. Per a la teva familia, el fet que t’interesses-
sis per la fleca va ser significatiu?

Si 1 no. La meva familia em va donar molt de su-
port quan vaig decidir seguir amb el negoci, pero ells
el que volen és el millor per als seus fills. Tant podria
ser forner com no ser-ho. Sempre m’han acompanyat
molt. Si bé és cert que les meves germanes en teoria no
segueixen el negoci, mai se sap on acabaras. Per exem-
ple, la petita esta estudiant nutricid, i vulguis o no és
un tema que estd molt vinculat a la fleca. No esta fent
masses, perod pot ajudar en un altre ambit del negoci.
La gran també estd estudiant biologia i ciéncies am-
bientals i esta treballant amb pagesos. O sigui que sembla
mentida, perd som a I'inici i al final de la cadena del forn.
Tractem amb pagesos —que ens aporten el blat— i la
nutricié. Esta tot lligat. Mai se sap si acabarem junts o no.

El fet de venir d’una nissaga de sis generacions de for-
ners suposa més pressié o més motivacio?

Les dues coses. Sento una mica de pressié per defen-
sar el llegat que m’han deixat, perd també estic molt
motivat perqueé vull tirar-ho endavant i canviar-ho cap




«Sento una mica de pressio
per defensar el llegat, pero
també estic molt motivat.»

a millor. Ja ho he fet amb la vessant sense gluten. Sén
generacions que van passant, es canvien coses 1 a mi-
llor, aixo segur.

Queé t’ha aportat en els ambits professional i personal
la teva relacié amb la Baking School Barcelona Sabade-
11, especialment el fet d’haver cursat el Master en Fleca
Artesana d’Excel-léncia?

A mi m’ha aportat, a part de molta dedicaci6 i sa-
crifici, molta formaci6 i acabar d’entendre coses que
no entenia. Vaig aprendre nous processos en els quals
no m’havia parat a pensar. Tot i que el master no és el
final de laprenentatge del forner, perqué mai s’acaba
d’aprendre, I'experiéncia és molt enriquidora. Com-
parteixes 1 aprens molt dels companys del master tam-
bé. Aprens amb tots els formadors, amb els companys
i de tu mateix.

A més, cada any el master va innovant i incloent coses
noves. El master permet a un bon forner assolir 'excel-lencia,
is’ha de fer perque et fa millorar com a professional.

Queé representen per a tu els premis i reconeixements
que has rebut, especialment The Baker 20257 Qué va
significar guanyar aquest titol?

En aquests premis es valora tota la feina que fas al
darrere. I aixd tomple com a professional i com a per-
sona. I The Baker encara més, perque ha estat el meu
primer premi personal i em va emocionar molt. Venia
del master, de sacrificar moltes coses durant un any,
que va ser bastant dur per a mi. En guanyar em vaig
treure un pes del damunt, pero també he de reconeixer
que vaig pensar que si, que potser si que m’ho havia
guanyat. M’hi vaig esforcar molt i és un premi a la
constancia i el sacrifici que vaig fer.

Com vas viure personalment el procés de competicié a
The Baker i quines sensacions et va deixar tant la prepa-
racié com la final?

A la preparaci6 estava molt estressat. Havia de qua-
drar la feina 1 els moments lliures que tenia. Jo tre-
ballo en un obrador sense gluten i, quan acabava,
anava a laltre obrador a treballar en les proves del
concurs. Tenia poques hores lliures per dedicar-me
al concurs perqué havia de treballar a 'obrador. Te-
nia poc temps per treballar, entrenar 1 preparar-me les
coses. | no vaig poder fer cap prova sencera abans del
concurs. Vaig anar una mica a ’aventura perqué no
sabia si els temps s’ajustarien al 100 %. Només havia
pogut fer tres o quatre peces seguides 1 va ser tot un
repte.

Va ser bastant pesat i me n’anava a dormir angoixat
pensant que no podria fer-ho.
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«El master permet a un bon
forner assolir I’excel-lencia.
S’ha de fer perque et fa
millorar com a professional.»

I quan vas rebre el premi, qué vas sentir?

No només quan vaig rebre el premi, sin6 en el mo-
ment en que vaig poder acabar la taula final amb el
temps correcte. En aquell moment, ja em vaig desfer
pensant: «Ostres, ho he fet». Caram, tinc els pels de
punta de recordar-ho.

Perd va ser molt satisfactori veure que ho havia pogut
fer tot. I quan vaig rebre el premi ja vaig pensar: «I a sobre
he guanyat?». No m’ho creia, 1 ja et dic va ser espectacu-
lar poder gaudir-ho amb la familia. Perqué a més en tot
moment vaig sentir que em donaven molt de suport.

/2
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«Tenim gent celiaca que ens
ha plorat a la botiga perque
els costa trobar un lloc bo, de
qualitat i artesanal.»

Has desenvolupat projectes relacionats amb el pa sense
gluten. Qué t’hi va portar? Qué suposa elaborar aquest
tipus de productes i com veus aquesta tendéncia a la fle-
ca actual?

Ho vaig fer pel sector celfac. Hi havia gent que ens
demanava aquests productes i nosaltres no podiem ga-
rantir-los un producte de qualitat sense contaminaci6
fet a 'obrador de tota la vida.

Em vaig formar en aquest sector i ens va sorgir la
possibilitat de tenir un local perfecte per a aquestes
elaboracions i m’hi vaig llengar. Vaig desenvolupar la
gamma de productes, tot molt enfocat a les persones
que tenen la intolerancia. Perd amb el temps ens hem
adonat que una gran part dels nostres clients es preo-
cupa molt per productes més nutricionals 1 sense glu-
ten. I al final ho hem enfocat per a aquests dos perfils,
els que tenen intolerancia al gluten i a la lactosa i als
que busquen productes més nutricionals.

Tenim gent celiaca que ens ha plorat a la botiga per-
que els costa trobar un lloc bo, de qualitat i artesanal.

Quins reptes técnics té€ treballar el pa sense gluten en
comparacié amb la fleca tradicional?

Sén conceptes molt diferents, perd alhora similars.
En la fleca tradicional, el gluten és el que fa que s’ajun-
ti tot. Quan fas pa sense gluten hi has de posar algun
ingredient que aporti elasticitat, com el psyllium, i un
impulsor perqué pugi el pa. Sén conceptes similars
pero diferents perqueé la massa no és la mateixa. Aqui

és molt tova, I’has de treballar amb una batedora...
Nosaltres intentem que sassembli al maxim al gusti la
textura d’un pa amb gluten, perd és molt complicat. |
aquest és el nostre repte: oferir un pa sense gluten, perd
similar al convencional.

Quin consell donaries a una persona jove que vol de-
dicar-se a la fleca i potser continuar un negoci familiar?
Que no s’ho pensi. Si li agrada el moén de la fleca, que
s’hi llenci. Perd abans de posar-s’hi que es formi. Es sa-
crificat, perod després té la seva recompensa 1 s'agraeix.
I a dins del forn treballes amb massa viva, cada dia és di-
ferent. Sili agrada la fleca, que s’hi llenci, que és fantastic.

Quin és el teu tipus de pa preferit i per qué?

Cada vegada m’agraden més els pans integrals i de
massa mare. Perque trobo que tenen un gust més po-
tent i gustds. I me’l menjo sense res.
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BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

Brioixos i tortells, segons Yohan Ferrant

El director de la Baking imparteix una master class centrada en el
domini de la fermentaci6 enriquida i 1a gestio de masses grasses.

La Baking School Barcelona Sabadell ha ofert recent-
ment una master class sobre brioixos i tortells, impartida
pel reconegut mestre flequer Yohan Ferrant, director
de I’Escola. Guanyador amb la Seleccié Francesa de
Fleca del Mondial du Pain 2019, on va obtenir la meda-
lla de bronze i el premi al millor pa biologic del mon,
la seva filosofia de treball se centra en les llargues fer-
mentacions, de fins a 48 hores, utilitzant només massa
mare d’origen natural i farines ecoldogiques.

La formaci6 s’ha celebrat els dies 25 1 26 de febrer i
ha congregat professionals interessats a aprofundir els
seus coneixements en brioixeria artesana. Durant dues
sessions intensives de cinc hores cadascuna, aquesta
master class ha permes als assistents aprofundir en tecni-
ques professionals de brioixeria i tortells, cosa que ha
reforgat el seu coneixement tecnic i lorientacié cap a
productes de qualitat consistent i d’alta gamma.

Gestio de masses grasses

Lobjectiu principal del curs ha estat que els partici-
pants dominessin la fermentacié enriquida i la gestid
de masses grasses, amb la finalitat d’obtenir produc-
tes més aromatics, més estables, més duradors i més
regulars en produccié. Durant la master class s’han
abordat els fonaments técnics del brioix 1 del tortell,
aixi com les conductes de fermentacié que sén clau
per a la qualitat, tot fent especial émfasi en el pas-
tament técnic de masses enriquides 1 en 'optimitza-
ci6 de la produccié a I'obrador. També s’han tractat
aspectes relacionats amb la conservacié i la vida 1til
dels productes, per assegurar-ne l'estabilitat 1 'aroma
al llarg del temps.

Pel que fa als tortells, els participants han apres a
treballar-los com a productes tecnics, no només com
a productes estacionals, i sThan centrat en la massa
aromatica i equilibrada, amb una estructura estable,
una coccié homogenia i una integracié dels farcits.

En el cas dels brioixos, el curs ha aprofundit en la seva
utilitzacié com a base creativa professional, amb diferents
formats de tall, motlle i elaboracions especials, en que
han buscat una textura alveolada fina, un tall net i un
posicionament préemium dels productes finals.

Aquesta master class ha permes als assistents millorar
els seus coneixements tecnics 1 aplicar técniques pro-
fessionals per obtenir productes de brioixeria i tortells
d’alta qualitat, amb consisténcia i regularitat.
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La formacio ha abordat

com obtenir productes més
aromatics, més estables, més
duradors i més regulars en
produccio.

Formaci6 - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Formant professionals mentre
treballen a I'obrador

La FPO (formacio professional ocupacional) Dual de Fleca i Brioixeria 2026 combina
la formaci6 professional amb la contractacié en empreses del sector per facilitar
la inserci6 laboral de joves i col-lectius vulnerables, alhora que dona resposta a la
demanda de professionals qualificats a les fleques.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
i la Baking School Barcelona Sabadell participen en la
nova convocatoria del programa d’FPO Dual de Fleca 1
Brioixeria per al 2026, una iniciativa que combina una
formaci6 professionalitzadora amb una feina remunerada
en empreses amb l'objectiu de facilitar la inserci6 laboral
i donar resposta a la necessitat de professionals qualificats
al sector.

L’FPO Dual és un model que integra formacié i ocupa-
ci6 i es desenvolupa en col-laboracié amb el Departament
d’Empresa i Treball de la Generalitat de Catalunya, el
Servei Puablic d’Ocupacié de Catalunya (SOC) i la Fun-
daci6 MAIN.

El programa combina l'obtencié d’un certificat de pro-
fessionalitat amb un contracte de formacié en alternanca
en una empresa, de manera que les persones participants
poden adquirir coneixements tedrics i experiencia laboral
real de manera simultania.

Joves i vulnerables

Segons el plantejament del programa, la durada del
contracte és de dotze mesos. Durant aquest periode, el
temps es distribueix entre formacié i treball en un entorn
productiu: el 35 % es dedica a la formaci6 i el 65 % a tre-
ballar a 'empresa.

El programa sadreca principalment a joves d’entre 16
129 anys amb dificultats d’accés al mercat laboral. Tam-
bé hi poden participar persones majors de 29 anys que
formin part de collectius vulnerables, com ara persones
en situacié d’atur de llarga durada, victimes de violencia
masclista o persones amb discapacitat. Lobjectiu és faci-
litar-los una primera experiencia laboral dins del sector
flequer i afavorir-los I'accés a un ofici amb demanda de
professionals qualificats.

El paper de les fleques

Les empreses del sector poden participar en el progra-
ma com a agents contractants i oferir un lloc de treball
als participants mitjangant el contracte de formacié en
alternanga. A més, les fleques poden collaborar amb
les entitats formatives i impulsores del projecte. Un cop
finalitzat el programa, també existeix la possibilitat de
transformar el contracte en indefinit, amb beneficis en
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les cotitzacions de la Seguretat Social.

Aquesta férmula permet a les empreses incorporar nous
professionals formats al mateix temps que contribueixen
a la formacié de futurs treballadors del sector.

Una de les grans oportunitats que ofereix aquest pro-
jecte és que la remuneraci6 i la cotitzacié a la Seguretat
Social dels joves estan bonificades durant els dotze mesos
de durada del programa. A més, si un cop acabat aquest
periode I'empresa decideix mantenir el jove treballador,
es podran aplicar noves bonificacions en la contractacié.

Durant el programa, els joves passaran tres dies a la set-
mana a 'empresa, amb la possibilitat d’incloure dissabtes
segons les necessitats de cada negoci.

El Gremi no només actua com a impulsor del projec-
te, sin6 que també acompanyara activament les empreses
participants durant tot el procés.

El 35% del temps es dedica
a la formacio i el 65% a
treballar a ’empresa.
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La Baking enceta ’any amb empenta

La Baking School ha ofert una amplia varietat de monografics especialitzats
durant el primer trimestre de 2026.

La Baking School Barcelona Sabadell ha desenvolupat
durant el primer trimestre de 2026 diversos cursos mono-
grafics especialitzats en fleca, brioixeria 1 pastisseria dins
de la seva programaci6 formativa. Aquestes sessions han
format part de l'oferta de formaci6 continuada dirigida
als professionals del sector interessats a aprofundir en
tecniques concretes 1 en l’elaboracié de diferents pro-
ductes.

Pasta de full i Sant Valenti

Entre els cursos celebrats al gener ha destacat el mo-
nografic dedicat a la pasta de full invertit. La formacié
ha anat a carrec del forner 1 formador Yohan Ferrant,
director de la Baking School Barcelona Sabadell. El
curs s’ha centrat en el domini d’aquesta especialitat,
ha abordat aspectes com la formulaci6, el pastament,
el repods i el laminat per aconseguir resultats precisos
1 constants. Durant la sessié s’han elaborat diferents
preparacions com galette des rois, pastis de poma amb
crema pastissera, palmeres de sucre de vainilla, pithi-
viers salats 1 chaussons aux pommes.

El calendari de gener també ha inclos el curs especial
Sant Valenti. Aquesta formaci6 ha estat impartida pel
pastisser Francisco Ramirez i ha estat dirigida a pro-
fessionals que han volgut actualitzar teécniques d’ela-

boracié 1 incorporar productes nous relacionats amb la
diada del Dia dels Enamorats.

Bunyols i pans gastronomics
Ja a principis de febrer, s’ha programat el monografic
«Assortit de bunyols», també impartit per Francisco
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Ramirez. El curs, orientat a ampliar l'oferta d’aquest
tipus de productes, s’ha centrat en el treball de la tecni-
ca per elaborar diferents varietats de bunyols.

Durant el mateix mes de febrer s’ha celebrat un curs
sobre pans gastronomics, impartit per Enric Badia. El
curs ha ofert una introducci6 al mén del pa aplicat a la
restauraci6 1 a l'alta gastronomia. Durant la formacié
s’han presentat diferents técniques per elaborar pans
pensats per maridar amb plats tant dolgos com salats
i s’han treballat les masses per obtenir peces elegants
i refinades elaborades amb ingredients especials. Al
llarg de la sessié s’han elaborat diverses propostes de
pans i peces de fleca pensades per a 'acompanyament
gastrondmic. Entre les elaboracions treballades hi ha
hagut el pa de segol amb fruits, els bastons o crackers,
el pa de nous 1 segol, la xapata amb biga i la focaccia.
Aquestes preparacions han permes explorar diferents
combinacions d’ingredients i textures dins ’ambit del
pa gastrondmic aplicat a la restauraci6.

Tres cursos sobre Pasqua

El programa formatiu del trimestre també ha inclos
el monografic sobre mones de Pasqua i figures de xo-
colata, impartit per Toni Vera, Jordi Farrés i Francis-
co Martinez. Aquest curs, dividit en tres moduls, s’ha
enfocat en la incorporacié de productes nous per a la
campanya de Pasqua, una de les ¢poques més relle-
vants per al sector de la fleca i la pastisseria.

Aixi, el programa ha ofert cursos independents,
complementaris i demostratius. Durant el curs «Pas-
tissos de mones: cristines 1 colombas», impartit per
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Toni Vera, s’han abordat dues tendéncies actuals de
la brioixeria de Pasqua: una inspirada en la tradicié
italiana 1 I’'altra un classic renovat de la nostra cultura.
També s’ha elaborat la mona de mantega classica per
completar aquest assortiment d’elaboracions, totes de-
corades amb els classics ous de Pasqua.

En el curs «Assortit de pastissos de Pasqua», impartit
per Francisco Ramirez, shan presentat diferents tipus
d’elaboracions amb una gran diversitat de sabors, far-
cits 1 acabats, incloent-hi la mona de fruita, la mona de
crema amb mantega aéria, la sara d’ametlla, la mona niu,
la mona de nata, trufa i rovell 1 la mona de llimona, aixi com
la decoracié amb xocolata 1 ’elaboracié de melmelades.

El curs «Figures de xocolata», impartit per Jordi Fa-
rrés, ha ensenyat com s’elaboren correctament les fi-
gures de xocolata i la seva decoracié de forma creativa
i innovadora per a la Pasqua. S’han elaborat diferents
peces de xocolata, incloent-hi ous de Pasqua actualit-
zats, figures comercials amb patronatge i figures de
xocolata amb volum, aixi com l'aplicacié de tecniques
de pintat i decoraci6 funcional de les mones de Pasqua.

Del Dia del Pare a Sant Jordi

També s’ha celebrat el curs «Pastissos Dia del Pare»,
impartit pel pastisser Francisco Ramirez. Durant aquesta
formaci6 s’ha elaborat un assortiment de peces de pastis-
seria pensades per a aquesta festivitat, incloent-hi corba-
tes per al pare, crema de Sant Josep, pastis especial per
al Dia del Pare i peces individuals especials.

D’altra banda, el curs «Pa de Sant Jordi» ha estat im-
partit per Enric Badia. Aquesta formacié ha abordat
I'elaboraci6é d’un classic d’aquesta diada que combina
sabor, simbolisme i artesania. Durant el curs, els par-
ticipants han aprés a treballar la massa per aconseguir
les franges 1 la textura caracteristiques d’aquest pa, que
s'inspira en la senyera catalana amb ingredients com el
formatge, la sobrassada i les nous.

En la mateixa linia, s’ha impartit el monografic «Pas-
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tissos 1 galetes de Sant Jordi», impartit per Francisco
Ramirez. El programa s’ha centrat en I'elaboracié de
pastissos 1 galetes amb motius i férmules pensats per a
Sant Jordi per completar 'oferta de productes de tem-
porada.

Hi ha hagut cursos sobre
productes per a festivitats,
com Sant Valenti, el Dia del
Pare, Sant Jordi o Pasqua.
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L’Erasmus flequer

El Programa Erasmus+ permet a titulats a la Baking School fer una estada d’'un minim
de tres mesos treballant en un altre pais de la UE.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i
la Baking School Barcelona Sabadell col-laboren amb el
Programa Erasmus+ [TER Mobility, una iniciativa de la
Unié Europea destinada a millorar la qualitat de la for-
macié, amb l'objectiu principal de facilitar la mobilitat
internacional i la cooperacié entre institucions educatives,
empreses i organitzacions de diferents paisos.

El Servei Public d’Ocupacié de Catalunya és el coor-
dinador acreditat del programa i ofereix oportunitats de
movilitat d'aprenentatge en 'ambit de la Formaci6 profes-
sional i ocupacional. Erasmus+ ITER Mobility esta for-
mat pels centres propis del SOC i una vintena de centres
de formacié professional que imparteixen certificats pro-
fessionals. Gracies a aquest projecte, les persones que han
finalitzat un certificat professional i el personal docent
que imparteix formaci6 en aquest ambit poden realitzar
una estada de practiques o un periode d’observaci6 d’ac-
tivitats professionals amb l'objectiu de millorar les com-
petencies 1 ampliar el coneixement de bones practiques,
politiques 1 sistemes.

Diferents modalitats

Dins el marc d’aquest programa existeixen diferents
modalitats 1 oportunitats. D’'una banda, hi ha estades
d’una setmana en les quals poden participar cinc alumnes
acompanyats d’un professor per visitar una escola 1 una
empresa del pafis de desti, o intercanvis de professors entre
escoles de diferents paisos.

Daltra banda, alumnes titulats a la Baking School tenen
l'oportunitat de fer una estada d'un minim de tres mesos
en un pais de la UE, treballar al sector flequer i alho-
ra assistir a un curs d’idioma al pafs de desti. Lestada, a
més, ve acompanyada d’una dotacié economica per pagar
lallotjament i les despeses del dia a dia, a més d’una asse-
guranga que els cobreix I'estada.

El programa esta obert a tots els alumnes, que s6n es-
collits mitjancant una seleccié que inclou una entrevis-
ta. Préviament, cada any, el personal d’Erasmus+ fa una
visita a ’Escola per explicar als alumnes com funciona
i els terminis, els requisits i els procediments per fer la
sol-licitud.

LI’Anna, a Nantes

Una de les alumnes beneficiaries aquest any és ’Anna
Vallvé, titulada amb el Certificat de Professionalitat de
Fleca i Brioixeria 'any 2025. Esta fent ’Erasmus+ a Nan-
tes (Franga), durant un periode de tres mesos a la fleca
Marguerite, Boulangerie du coin.

«LLa manera de treballar és forca diferent, no només res-
pecte a la Baking School, sin6 també en comparacié amb
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la manera de treballar I'ofici que conec a Catalunya», as-

segura ’Anna. També matisa que, «pel que fa al dia a
dia, la tecnologia esta forca globalitzada, de manera que
moltes de les eines i dels avantatges que tenim a casa i a
I’Escola també sén presents aqui. Les fermentadores 1 els
ultracongeladors permeten organitzar millor la produc-
ci6 i evitar jornades excessivament llargues, i aporten més
autonomia 1 qualitat de vida al forner», incideix.

«Des del primer moment treballo directament amb la
massa, participo en els processos i formo part de la pro-
duccié real. Aquesta diferéncia m’ha fet prendre conscien-
cia de com és d’important poder aprendre fent», afegeix.

«Una de les coses que més magrada és la importancia
que donen a les matéries primeres: farines de qualitat,
sovint ecologiques; verdures i fruites directament dels
productors, i mantega, llet i altres ingredients seleccionats
amb molta cura. Sempre que poden, aposten pel producte
local, no només per la qualitat final del que elaboren, sin6
també per donar suport al sector primari i contribuir a
sostenir el territori», valora.

Generositat

Daltra banda, destaca la generositat dels seus mentors.
«Al meu obrador, des del primer moment, em van expli-
car tots els seus “secrets” i maneres de fer. He sentit, per
part de tots els companys, un orgull molt sincer pel seu
ofici i una gran generositat a I’hora d’ensenyar. Encara
que m’equivoqui o hi hagi molta feina, sempre troben el
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temps per explicar-me el que calgui fins que ho entenc
bé», celebra.

Quant al repte lingiifstic, assegura que «és molt real: no
parlo francés gaire bé, tot 1 que l'entenc for¢a. Cap dels
meus companys parla angles ni castelld, aix{ que al segon
dia van fer una cosa molt senzilla, perd que va marcar la
diferéncia: van imprimir una llista amb les paraules basi-
ques en frances i castella per poder comunicar-nos millor.
Va ser un gest petit, perd que em va fer sentir molt acom-
panyada», explica.

En qualsevol cas, assegura que «la gran 1li¢é6 que m'em-
porto, de moment, és que el bon pa no és només el resul-
tat d’una recepta, siné del forner que hi ha al darrere. Els
ingredients poden ser els mateixos, perd cada professional
té la seva manera de pastar, formar i entendre la massa.
No és millor ni pitjor, és personal. I quan les mans saben
el que fan i estimen l'ofici, el resultat parla per si sol».

Sigui com sigui, '’Anna ha arribat a Nantes amb una
bona base assolida a casa nostra. «lLa formaci6 a la Ba-
king m’ha aportat coneixements solids de l'ofici. Des
de les parts d’un gra de blat fins a les diferents farines,
les seves classificacions i aplicacions, passant per aspec-
tes més especifics com el desenvolupament de noves
tecniques o la creacié de receptes. En un ambit practic,
valoro molt haver pogut treballar la massa i el pa gai-
rebé cada dia. En aquest ofici, la practica és essencial
i I'experiencia sempre suma. A més, haver tingut dife-
rents docents, cadascun amb la seva manera particular
d’elaborar un mateix producte, m’ha permés conéixer
diverses técniques i escollir aquelles que encaixen més
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amb la meva manera de treballar i amb qué em sento
més comoda. També destacaria la qualitat de les ma-
teries primeres amb que treballavem a l'escola, molt
similars a les que utilitzen els professionals. Aixo facilita
molt el pas de I'aula a 'obrador real», valora.

Perspectiva

Segons el seu punt de vista, el programa Erasmus+ «apor-
ta perspectiva, perd també moviment dins del sector. No és
només una experiéncia individual: és una circulacié real de
coneixement entre obradors, escoles i professionals de dife-
rents paisos. I aix0 té repercuteix directament en la manera
com evoluciona l'ofici».

Segons ella, «la fleca és un ofici molt antic i que ha anat
evolucionant al llarg del temps. Cada territori té les seves
farines, les seves fermentacions i les seves tecniques, pero,
quan aquestes maneres de fer es troben, es generen pre-
guntes, comparacions i millores. Lintercanvi ens obliga a
reflexionar sobre el que fem 1 per que ho fem aixi, i ens
ajuda a millorar. En ’'ambit sectorial, aquest tipus de pro-
grames reforcen la professionalitzacié. Posar en com cri-
teris, processos 1 valors ajuda a consolidar una fleca més
conscient, més exigent amb la qualitat i més connectada
amb el producte 1 el territori. Crec que, al final, tot aix0 es
nota. Es nota en la manera de treballar, en I'exigéncia amb
un mateix i en la voluntat de fer-ho millor. Quan els pro-
fessionals viatgen, aprenen i tornen amb idees noves, el
sector avanca. | aix0 no transforma només una persona
o un obrador, sin6 que acaba influint en la manera com
entenem la fleca en conjunt», conclou.

ARTESANS
DE LA FARINA

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

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

©f

@fillsdemoretd

Av. Rafael Casanova 79/08100 Mollet del Valles, BCN.
Telf. +34 93 570 56 08/info@moreto.cat




La Baking guardonada al concurs de
receptes de Taisi

Tres alumnes de la nostra Escola participen en aquest certamen, elaborant creacions
propies amb el tomaquet com a protagonista.

Les alumnes de la Baking School Barcelona Saba-
dell Estefhanie Yurley Sdnchez, Natalia Ramirez
Gonzilez 1 Marta Faz Gémez han participat en el
XIII Concurs de Receptes de Taisi «Aqui hay toma-
te», un certamen en el qual han competit 57 elabo-
racions de tot Espanya, amb la melmelada i el toma-
quet confitat com a protagonistes.

Doble mencié

Encara que la guanyadora ha estat Iratxe Manza-
no, de Love Chocolate Pastry, amb la seva recepta «Bai-
lando entre algodones», una de les alumnes de la nostra
escola ha aconseguit dues mencions especials en aquest
concurs. En concret, Estefhanie Yurley Sdnchez Casas
ha obtingut els accessits a l'originalitat 1 al premi po-
pular de Facebook amb la seva creacié «Témate un
cheesecakel», que ha estat la més votada pel public.

Consisteix en una proposta creativa que transforma el
pastis de formatge en una pe¢a que simula una caixa
de tomaquets de ram. El cor de les postres és un pastis
de formatge cremds, farcit amb gelificat de tomaquet
confitat, que es congela per facilitar el muntatge. La
peca es recobreix amb gelatina de tomaquet i es pre-
senta dins una caixa de xocolata, sobre una base de
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“Ha estat tot un repte
personal i professional haver
de crear una elaboracio a
partir d’un producte donat.”

crumble de cacau. El toc final és una tija i fulles de xo-
colata plastica, que reforcen ’efecte visual i conceptual
del tomaquet dolg.

«Ha estat tot un repte personal i professional haver
de crear una elaboraci6 a partir d’un producte donat»,
assegura ’Estefhanie, qui ha cursat el Certificat de
Professionalitat de Fleca 1 Brioixeria 1 el Certificat de
Pastisseria 1 Confiteria a la Baking School. «Aquesta
formacié m’ha aportat unes bases molt solides, que és
el més important per esdevenir una bona professional
i aspirar a 'excel-lencia. La qualitat humana i el nivell
de coneixements dels formadors han estat fonamentals
en aquest procés. Estic doblement satisfeta: pel bon re-
sultat al concurs 1 per I'experiéncia, 1 espero seguir
formant-me a la Baking», conclou.
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“Més que un concurs, ha estat
una confirmacié que estic
seguint el cami correcte.”

Carmesi

D’altra banda, Lilian Natalia Ramirez Gonzilez
ha presentat «Carmesi de Taisi, festuc verd i llima
brillant», unes postres d’alta pastisseria d’inspira-
cié mediterrania que combinen un bescuit Jocon-
de de festuc amb una crema lleugera de llima i un
gelificat de tomaquet Taisi. El conjunt s’estructura
en capes, es candeix amb suc de tomaquet confitat i
es corona amb un glacejat carmesi brillant elaborat
amb melmelada de tomaquet, mentre que la deco-
raci6 amb tomaquets confitats i alfabrega aporta
frescor, acidesa 1 un marcat caracter vegetal.

«Quan des de la Baking em van proposar participar
en el concurs, vaig sentir sorpresa, il-lusié i agraiment
per confiar en mi. Li dec molt a ’'Escola, m’ha aportat
moltisssim 1 he apreés de valent gracies als professors»,
explica. «Ha estat una experiéncia increible participar
en el concurs amb unes companyes magnifiques. Hem
tingut molta companyonia i ens hem donat suport
mutuament en tot moment. Més enlla del resultat, em
quedo amb tot el que he apres. Estic molt agraida per
haver viscut una cosa tan maca, i a ’Escola per seguir
acompanyant-me en el cami», incideix.

El Capritx

Finalment, a «El Capritx Carrot & Tomate», Marta
Faz Gémez ha reinterpretat el classic pastis de pasta-
naga i hi ha incorporat el tomaquet com a element
central. Parteix d’un bescuit de pastanaga especiat
que s’alterna amb una ganache muntada de formatge
cremds 1 un nucli de gelificat de confitura de toma-
quet. El format individual es completa amb una co-
bertura texturitzada, una gelatina freda de tomaquet
a la superficie 1 una decoraci6 amb tomaquet con-
fitat 1 herba-sana, que equilibra dolcor, especies i
frescor.

«Ha estat una experiéncia molt especial. Hi he anat
amb nervis, perd també amb molta il-lusié. Per a mi, ja
era una fita ser alla», assegura la Mar, qui destaca «el
bon ambient a 'obrador i compartir espai amb les me-
ves companyes. Les tres som persones que estimem
lofici i compartim valors de companyonia, respecte i
moltes ganes de fer-ho bé. Haver cursat el Certificat
de Professionalitat en Pastisseria i Confiteria m’ha
donat seguretat, una base técnica magnifica, organit-
zaci6 1 criteri en cada elaboracié. En un concurs es nota
molt saber el que fas 1 per qué. Més que un concurs, ha
estat una confirmaci6 que estic seguint el camfi correcte
després del procés que he fet de canviar d’ofici: de
dependenta en botigues de moda a reinventar-me i
apostar per la pastisseria».
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La setena promocio
del Master, a tot
vent

En els darrers mesos, els alumnes
d'aquesta prestigiosa formacié han
incoporat coneixements d'excel-lencia
sobre brioixos, assortit de pans i
brioixeria artesana.

La setena edici6 del Master en Fleca Artesana d’Ex-

celléncia, el vaixell insignia de la Baking School Bar-
celona Sabadell, va comengar les classes la passada tar-
dor i ja ha superat 'equador lectiu. Aquest ambicids
curs, que ja s’ha convertit en un referent de la forma-
ci6 flequera internacional, estd concebut per elevar la
fleca artesana a un nivell superior a través d’un espai
d’excel-léncia formativa on tradicid, innovacié i ciéncia
es donen la ma, amb un horari que permet als alum-
nes compaginar aquesta formacié amb els seus compro-
misos professionals.

En els mesos transcorreguts des de I'inici de les classes,
a mitjan octubre, els alumnes d’aquesta setena promocié
del Master ja han cursat alguns dels moduls més interes-
sants. Per exemple, en aquest comencament d’any, el
mes de gener s’ha dedicat als brioixos, el mes de febrer
a la fleca artesana amb l'elaboracié d’un gran assortit
de pans i el mes de marg a la brioixeria creativa amb el
director de I’escola, Yohan Ferrant.

Aquesta setena edici6 concloura a mitjan juliol, i la
propera tardor comengara la vuitena edicid, que ja té
les inscripcions obertes.
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L’entrepa, protagonista del nou
receptari de «<Dona-li vida al pa»

La tercera edici6 de la campanya compta amb restauradors reconeguts que
aposten per aquesta proposta gastronomica per emportar-se.

En el marc de la darrera edicié de la fira Alimenta-
ria+Hostelco, el Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona ha presentat la nova edicié de la campanya
«Dona-li vida al pa», una iniciativa que en la seva ter-
cera edicié destaca Ientrepa com a simbol de la cuina
quotidiana i creativa i reivindica la qualitat i la diversi-
tat dels pans artesans del territori. La campanya desta-
ca que l'entrepa és molt més que una moda: és cultura,
identitat i actualitat gastronomica.

Enguany, la iniciativa fa una aposta clara per les re-
ceptes amb anima i també amb xup-xup: mostra com
diferents tipus de pa (pages, rustic, focaccia, cereals,
barra tradicional o especialitats locals) poden conver-
tir-se en l’eix central de propostes sorprenents i saboro-
ses per a qualsevol moment del dia.

Restauradors reconeguts

La campanya compta amb la participaci6 de restaura-
dors reconeguts pels seus entrepans iconics, que fan del
pa artesd un ingredient imprescindible a les seves cuines.
Es el cas de Christian —de Can Ros, un establiment
que fa més de 55 anys que compra el pa al mateix for-
ner artesd—, que presenta un entrepd de mandongui-
lles amb salsa, un homenatge a la cuina catalana més
tradicional. En clau internacional, també hi participa
Compa, que reivindica la tradicié italiana amb una
focaccia d’alberginia amb salsa de tomaquet, all i al-
fabrega, pernil cuit a la llenya 1 formatge scamorza.

La campanya presenta dotze receptes originals, pen-
sades per inspirar flequers, restauradors i consumi-
dors a redescobrir 'entrepa des d’'una mirada actual
perd arrelada al territori. Amb aquesta iniciativa, el
Gremi recorda que lentrepa forma part de TADN
gastrondmic: és practic, sostenible, adaptable i ca-
pa¢ d’evolucionar sense perdre la seva esséncia.
Més que una tendéncia, es mostra com un classic
que es reinventa.
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L’objectiu és posar en valor
I’entrepa com a simbol de la
cuina quotidiana i
creativa.
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Pla de comunicaci6

Com en les edicions anteriors, la campanya es difon a través d’un pla de
comunicacié que inclou cartelleria per a fleques, accions a xarxes socials
i la publicacié digital del receptari, amb 'objectiu de fomentar la cultura
del pa artesa i reforcar el vincle entre flequers, restauradors i ciutadania.
Les receptes i tota la informacié6 de la campanya estan disponibles al web
del Gremi i als destacats del seu Instagram.

La campanya «Dona-li vida al pa» va néixer 'any 2024 a iniciativa del
Gremi com una manera de promocionar la cultura del pa artesa i de
qualitat entre la ciutadania. L'objectiu principal d’aquesta iniciativa és
potenciar la venda i el consum de productes flequers, tot destacant la
professionalitat de l'ofici i la qualitat del producte. Per continuar fo-
mentant el consum dels productes de fleca artesana de qualitat i amb la
finalitat de conscienciar els clients de la importancia de consumir pro-
ductes saludables, artesans i de proximitat, el Gremi va optar per titular
aquesta campanya amb un lema vitalista 1 proactiu, amb un to positiu i
propositiu: «Dona-li vida al pal».

La campanya presenta dotze receptes
originals, pensades per inspirar
flequers, restauradors i consumidors a
redescobrir ’entrepa.
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El Gremi, als Premis Gaudi

A la gran nit del cinema catala s’ha ofert als assistents un assortit de pastes de coctel i
dolces elaborades per I’equip de la Baking School Barcelona Sabadell.

18 PRENIS GAUDI

Académia del
Cinema Catala
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El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ha
tingut enguany una participacié especial en un dels esde-
veniments culturals més assenyalats del calendari anual
a Catalunya. En concret, als Premis Gaudi, la gran cita
del sector cinematografic del nostre pafs, organitzada per
I’Académia del Cinema Catala.

La divuitena edici6 d’aquest esdeveniment ha tingut lloc
el 8 de febrer al Gran Teatre del Liceu de Barcelona. Du-
rant la vetllada, el Gremi ha ofert als assistents un assortit
de pastes de coctel 1 dolces elaborades per l'equip de la

Baking School Barcelona Sabadell.

Dolg i salat

En concret, en I'apartat dolg, s’han pogut degustar dia-
mants de cafe, de festuc 1 de vainilla, aixi com musics,
petxines de xocolata 1 gerds, mistos de praliné 1 xocolata, i
banda de cabell d’angel 1 ametlla. Pel que fa a la pasta de
coctel salada, I’assortit ha inclos especialitats de sobrassa-
da i mel, d’olives 1 sesam, d’ametlla salada, de formatge i
orenga, 1 d’avellanes amb pebre vermell.

«Estem molt contents d’haver format part d’un dels
grans esdeveniments culturals del pais i de poder aportar
el nostre granet de sorra a una celebracié del talent i la
creativitat catalana», ha declarat el Gremi.

Segon any consecutiu

Esel segon any que el Gremi participa en aquest esdeve-
niment, una de les nits més especials per a la cultura del
nostre pafs. Ho ha fet amb gran éxit i ha aconseguit, amb
el seu assortit d’especialitats, I'aplaudiment unanime dels
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La divuitena edicio d’aquest

esdeveniment ha tingut lloc

el 8 de febrer al Gran Teatre
del Liceu de Barcelona.

1.800 selectes convidats del sector cinematografic.

En aquesta divuitena edicid, la gala ha estat marcada per
una forta preséncia femenina tant entre les nominades (un
53 % del total) com entre les presentadores, que per prime-
ra vegada han estat cinc dones: Nora Navas, Maria Molins,
Laura Weissmahr, Carla Quilez i Maria Arnal.

La gran festa del cinema catala ha reconegut l'excel-len-
cia de la produccié audiovisual de la passada temporada 1
també ha estat I'escenari d’homenatges i moments emo-
tius, com la intervenci6 de Silvia Munt, guardonada amb
el Premi Gaudi d’Honor - Miquel Porter. Tampoc ha
faltat el ministre de Cultura, Ernest Urtasun, 1 els Gaudi
han retut un homenatge al director de fotografia sabade-
llenc Tomas Pladevall, traspassat.

La cerimonia ha reflectit la diversitat 1 vitalitat de la
industria cinematografica catalana, ha celebrat tant pro-
duccions en llengua propia com en altres llengiies i ha
consolidat els Gaud{ com un espai de trobada i reconeixe-
ment de la creativitat audiovisual a Catalunya. I, a més
a més, ho ha fet oferint elaboracions de fleca 1 brioixeria
artesanes d’excel-léncia fetes a I’escola de referéncia a Ca-
talunya, amb projeccié internacional.
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Un any més a Alimentaria+Hostelco

El Gremi i la Baking participen amb un estand propi i diverses xerrades, degustacions i
activitats en la gran fira de I’alimentacio.

Un any més, el Gremi de Flequers de la Provincia de En segon lloc, la ponéncia «Claus de la nova brioixeria»
Barcelona ha tingut una participacié destacada a Alimen- ha comptat amb la participaci6é de Roger Vilardosa i Matt
taria+Hostelco. En la darrera edicié de la gran platafor- Valette, ambdés vinculats a la Baking School, que han
ma internacional dedicada a I'alimentacid, les begudes, la compartit la seva experiéncia professional i les claus per
restauracié 1 'equipament per a I'hostaleria, celebrada al adaptar loferta de productes de brioixeria a les noves ten-
recinte de Gran Via de Fira de Barcelona del 23 al 26 de déncies de consum.
marg, 'ens gremial ha comptat amb el seu propi estand, Ambdues sessions han inclos una activitat de tast, diri-
on ha celebrat un grapat d’activitats. gida pel mateix centre docent, que ha integrat experién-

cies sensorials amb les noves propostes d’innovaci6 pre-
Degustacions sentades a l'auditori.

En concret, l'estand del Gremi ha presentat degustacions
de productes dels agremiats cada dia de la fira. L'Emilio Prevencio del malbaratament
Ojeda del Forn de pa Luna ha fet una cata de pans acom- D’altra banda, s’ha fet una activitat conjuntament
panyats de formatges Xerigots, mentre que Josep Maria amb el Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pes-
Monreal del Forn 9 de Sitges ha acompanyat a embotits ca 1 Alimentacié a 'espai Catalonia Hub, que ha con-
Monells amb un maridatge de pans artesans. També s’ha sistit en la presentacié de les guies de prevencié del
celebrat una cata d'olis DOP Siurana, maridada amb pans malbaratament alimentari i bones practiques en segure-
de la IGP Pa de Pages catala, conduida per Xavier Pamies tat alimentaria per a fleques i pastisseries. Hi ha hagut
(Forn Sistaré, Reus), 1 una degustaci6 d’entrepans d’alta preséncia institucional 1 gremial, encapgalada per Elisa
gamma a carrec de Daniel Jorda i els Planxats de la Gis. Soto, responsable del Departament d’Higiene 1 Segure-

tat Alimentaria del Gremi. Carles Guirado, cap de I'Area
Xerrades d’Alimentacié Sostenible i Aprofitament dels Aliments,

Draltra banda, el Gremi també ha ofert xerrades a I’esce- ha moderat I’activitat i també s’ha fet una presentacié-tast
nari de The Bakery & Pastry Hub, un punt de trobada pro- de menjar elaborat amb productes d’aprofitament.
fessional dedicat a les dltimes tendéncies en fleca i pastisseria. Finalment, també s’ha fet una taula rodona titulada
En primer lloc, sha dut a terme una sessi6 titulada «El futur «El pa i la nutricié» que ha comptat amb el flequer
del pa: innovacié i qualitat» 1 conduida per Mari Cruz Barén Jordi Morera i la nutricionista Anna Grifols. Aquesta
1 Yohan Ferrant, representants de la Baking School Barcelo- activitat ha tingut com a objectiu desmitificar el pa 1
na Sabadell, que ha abordat de manera profunda I'evolucié 1 posicionar-lo com un aliment noble, funcional 1 neces-
els reptes del pa en termes d’ingredients emergents, optimit- sari en el nostre dia a dia, amb ponents capdavanters
zaci6 de processos 1 técniques, aixi com els avengos tecnolo- en I’ambit de la nutricié, el mén de les farines 1 la fleca
gics que marcaran el sector en els proxims anys. nutricional.

ASSESSOR ENERGETIC DEL GREMI DE FLEQUERS

(Prov. Barcelona)

Tu tens el control, nosaltres analitzem les teves
factures perque paguis menys, cada any.
v Milloro la teva factura, t’ho deixo clar amb un estudi.
INTEGRAL SOCIETY EVO

v Si NO puc millorar les teves condicions actuals de llum
o gas, et faig un Bizum de 100 € en 3 dies. ENVIA’'M LA TEVA FACTURA!
v/ Isihiha estalvi, tu decideixes si acceptes la proposta. O ESTALVIES... 0O GUANYES 100 €!

(sense cap compromis). Tel / WhatsApp: 600 45 19 35

< : 3 evilarrubla@isevo.es - www.isevo.es
Més de 80 agremiats treballen amb nosaltres & @

GARANTIA 100 €: Si, amb una factura recent i en condicions equivalents, si no puc igualar o millorar el preu final del teu subministrament en una proposta clara, 100 € per Bizum en 3 dies.



El llonguet solidari celebra cinc anys
contra el cancer infantil

La sisena edici6 d’aquesta campanya solidaria ha comptat amb la participacio de
37 fleques, que han recaptat 4.135 euros.

La campanya «Llonguet solidari»
s’ha tornat a celebrar aquest any
amb la finalitat de recollir fons des-
tinats a la investigacié medica, en
el marc del Dia Internacional del
Cancer Infantil. Com en edicions
anteriors, la iniciativa ha estat pos-
sible gracies a la collaboraci6 entre
I’associaci6 Polseres Candela, la Fe-
deracié Catalana d’Associacions de
Gremis de Flequers i els forners ar-
tesans d’arreu de Catalunya.

Aquesta proposta, que ha arribat
a la sisena edici6, s’ha dut a terme
els dies 27 1 28 de febrer 1 1 de marg,
coincidint amb el cap de setmana,
quan les fleques registren una major
afluéncia de clients. Durant aquestes
jornades, els establiments adherits
han elaborat i venut llonguets i han
destinat la totalitat dels ingressos
obtinguts a Polseres Candela.

Fins el dia 12 de mar¢ hi han
participat 37 fleques d’arreu del
territori 1 han recaptat un total
de 4.135 euros, que shan lliurat a
I'Hospital Sant Joan de Déu per tal
que els dediqui a la recerca medica
contra el cancer infantil. Els forns
encara poden participar-hi apor-
tant la quantitat desitjada.

Polseres Candela és una entitat
sense anim de lucre que col-labora
estretament amb aquest hospital i
destina les aportacions solidaries
que recapta —incloses les del llon-
guet solidari— a financar la recer-
ca del cancer infantil que es fa alla.

El llonguet solidari va néixer el
2021 a Mollet del Valles dins el
programa “Restauracié i comerg
pel cancer infantil”, i des d’ales-
hores s’ha anat consolidant. En-
guany, la Federaci6 Catalana ha
tornat a animar tots els forners 1
forneres artesans a sumar-shi per
ampliar la participacié 1 incre-

Federacio Catalana d'Associaci A / REMI
ederacio Catalana d'Associadions kg}’/ GE pA

de Gremis de Flequers

mentar la recaptacio.

Com cada any des de fa ja un lus-
tre, hi han pogut prendre part tots
els forners artesans que aixi ho han
desitjat. Han elaborat llonguets al seu
obrador 1 els han comercialitzat al seu
establiment. Les fleques participants
han rebut el material promocional
per difondre la campanya tant a
la botiga com a les xarxes socials, i
s’han inclos en el llistat oficial de par-
ticipants publicat al web de l'entitat.

Elllonguet s’ha escollit com a pro-
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ducte solidari perqué és una peca
emblematica de la fleca artesana
catalana, molt apreciada per infants
i joves, ideal per a esmorzars i be-
renars 1 elaborada manualment, fet
que I’ha convertit en un simbol de
l’ofici artesanal. Cada establiment
ha mantingut el seu preu habitual,
pero tots els ingressos generats du-
rant la campanya s’han destinat in-
tegrament com a donatiu a Polseres
Candela. Els participants han pogut

deduir-se fiscalment l’aportacié.
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El Gremi reforca la promocio de lofici a
la Fira PRO i a la fira APAT a Sabadell

El Gremi i la I'escola participen en dues cites destacades al recinte firal de Sabadell per
donar a coneixer la formacio i les oportunitats laborals del sector de la fleca.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i la
Baking School Barcelona Sabadell han tornat a participar
aquest any en dues cites destacades del calendari firal
de la ciutat de Sabadell: la SBD Fira PRO: Formacié
i Treball i la fira APAT, amb 'objectiu de continuar
promovent lofici de forner i donar a coneixer les
oportunitats formatives i professionals que ofereix
el sector.

D’una banda, el Gremi i ’escola van ser presents a
la SBD Fira PRO, celebrada els dies 25, 26, 27 1 28
de febrer al recinte firal de Sabadell. Aquesta fira,
que enguany ha celebrat el seu 10¢ aniversari, s’ha
consolidat com un espai de referéncia per connectar
formaci6 i moén laboral, i per orientar els joves i les
persones en procés de reorientacié professional sobre
les diferents opcions formatives i laborals existents.

La participaci6 del Gremi i la Baking School respon
a la voluntat de presentar l'oferta de formaci6é pro-
fessional integrada que ofereix el centre, que inclou
formacié professional inicial, formaci6é ocupacional i
formacié continua. Durant els quatre dies de fira,
nombrosos visitants es van acostar a ’estand infor-
matiu per coneixer millor el sector de la fleca arte-
sana, les sortides professionals que ofereix i les pos-
sibilitats formatives disponibles.

El primer dia de la fira, el secretari general del Gre-
mi, Carles Cotonat, juntament amb ’equip de Forma-
ci6 del centre, va assistir a la presentacié institucional
de I'esdeveniment 1 va rebre la visita de l'alcaldessa de
Sabadell, Marta Farrés, amb qui van compartir im-
pressions sobre la importancia de la formacié profes-
sional 1 la necessitat de continuar impulsant oficis amb
gran demanda laboral.

Per tal d’apropar encara més lofici als visitants 1
captar la seva atencid, la Baking School Barcelona
Sabadell va organitzar demostracions diaries sota el
nom de “Fes pal”, conduides per la sotsdirectora del
centre, Mari Cruz Barén. A través d’aquestes ses-
sions practiques, els assistents van poder descobrir
diferents elaboracions de fleca, conéixer les técni-
ques basiques del treball al forn i entendre millor
I’esseéncia d’un ofici artesd amb una llarga tradicié
perd també amb un gran futur professional.

Un any més a la la Fira Apat
La preséncia del Gremi al calendari firal de Saba-
dell va continuar també amb la participaci6 a la fira
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Aquestes fires serveixen per
divulgar la cultura del pa,
promocionar la formacio i
captar nous talents.

APAT, celebrada els dies 7, 8 1 9 de marc¢ al mateix
recinte firal. En aquesta ocasié, el Gremi i la Baking
School van protagonitzar una demostracié en direc-
te conduida per Mari Cruz Bar6n i Xavier Illescas,
centrada en l’elaboracié de pa amb massa mare.

Durant la sessid, els professionals van explicar pas a
pas el procés d’elaboracid, des de la preparacié de la
massa fins a la cocci6, compartint coneixements tec-
nics i posant en valor la importancia de la fermentacid
natural en la fleca artesana. Lactivitat va concloure amb
una degustaci6 final dels productes, que va permetre als
assistents descobrir de primera ma el resultat i la qua-
litat d’aquest tipus d’elaboracions.

Amb la participacié en aquestes dues fires, el Gre-
mi de Flequers de la Provincia de Barcelona 1 la
Baking School Barcelona Sabadell refermen el seu
compromis amb la divulgaci6 de 'ofici, la promocid
de la formacié i la captacié de nous talents, contribuint
a garantir el relleu generacional en un sector amb una
elevada demanda de professionals qualificats.
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Actualitat del sector flequer i pastisser

IBP Center, 1a nova escola de formacio6 a
Cordova amb el suport del Gremi

La inauguraci6 va reunir grans professionals i referents del sector de la fleca i la
pastisseria durant dues jornades on es van tractar els temes clau de I'ofici.

TECNICA £ INNOVACION & GESTION

La inauguracié de I'IBP Center a Cordova ha marcat
un abans i un després per al sector de la fleca i la pas-
tisseria a Espanya. Durant els dies 18 1 19 de febrer,
el nou International Bakery & Pastry Center va obrir
oficialment les seves portes amb el suport dels prin-
cipals professionals i referents del sector, entre ells
representants del Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona i la Baking School Barcelona Sabadell,
consolidant una nova alianca estratégica per impulsar
la formaci6 d’excelléncia a nivell estatal.

El centre esta dirigit per José Roldédn, reconegut com
a World Baker 2025, un dels guardons internacionals
més prestigiosos del sector. El seu lideratge aporta
projeccié internacional i consolida la imatge del nou
centre formatiu. El projecte neix amb la voluntat de
convertir-se en un gran espai de formacié nacional i
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internacional al servei de lofici i de les noves genera-
cions, amb unes instal-lacions de primer nivell i una
clara aposta per dignificar la professi6 i atraure talent

jove.
Les dues jornades van combinar visi6 estrategica i
transferéncia de coneixement en un ambient de com-

El centre esta dirigit per José
Roldan, neix amb la voluntat
de convertir-se en un nou
referent formatiu nacional i
internacional.
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plicitatentre professionals. La pri-
mera va estar marcada per la visi-
ta al Campus Cérdoba i per l'acte
institucional d’inauguraci6, on es
va posar en valor la necessitat de
dignificar lofici i apostar deci-
didament per la formacié com a
eina de futur.

La segona jornada es va cen-
trar en demostracions teécniques a
carrec de Daniel Ramos, Daniel
Flecha, Santi Mariel, Manu Jara 1
Alfonso Quintero, que van abor-
dar temes com l'emprenedoria
artesana, la innovaci6 aplicada a
I’alta competici6, la fleca salada
contemporania, l’excelléncia de
la pastisseria andalusa i 'auge del
panettone a Espanya, generant si-
nergies reals entre els assistents i
reforcant el compromis collectiu
amb lexcelléncia 1 la formacié
continuada.

El suport del Gremi i la Baking
School, elements clau en el pro-
jecte

Les jornades també van comptar
amb una destacada representa-
ci6 institucional del sector, amb la
preséncia de membres del Gremi
de Flequers de la Provincia de
Barcelona 1 de CEOPPAN, fet
que posa de manifest el suport de
les principals entitats professio-
nals a aquest nou projecte forma-
tiu.

En representaci6 del Gremi hi
van assistir Monica Gregori, pre-
sidenta del Gremi de Flequers de
la Provincia de Barcelona, 1 Car-
les Cotonat, secretari general de
I’entitat, aixi com Yohan Ferrant,
director de la Baking School
Barcelona Sabadell, 1 Mari Cruz
Barén, subdirectora del centre.
També hi va ser present Félix
Mestre, president de CEOPPAN,
la Confederacién Espafola de
Organizaciones de Panaderfa,
Pastelerfa y Bollerfa.

Durant ’acte, Mestre va destacar
la dimensi6 i I'impacte del projec-
te, 1 va assenyalar que «impressiona
per la seva magnitud». Segons va
explicar, «la manca de professionals
no és un problema local, és global.
Tots els paisos estem igual. Per

El programa formatiu se centra en la
formacio basica amb el cicle formatiu
de grau mitja de fleca i pastisseria,
pero també inclou cursos intensius i
masterclasses.

aixo, veure un espai aixi il-lusiona.
Necessitem dignificar el nostre
ofici 1 creure-hi. Amb referents
compromesos és com podem fer
que el sector torni a ser atractiu».

Per la seva banda, la presidenta
del Gremi, Monica Gregori, va po-
sar I’accent en la necessitat d’unitat
del sector: «M’agradaria agrair la
valentia i I'aposta pel sector a 'IBP
Center, al Campus Cérdoba i a tots
vosaltres. El nostre sector t¢ magia
1 hem d’unir forces. Tenim molt ta-
lent i hem d’anar junts. Som molt
pocs 1 hem d’anar tots a una, amb
un objectiu comt compartit. Ens
teniu al vostre costat per a tot, per
sumar esforcos i per al que faci fal-
ta».

Un missatge clar de compromis
i col-laboraci6é que reforga el paper
del Gremi com a agent actiu en la
transformaci6 1 'enfortiment de
la formaci6 fornera a Espanya.

En la mateixa linia, el secretari
general del Gremi, Carles Coto-
nat, va remarcar el paper estratégic
del nou centre i el lideratge del seu
director: «El paper d’en José és clau

Y2
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1 aquest espal t¢ un enorme poten-
cial. Pero ara sou els professionals qui
heu d’apostar per aixd, perque per al
sector és crucial comptar amb una
escola amb aquestes instal-lacions i
aquesta visio».

El model formatiu desenvolupat
a Barcelona s’ha convertit en un
referent a Espanya, i aquesta nova
escola al sud aspira a «replicar-ne
Pesperit 1 adaptar-lo a la seva pro-
pia identitat», destaca Roldan.

Una nova alianca per a la forma-
ci6 a Espanya

La inauguraci6 no només su-
posa l'obertura d’un nou centre,
siné la consolidacié d’una alianca
entre territoris per reforgar la for-
macié especialitzada, compartir
coneixement 1 generar sinergies
reals entre professionals. El nou
centre combinara formaci6 regla-
da, diverses master class interna-
cionals i programes especialitzats
per a professionals en actiu, amb
I'ambici6 de posicionar el sud
d’Espanya com a nou pol formatiu
de referéncia.
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Alimentaria & Hostelco consolida el
protagonisme de la fleca i la pastisseria
amb I’espai Coffee, Bakery & Pastry

La segona edicio de I’espai Coffee, Bakery & Pastry creix en participaci6 i activitats,
reuneix empreses, professionals i experts internacionals i fa destacar I’ofici amb
demostracions i ponencies d’alt nivell.

La nova edicié d’Alimentaria & Hostelco, celebrada del
23 al 26 de marg al recinte Gran Via de Fira de Barce-
lona, ha tornat a consolidar-se com un dels grans esde-
veniments europeus per als professionals de ’alimen-
taci6, I’hostaleria 1 el foodservice. La fira ha reforgat
enguany la seva aposta per al sector horeca amb nous
espails pensats per anticipar tendéncies, fomentar el ne-
goci 1 impulsar la innovacié en el sector.

The Bakery&Pastry Hub

Una de les novetats principals ha estat la creacié de nous
escenaris de contingut i activitats, entre els quals destaca
The Bakery & Pastry Hub, dedicat a la fleca, la pastisse-
ria, la xocolateria i la gelateria. Aquest espai s’ha conce-
but com un punt de trobada per al talent i la innovacid,
amb demostracions, ponéncies 1 presentacions centrades
en técniques, ingredients emergents i noves solucions tec-
nologiques aplicades a 'obrador i al negoci.

El hub ha reunit professionals i experts del sector que
han compartit coneixement sobre l'evolucié de lofici 1
les noves demandes del mercat, i han abordat qiiestions
com la innovaci6 en ingredients, les técniques avangades
de produccié o la incorporacié de tecnologia per millorar
leficiencia i la qualitat dels productes.

En aquest mateix espai s’ha celebrat també el concurs
«El mejor pan», un premi que reconeix les millors ela-
boracions artesanes i que realca el paper del pa dins la
gastronomia i el sector horeca. El jurat ha valorat aspectes
com la tecnica, la textura, el sabor i la qualitat global del
producte, 1 ha reivindicat l'ofici de forner 1 la importancia
del pa artesa dins l'oferta gastronomica actual.

Un sector en auge

Parallelament, el sector també ha guanyat visibilitat
amb l'espai Coffee, Bakery & Pastry, que ha reunit més
de 170 empreses del sector del café, la fleca i la pastisse-
ria en un espai de més de 5.500 m?, de manera que s’ha
consolidat com un dels punts de trobada principals per
a professionals d’aquest ambit. Aquesta area ha presen-
tat una oferta que abasta tota la cadena de valor, des
de materies primeres i ingredients fins a maquinaria,
equipament i solucions per al retail i el sector horeca.

Aquesta aposta semmarca dins una edicié especial-
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ment orientada a reforcar el sector de ’hostaleria, amb
espais com The Horeca Hub, que amb una superfi-
cie de 3.000 m? ha ofert prop de 200 activitats entre
poneéncies, demostracions de cuina en directe, degus-
tacions 1 presentacions de producte. En total, més
de 600 empreses del sector horeca i1 foodservice, un
30 % d’elles internacionals, han participat en aquesta
edicib.

Amb aquesta ampliaci6 d’espais i continguts, Alimenta-
ria & Hostelco reforca el seu paper com a plataforma de
referéncia per connectar la inddstria alimentaria amb
el sector horeca i impulsar la innovaci6 en ambits com
la fleca, la pastisseria i el cafe, que continuen guanyant
pes dins l'oferta gastronomica i el consum actual.
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Marc va reunir tres concursos destacats
de la pastisseria i la fleca artesana

La millor pasta de té, la millor torrija i la millor mona de pasqua ja tenen amos

PREMIO DULCYPAS
MEJOR PASTA DE TE

ARTESANA DE ESPANA
2026 - VIl EDICION - PAIS VASCO

El mes de mar¢ va tornar a posar
en valor la creativitat 1 I'excelléncia
del sector amb la celebraci6é de tres
concursos destacats dedicats a al-
guns dels dol¢os més emblematics
de la tradicié: les pastes de te, les
torrijas 1 la mona de Pasqua. Tres
cites professionals que, en només
dues setmanes, van reunir pastis-
sers 1 forners d’arreu de I’Estat amb
l'objectiu de reconeixer les millors
elaboracions artesanes i donar visi-
bilitat al talent del sector.

El 6 de marg es va celebrar el Pre-
mio a la Mejor Pasta de Té Artesa-
na de Espafia, un certamen impul-
sat per la revista Dulcypas que sha
consolidat com una de les competi-
cions de referéncia dins del mén de
la pastisseria. La cita va tenir lloc a
l'escola d’hostaleria Aiala de Karlos
Arguifano, a Zarautz, 1 va reunir un
gran nombre de participants, batent
record d’inscripcions en aquesta edi-
ci6. El concurs va premiar la millor
pasta de te artesana valorant aspectes
com el sabor, la textura, la regularitat
de les peces, la presentaci6 i la quali-
tat de les materies primeres. El jurat,
format per grans professionals com
Martin Berasategui, Eva Arguinano,
Jordi Farrés i Yohan Ferrant, entre

Concurso Nacional d;@

12 de marzo - IBP Cérdoba

Av. Menéndez Pidal s/, 14004 Cérdoba (Campus Cérdoba)

Onaniza Patrocinan
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altres, van realitzar una degustaci6 a
cegues per garantir la maxima objec-
tivitat en la valoracié.

Pocs dies després, el 12 de marg, va
tenir lloc el Concurso Nacional a la
Mejor Torrija de Espafia, organitzat
pel grup CAPCHA amb el suport
d’IBP Center. El certamen va reu-
nir nombrosos professionals de la
pastisseria i la restauracié que van
presentar les seves versions d’aquest
dol¢ tan vinculat a la tradicié de la
Setmana Santa. El concurs va inclou-
re dues categories —la torrija tradi-
cional 1 creativa— i va posar en valor
tant el respecte per la recepta classica
com la capacitat d’innovacié dels par-
ticipants. Entre els membres del jurat
hi va participar la sotsdirectora de
la Baking School Barcelona Saba-
dell, Mari Cruz Barén, reconeguda
per la seva trajectoria en el moén
de la fleca i la pastisseria i per la
seva vinculacié amb la formacié de
nous professionals.

La tercera gran cita del mes va arri-
bar el 18 de marc amb el concurs La
Millor Mona de Pasqua, que va reu-
nir professionals d’arreu del pafs per
escollir la millor elaboracié d’aquest
producte tan representatiu de la tra-
dici6 pastissera, especialment a Cata-
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lunya 1 altres zones del Mediterrani.
El certamen va valorar aspectes com
la qualitat de la massa, la tecnica
d’elaboraci6, el sabor, la presentaci6 i
la creativitat. En aquesta ocasi6, Ba-
rén també va formar part del jurat,
aportant la seva experiéncia 1 crite-
ri professional en l'avaluacié de les
propostes presentades, juntament
amb altres profesionals.

Enguany, el concurs t¢ una vessant
solidaria amb la Mona solidaria, on
fleques i pastisseries poden destinar
part de la recaptacié de la campan-
ya de Pasqua al projecte d’huma-
nitzacié de pediatria de I’'Hospital
de Sant Pau, una accié impulsada
per Mestres Solidaries que busca
fer més amable I'estada hospitalaria
dels infants.

Amb aquestes tres competicions, el
mes de mar¢ va reafirmar el paper
dels concursos professionals com a
motor de dinamitzacié del sector.
A més de reconeixer lexcelléncia
dels participants, aquestes iniciatives
contribueixen a preservar les elabora-
cions tradicionals, estimular la inno-
vacié i reforgar el prestigi de la pastis-
seria 1 la fleca artesanes.

Podeu consultar tots els guanyadors
dels concursos a newspa.cat.
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Ylla 1878 organitza un seminari de pizza
amb el pizzaiolo Gaston de Tongas Pizza

El seminari es va celebrar a les instal-lacions de Dispan, on es van treballar diferents técniques
d’amassat, hidratacio i fermentacio amb farines especialitzades d’Ylla 1878.

La farinera Ylla 1878 va organitzar el mes de marg
un seminari especialitzat en pizza adregat a pizzaiolos
1 professionals del sector gastrondomic. La jornada va
comptar amb la participacié de Gastdn, responsable de
Tongas Pizza (Cadaqués), que va compartir la seva expe-
rieéncia i técniques de treball amb els assistents.

Durant el seminari, els participants van poder apro-
fundir en aspectes clau de l'elaboracié professional de la
pizza, com ara 'amassat, la hidratacié i els processos de
fermentaci6, elements fonamentals per millorar la textu-
ra, el sabor i la digestibilitat del producte final.

Un dels moments centrals de la trobada va ser I'elaboracié
de pizza napolitana utilitzant la farina Pizzarina, desenvo-
lupada especificament per a pizzeries. Es tracta d'una farina
molt extensible que permet treballar fermentacions llargues,
d’entre 12 148 hores, 1 obtenir pizzes lleugeres i cruixents.

La jornada també va incloure la preparacié de pizza al tall
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amb la farina Pinsaylla, pensada per a masses d’alta hidra-
taci6. Aquest tipus de massa ofereix un resultat caracteristic:
una base cruixent amb un interior especialment esponjés i
lleuger.

La jornada es va completar amb l'elaboracié d’una focaccia
amb la farina Or Blanc, una farina d’alta forca 1 sense ad-
ditius, molt adequada per a fermentacions llargues i per a
masses amb gran desenvolupament.

Des d’Ylla 1878 destaquen que aquest tipus d’iniciatives
formen part de la seva aposta per crear espais de trobada,
formacié 1 intercanvi de coneixement entre professionals del
mon de la pizza i la panificacié.

Lorganitzaci6 va voler agrair la participacié de tots els as-
sistents, aixi com la col-laboraci6 de Gastén de Tongas Pi-
zza per compartir la seva experiencia. Lactivitat també
va comptar amb el suport de Dispan, que va cedir ’espai
per a la realitzacié de la jornada.
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Fougasse de formatge i
tomaquet™

Enric Badia
La fougasse és un pa tradicional del sud de Franca, de Fougasse

crosta lleugerament cruixent i molla tendra. En aquesta versio I’hem
mediterraneitzada amb formatges i tomaquet sec, que n’intensifica

el sabor.

Ingredients per a la massa Amassat

3600 g de farina de tradici6 Pesar tots els ingredients.

400 g de semola de blat dur Amassar les farines amb el 80 % de l'aigua, la sal 1 el llevat
3200 g d’aigua fins que el gluten comenci a formar-se.

88 g de sal Afegir la resta de I'aigua i l'oli a poc a poc.

20 g de llevat Afegir el formatge, el tomaquet, la pasta de tomaquet i les
400 g d’oli d’oliva herbes, 1 amassar-ho tot.

480 g de tomaquet sec Posar la massa en una cubeta, fer plecs i deixar-la a la

240 g de pasta de tomaquet nevera una nita 9 °C.
480 g de formatge Gouda a daus
200 g de formatge ratllat

40 g d’herbes provengals

MANRESA

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

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Pas a pas

Collocar a les llaunes amb paper i sémola, aplanar amb la ma i tallar amb la forma desitjada.

Coure a 230 °C durant uns 17 min directament a la sola del forn. En sortir, pintar amb oli d’oliva infusionat amb orenga.

M inari "
aquinaria g .

MAQUINARIA DISPAN

professional = _

MANTENIMENT
PER A FLECA | PASTISSERIA : DISPAN CARE

Distribuidors Assessorament Serveitécnic

oficials de marques durant el teu especialitzat

liders del sector procés de compra i manteniment
preventiu

EQUIPAMENT
PERAFLECA
| PASTISSERIA

UTILLATGE - MAQUINARIA - PACKAGING
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* Colomba de fruita -
3§35

La colomba és un dels grans dolcos tradicionals de
la Pasqua italiana. Elaborada amb massa mare, H|
llargues fermentacions i ingredients aromatics, destaca e o
per la seva textura lleugera i esponjosa i pel seu Colomba defruia
perfum caracteristic de mantega i citrics.

T,
e

Ingredients primer impasto

3000 g farina colomba
1425 g d'aigua

945 g de sucre

750 g de rovell d'ou

1125 g mantega

825 g de massa mare
Total de la massa: 8070 g

Espai patrocinat:

MANRESA
Farina convencional i farina ecologica

938727 942
-

farinera-albareda.com -
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Ingredients primer impasto

8070 g del primer impasto
1125 g de farina

1125 g de rovell d'ou

60 g de sal

945 g de sucre

165 g de mel

600 g d'aigua

1695 g de mantega

100 g de llimona en pasta
200 g de taronja en pasta
5 unitats de veines de vainilla
Daus de taronja

bvincia de Barcelona



Procediment primer impasto

Barreja la massa mare, la farina i 'aigua a mitja
velocitat fins a formar el gluten.

Als vuit minuts, afegeix els sucres barrejats amb el
rovell en tres vegades.

Incorpora la mantega en tres parts i amassa fins a
obtenir una massa fina i elastica (18 minuts a veloci-
tat alta).

La temperatura final ha d’estar entre 24 1 26 °C.

Fermenta durant 12 hores a 28 °C fins que tripliqui
el volum.

Procediment segon impasto

Pasta el primer impasto amb la farina del segon
durant 8 minuts a velocitat mitjana.

Incorpora els sucres, les essencies, la mel, la sal 1 el
rovell fins a obtenir una malla glutinica fina.

Afegeix la mantega 1, quan estigui homogenia,
incorpora els daus de taronja.

Repos en bloc de 45 minuts.

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona % 53



La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

Estructura basica d’'un diagrama

En els ultims articles hem vist les diferents etapes que recorrer un gra de blat, des de la

formaci6 de preus abans de la collita, fins a I’estocatge, neteja i condicionament del blat, just
abans d’arribar al primer moli de corrons. L’objectiu d’aquest article és presentar I'estructura
basica del diagrama d’un moli estandard.

Lestructura basica del diagrama d’un moli modern no
té una soluci6 homogenia estandaritzada, pero si que hi
ha unes regles basiques ampliament acceptades per la
industria farinaire moderna.

Un moli consta, essencialment, de tres sistemes que te-
nen funcions diferents: el sistema de trituratge (o Break
System en angles), el sistema de sassors (Purification
System) 1 el sistema de compressi6é (Reduction System).

Sistema de Trituratge (Break System)

El sistema de trituratge té per objectiu separar ’en-
dosperma del seg6 1 del germen del gra de blat de la
manera més eficient possible. Aixo ho fa de la segiient
manera:

e Descomposar/Trencar el gra de blat i porces-
sar les particules de segé grosses i fines.

e (Quan es trenca el gra de blat, cal generar
fragments del gra de blat el més nets possibles
(amb la minima preséncia de segd).

e C(lassificar els fragments generats segons el ni-

Corrons
del moli

Sistema de
tamisos

Notacio
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vell de seg6 que conté cada fragment generat.
® Desenganxar les particules d’endosperma del
sego.

Es a dir, el gra de blat entra pel primer moli de tots,
el molf Bl, i es descomposa en molts fragments dife-
rents que cal classificar a partir dels tamisos (grading
en angles): les particules que encara contenen seg6 amb
endosperma es continuen processant al sistema de tri-
turatge, les particules de farina s’extreuen del procés
com a producte acabat ja, i les particules d’endosperma
o bé senvien al sistema de compressié o bé al sistema
de sassors.

El sistema de trituratge
té per objectiu separar
’endosperma del sego i del
germen del gra de bla.
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Sistema de sassors (Purification System)
El sistema de sassors tenen per objectiu separar les particules de segd, les particules de germen, les particules d’endos-

perma amb segb enganxat i les particules d’endosperma net respectivament.
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Sistema de compressio (Reduction System)

El sistema de compressi6 té per objectiu convertir

corresponent a la farina.

Conclusions

L

e

*

*l

El procés de molturacié de la farina de blat és un procés molt complex en que es la seqiiencia molturacié — separacié es

repeteix moltes vegades de manera successiva i per aixd es coneix com a sistema de reduccié gradual.

Més endavant entrarem en detall en cadascun dels sistemes.

NewsEmpresa - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Marti Moreté

Tecnic en Molineria per la Swiss School of Milling
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Assegurances

El temporal de vent del 12 de febrer:
impacte, danys i resposta asseguradora

L’episodi de vent intens a Catalunya va generar nombrosos danys en béns assegurats i ha tornat
a posar en relleu el paper clau de les cobertures davant fenomens meteorologics extrems.

El passat 12 de febrer de 2026, la borrasca atlantica Bo-
rrasca Leonardo va provocar un intens temporal de vent
que va afectar especialment el nord-est de la peninsula
Iberica i, de manera significativa a Catalunya. Les fortes
ratxes van superar ampliament els 100 km/h en nombro-
ses zones, amb registres encara més elevats en punts del
litoral i del prelitoral, generant incidéncies rellevants en
infraestructures, mobilitat i béns assegurats.

Aquest episodi meteoroldgic ha posat de manifest, una
vegada més, la importancia de la cobertura asseguradora
davant fenomens atmosférics adversos.

Un episodi de vent amb conseqiiéncies significati-
ves

Durant la jornada del 12 de febrer, Catalunya va regis-
trar un dels episodis de vent més intensos dels darrers
anys. Les ratxes van provocar la caiguda d’arbres, murs 1
elements de mobiliari urba, aixi com danys en cobertes 1
facanes d’edificis.

El temporal va causar desenes de ferits i nombroses in-
cideéncies, amb persones hospitalitzades i interrupcions en
el transport ptblic 1 aeri. A l'aeroport de Barcelona es van
cancel-lar prop d’un centenar de vols, mentre que diverses

carreteres 1 serveis ferroviaris també van patir afectacions.

A més dels danys personals, es van registrar afectacions
importants en béns immobles, instal-lacions industrials,
vehicles estacionats a la via publica i equipaments comer-
cials.

Tipologia de danys més habituals
Des d’un punt de vista assegurador, els episodis de vent
fort solen generar sinistres recurrents en diferents cate-
gories:
® Cobertes i elements estructurals d’edificis, especial-
ment teulades, plaques metalliques o panells lleu-
gers.
® Facanes, vidrieres i retols comercials afectats per la
pressi6 del vent o per impacte d’objectes.
e (Caiguda d’arbres o branques sobre habitatges, vehi-
cles o instal-lacions.
® Despreniment d’elements constructius com ante-
nes, plaques solars o tendals.
®  Danys en vehicles estacionats a I'exterior.
Aquest tipus d’incidéncies acostuma a generar un vo-
lum important de comunicacions de sinistre durant les
hores i dies posteriors al temporal.

AT S W

o e e S T A T



Cobertures asseguradores implicades

Els danys ocasionats per un temporal de vent poden
quedar coberts per diferents rams asseguradors, segons la
naturalesa del bé afectat.

Asseguranca de la llar

Les polisses multirisc de la llar solen incloure cobertura
per danys meteorologics, sempre que les ratxes de vent
superin el llindar establert a la polissa.

Aquestes cobertures poden incloure:

e danys a la construccié (teulada, fagana, installa-

cions)
e danys al contingut de I’habitatge
e despeses de reparacié urgent o serveis d’assistencia.

Assegurances multirisc d’empreses i comercos

En el cas de negocis, les polisses multirisc cobreixen ha-
bitualment:

e danys materials a locals i instal-lacions

e danys a existéncies i mercaderies

e perdua de beneficis derivada de la interrupcié de

lactivitat, normalment amb franquicia de 24 hores.

Els temporals de vent poden provocar tancaments tem-
porals o interrupcions operatives, especialment en sectors
amb instal-lacions exposades.

Asseguranca d’automobil

Els danys als vehicles només queden coberts quan la
polissa inclou cobertura de danys propis (tot risc) o garan-
ties especifiques per fendmens atmosferics.

Entre els sinistres més freqiients hi ha:

e impacte de branques o objectes arrossegats pel vent

e caiguda d’elements d’edificis

e bolcada de motocicletes estacionades.

Intervencié del Consorci de Compensacié d’Assegu-
rances

En general, els danys per vent s6n assumits per les asse-
guradores privades. No obstant aixo, si les ratxes superen
determinats llindars considerats fendomens extraordinaris,
pot intervenir el Consorcio de Compensacién de Seguros,
organisme public que cobreix riscos extraordinaris a Es-
panya.

Perque aixo sigui aplicable, el fenomen ha de complir
uns criteris tecnics especifics de velocitat del vent o classi-
ficaci6 meteorologica.

L’augment dels episodis meteorologics extrems

El temporal del 12 de febrer semmarca dins d’una se-
quiencia de borrasques que han afectat la peninsula du-
rant I'hivern. Diversos estudis apunten que els episodis
de meteorologia extrema sén cada vegada més freqiients
1 intensos, fet que incrementa el risc de sinistralitat en el
sector assegurador.

kripton

Per a les asseguradores, aixd implica:

®  una major necessitat d’analisi del risc climatic,
e adaptacié de les cobertures 1 franquicies,

® iinversid en prevencié i gestié de sinistres.

Conclusions

El temporal de vent del 12 de febrer ha evidenciat la
vulnerabilitat de béns 1 infraestructures davant feno-
mens meteorologics intensos. Els danys registrats —en
habitatges, empreses i vehicles— posen en relleu el pa-
per fonamental de les assegurances com a mecanisme
de protecci6é economica i de recuperacié després d’un
sinistre.

En un context de major freqiiencia d’episodis clima-
tics adversos, la correcta contractaci6 de cobertures i la
comprensié de les garanties associades esdevenen fac-
tors clau per a particulars i empreses.

Per a més informacio sobre assegurances i
cobertures, contacteu amb el departament
d'assegurnaces al 93 487 18 18

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, Markel Espafa.

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.

ES TRASPASSA A VILADECANS

Obrador de pa tot equipat i en
funcionament a la zona de Viladecans
(poligon industrial)

Sra. Marta
722 383 973

ES TRASPASSA A OSONA

Obrador tot equipat en ple
funcionament i varies botigues.

Departament de Secretaria
93487 18 18

ES VEN AL SEGRIA

Obrador amb botiga, amb forn
circular giratori i totalment equipat.
Habitatge 3 plantes moblat.

ES TRASPASSA PER JUBILACIO

Obrador de pa, botiga i magatzem (200m2).
Negoci en ple funcionament. Ubicacio
privilegiada a I'esquerra de 'Eixample.

Sr. Albert
622 355 620

ES TRASPASSA A L'ALT PENEDES

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

Sr. Eduardo
6062 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.

22914 111753; t57 7 Sra. Montse Restaurant i venda de pa amb terrassa.
690 600 009 Sr. Tomds
— - 607 739 924
ES VEN AL GARRAF ,
ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU B
Congelador KOMA 4 portes, taules ES TRASPASSA A BERGA
d’acer inoxidable, forn de brioixeria, Despatx de pa 45m2. . 1
maquina de neules, . Aureli Forl_l de pa amb degqstacw. Totalment
) 616 435 128 equipat i en ple funcionament.
Lg. Genis . Ubicacio centrica.
EB 3 - Sr. Eduard
610 248 467

Avantatges d'estar agremiat

kripton

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

*  Responsabilitat civil professional.

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

Salut. Assisténcia sanitaria. Vida. Llar. Automébils,

vehicles comercials, motocicleta, etc. Decessos.

Comunitat de propietaris, edificis.

Assesorament fiscal.

Confecci6 de comptabilitats.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzacio de costos.
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Els agremiats tindran un 20% de descompte en el PACK TUTOR de servei
de formaci6 i posada en marxa inicial.

Descompte de 0,0048€/1 de gasoil consumit en estacions de servei
adherides al conveni.

OSabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,
empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

S —VO

INTEGRAL SOCIETY EVO

Estalvia en les factures d'electricitat i gas. Condicions preferents i
personalitzades en |'assesorament energetic. Estudi personalizat.

Avantatges - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Guia de proveidors

Especialitats sense sucre

Emulfit Ibérica, S.L.

Especialidades sin aziicar y bajas en calorias

C/Copérnico n°40 nave 4
08784, Piera (Barcelona)

932191 851

\i]r\r;ilfelt@lefljrtuél'fnlcom emulift
e DAYELET

www.dayelet.com

Farineres

Comerg i indistries Albareda, S.A.
Farina convencional i farina ecologica

Passeig del Riu, 66 g‘?l?“%
08241, Manresa ;,,‘ s

938 727 942 T
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

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

www.farineracoromina.com

Fills de Moreto, S.A.

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

) N/NZNANY
935 705 608 EEEEEEEE
info@moreto.cat NPNPNIN
www.moreto.cat

La Meta

Industria, parc. 204R
PLEI Segre

25191, Lleida
975200 319
www.lameta.es

HARINERA
Wk e

Ylla 1878, S.L.

Ctra. de Manlleu km 1,4
08500, Vic

938 862 744
www.ylla1878.com
@yllal878

YLLAI878

Informatica

Dir informatica, S.L.

(/ Bolivia, 144-146, loc. 6
08018, Barcelona
934982 410
dir@dir-informatica.es
www.dir-informatica.es

3%no
1\ ve
INFORMATICA
masterpanDERP.

Maquinaria
Amasadoras Saus, S.L.

(/Carles Regas Cavalleria, 9
Poligon Industrial El Verdaguer

Manlleu (Barcelona) r-
938 507753 (5
saus@amasadorassaus.com d
www.amasadorsasaus.com SAUS
Bongard Iberia, S.A.

C/Garbi, 18 Nave 3

Poligon Industrial Can Volart

08150 Parets del Valles

935737 878

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

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, Manlleu (Barcelona)
934 559 636

colip@colip.es
www.colip.com

oliP

1L FREDDO INNOVATIVO

Dispan

C/Formentera, 1
08192 - Sant Quirze del Valles

937 129 186
& ISPAN
Eurofours Ibérica, S.A

info@dispan.es
www.dispan.es

Forns, armaris i cameres de fermentacio
controlada i ultracongeladors.
(/Sabino Arana 30-1°

Materies primes

Bon Llevat

Carrer de Lima, 1, Sant Andreu,
08030, Barcelona
933 117 908
info@bonllevat.es
www.bonllevat.com

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

C/Valls 121 Interior Nau C
08223, Terrassa

937 839 084 5
info@pastissa.com Fastised
WWW.pastissa.com

Millorants i mixes

Apliena

30 anys d'experiencia elaborant productes
enzimatics per a pans, brioixeria i molineria.
Pol. Ind. Pla del Cami

Av. de la Industria, 7

08297, Castellgali (Barcelona)

938 758 800
apliena@lasem.com AP
www.apliena.com
Llopartec

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma
de producles pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitals del client.
A meés, fabriquem productes microencapsulats per
a diferents seclors.

C/Carrerada, 1
08793, Avinyonet del Penedes

Barcelona

938970 736

info@llopartec.com

www.llopartec.com LLo P;D«LRTEC

Productes congelats

Obrador Can Coll

Ampli assortiment de masses de pa i brioixeria
P

)

08028 Barcelona

932296 900 RO
www.eurofours.com

Frigual

Fabricacio de Cambres de fermentacio,
neveres i congelacions i distribucio de primeres
marques de maquinaria per fleca i pastisseria

C/Duero, 62

08223, Terrassa .

937 310 804 frigual
frigual@frigual.com

www.frigual.com Ramalhos|
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GPG Grupo Prat Gouet

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

Pol. Ind. Moli de la Postassa
08208, Sabadell (Barcelona)
WWW.gpg.€s

GPG

GRUPO
PRAT GOUET

Guia de proveidors - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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ull amb el metode de qualitat i
eficiencia de "Fermenta i Cou".

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

644 711 945
clientes@cancoll.es Obrador
www.obradorcancoll.es/ C@”

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

per a professionals, formada per
una amplia gama de nales, alternatives vegelals,
mantegues i bases per a postres d'alta qualitat.

G/Roger de Lltria, 50, 4* planta

08009 Barcelona

932721279
info.barcelona@frieslandcampina.com

www.debic.com @

Roba de treball

Mas Uniformes

Roba laboral, calgat de seguretat i
personalitzacid de peces, des de 1950
(C/Sepuilveda, 109,
08015, Barcelona

934 255 393

info@masuniformes.com
www.masuniformes.com

uniformes
com

Utensilis

Dubosa del Vallés

Al servei de la fleca. Recobriments
antiadberents, ulensilis, safales, carros i caixes.
C/ Alfred nobel, 9-11a,

Poligon industrial Font del radium,
08402 Granollers, Barcelona

938491 418

dubosa@dubosa.com -
D sA

www.dubosa.com

Utilcentre, S.L.

Utensilis per Forners, Pastissers, Xocolaters i

laders. Maquinaria: Pistoles de Gelati
Ou i Xocolata. Temperadores-Banyadores de
Xocolata SELMI, S.R.L.

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

Barcelona

938913 141 .
609431713 \fé
info@qtilcentre.com utilcentre
www.utilcentre.com JTENSILIS 1| HAQUINARIA
Xocolates

Barry Callebaut Ibérica
Rambla Catalunya, 6, 1* planta

08007 - Barcelona
518 898 700

marta_suarez@barry-callebaut.com
www.barry-callebaut.com

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

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA
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