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¢ Editorial

Una fleca que suma talent,
territori i orgull d’ofici

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i companyes,

En aquest nou nimero de la revista volem posar el focus
en una realitat que em fa especial il-lusié 1 que diu molt
del moment que viu el nostre sector: la preséncia creixent
de les dones a la fleca artesana. Durant molts anys, les
dones han estat una pega essencial dins dels negocis fami-
liars, sovint des d’un paper imprescindible perd poc visi-
ble. Avui, pero, les trobem cada vegada més a l'obrador,
a la gestio, a la formaci6, a la innovacié i també als espais
de decisié.

Aquesta evolucié no és només una qiiestié de represen-
tacid; és una qiestié de talent. A la Baking School Bar-
celona Sabadell, practicament la meitat dels alumnes ja
s6n dones. Aquesta dada ens confirma que el nostre ofici
sestd obrint, que desperta interés en nous perfils i que
té capacitat per atraure persones amb ganes d’aprendre,
crear 1 construir futur. Necessitem aquest talent, vingui
d’on vingui, perque el relleu generacional i la professio-
nalitzaci6 del sector impliquen, inevitablement, formar
noves mans i noves mirades que senamorin del pa.

També hem viscut amb molta satisfacci6 la bona acolli-
da de la nostra presencia a la Fira Alimentaria. Ha estat
una gran oportunitat per fer visible la fleca artesana en
un dels aparadors gastrondomics més importants del pafs
1 per demostrar que el pa té un lloc propi dins de la gas-
tronomia. Veure I'interés que desperten els nostres pro-
ductes, la nostra manera de treballar 1 la nostra aposta per
la qualitat ens reafirma en una idea que defensem des de
fa temps: la fleca artesana aporta cultura, territori, salut
1 experiéncia.

«La fleca artesana viu un
moment ple de reptes, pero
també ple d’oportunitats.»

Editorial - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

En aquesta mateixa linia, ja estem treballant en la quar-
ta edicié6 de The Baker, un concurs impulsat pel Gremi
per prestigiar i dignificar l'ofici. The Baker no és només
una competicid; és una manera de posar el flequer i la
flequera al centre, de mostrar la part tecnica, creativa i
exigent de la nostra feina, i d’explicar al puablic que da-
rrere d’'un bon pa hi ha coneixement, sensibilitat, esforg
1 excelléncia. Emmarcar-lo dins la Fira Gastronomic
Forum ens permet, a més, connectar encara més amb el
mén de la gastronomia i reivindicar que el pa mereix el
reconeixement que li correspon.

Per acabar, voldria compartir la bona rebuda que esta
tenint el tour territorial que estem fent per les diferents
comarques. Aquestes trobades ens permeten escoltar de
primera ma les inquietuds dels nostres agremiats, com-
partir preocupacions, detectar necessitats i presentar el
full de ruta del Gremi. Cada comarca té les seves parti-
cularitats, i només si les coneixem bé podrem donar res-
postes ttils 1 construir una estratégia compartida.

La fleca artesana viu un moment ple de reptes, pero
també ple d'oportunitats. Tenim talent nou que arriba
a l'escola, dones que guanyen presencia i lideratge, fires
que ens obren portes, concursos que ens ajuden a digni-
ficar l'ofici i un territori que vol ser escoltat. Tot aixd ens
ha de donar forca. Perqué quan formem, quan ens fem
visibles, quan competim amb excel-léencia i quan escol-
tem el nostre sector, estem construint futur.

Continuem treballant plegats, amb orgull, amb ambicié
i amb estima per aquest ofici tan noble. El futur de la
fleca artesana dependra de la nostra capacitat de sumar
talent, defensar el territori i explicar, cada dia millor, el
valor del nostre pa.

Una salutacio,




En profunditat

Lideratge femeni a la fleca

La incorporaci6 creixent de les dones a la fleca artesana transforma i
enriqueix I’ofici en tots els ambits, amb 1’aportaci6 de noves mirades, estils i
maneres de veure el sector.

Durant décades, les dones han estat presents als forns
i obradors de tot el pais. Hi eren abans que el sector
parlés de relleu generacional, de fermentacions llar-
gues o de marca artesanal. Hi eren quan la fleca en-
cara funcionava gairebé com una extensi6 de la vida
familiar. Perd sovint hi eren des d’un segon pla: ate-
nent el puablic, portant la comptabilitat, organitzant la
botiga, ajudant a 'obrador o sostenint el negoci mentre
el protagonisme visible quedava reservat als homes. El
vell imaginari de I’home forner continuava dominant
un ofici que, paradoxalment, no hauria funcionat sen-
se el treball quotidia de moltes dones.

Ara aix0 estd canviant de manera evident. Cada ve-
gada hi ha més dones dirigint fleques, liderant equips,
entrant a 'obrador, formant-se en escoles especialitza-
des, participant en concursos professionals 1 assumint
carrecs institucionals dins del sector. La transformacié
no és només estetica o simbolica. T¢ a veure amb una
nova manera d’entendre l'ofici, la gestié empresarial, la
innovacié i fins i tot la relacié amb el client.

La presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona, Monica Gregori, resumeix aixi aquesta
evolucié: «Quan vaig comencgar, les dones ja eren abso-
lutament essencials dins els negocis de fleca, perd mol-
tes vegades ho eren des d’un paper poc visible». Segons
explica, habitualment assumien funcions d’atencié al
client, administracié o suport familiar, «perd no sem-
pre se les reconeixia com a part central del projecte
empresarial ni de ofici».

Avui, assegura, la situaci6 és diferent: «Cada vega-
da hi ha més dones a l'obrador, formant-se, liderant
equips, impulsant negocis, innovant en producte i par-
ticipant en espais de decisi6. L.a dona ja no és només
una preséncia imprescindible perd discreta, siné que
cada vegada és més visible, més professionalitzada 1
més reconeguda. I aixd és molt positiu per al sector,
perqué demostra que la fleca artesana estd evolucio-
nant i s'esta obrint a tot el talent disponible», celebra.

«Amb esforg i sacrifici, qualsevol persona, indepen-
dentment del genere, pot fer-se un lloc dins d’aquest
ofici», afegeix Ana Isabel de la Higuera, del Forn de
Pa Artesa Luna. Sempre des de la passié, la determi-
nacié 1 apostant per una bona formacid, crec que les
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«Comencem a veure meés

dones en juntes, en escoles,
en concursos i en espais de
responsabilitat. »

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Fanny Novell, administradora del Forn Progrés

dones podem desenvolupar un bon paper dins del mén
de la fleca artesana».

Del taulell a Pobrador

Durant molt de temps, la divisi6 de rols dins les fle-
ques familiars responia a patrons molt marcats. Els
homes acostumaven a ocupar l'espai de produccié i les
dones quedaven associades a la botiga, 'administracié
o les tasques invisibles del negoci. No era una norma
escrita, perd sf una estructura ampliament assumida.

Fanny Novell, administradora de Bonpa - Forn Pro-
grés, ho ha viscut des de dins. La seva familia va cons-
truir el negoci practicament des de zero. El seu pare,
marcat per les dificultats de la postguerra, havia apres
l'ofici perque «un forner no passava gana». Aixi, la fa-
milia va comprar un forn a Terrassa i va comengar un
projecte que avui té 6 botigues, 2 obradors 1 45 treba-
lladors.

A casa seva, el repartiment de papers també era clar:
«LLa mare estava més vinculada a la botiga i el pare a
I'obrador». Ella i les seves tres germanes, totes socies
actualment del negoci familiar, van créixer en contacte
constant amb la fleca. «Des de petites hem viscut tot
aixo. Sempre ens han fet ajudar, tant a la botiga com
al despatx o a 'obrador, especialment de cara a les dia-
des», explica.

La Fanny inicialment no pensava dedicar-se plena-
ment al negoci familiar. Va estudiar magisteri, psicolo-
gia i logopedia, i fins i tot va arribar a treballar en una
escola i a muntar un gabinet de psicologia. Perd con-
tinuava ajudant al negoci familiar les tardes 1 els caps
de setmana. Finalment, coincidint amb el seu embaras,
va decidir incorporar-s’hi completament: «Vaig pensar
que enfocar-me en el negoci de casa era la millor opcid
en aquesta nova etapa», recorda.

Avui gestiona recursos humans, finances i organit-
zaci6 empresarial dins 'empresa familiar. Perd recor-
da perfectament les resisténcies que existien quan una
dona intentava intervenir en espais tradicionalment
masculins: «Quan baixava a 'obrador encara em tro-
bava comentaris del tipus “quée em vens a explicar,
nena’”». Segons recorda, hi havia la percepcié que una

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Ja no importa el genere, sind
només la responsabilitat,
la disciplina i les ganes de

treballar.

dona no podia entendre el producte ni el negoci si no
havia «trepitjat 'obrador».

Aquest tipus de situacions no eren excepcionals.
Moltes professionals coincideixen a assenyalar que la
manca de visibilitat femenina no implicava abséncia de
feina o responsabilitat, siné manca de reconeixement.

Les dones sempre feien la venda, portaven la botiga.
Avui en dia les dones han comencat a entrar a I'obra-
dor. Els avencos en maquinaria han facilitat que l'ofici
sigui menys fisic, 1 ara les dones estan molt valorades i
buscades per treballar a I'obrador.

En formacié, cada vegada hi ha un percentatge més
alt de dones que es volen formar, tant en fleca com en
brioixeria 1 pastisseria, i comencen a tenir més visibili-
tat als obradors. Ja no importa el génere, sin6é només la
responsabilitat, la disciplina i les ganes de treballar, a
més de la formaci6 i la capacitat de fer feina en equip.

Nova generacié

El canvi de paradigma també s’esta produint gracies
a noves professionals que entren al sector des d’una
perspectiva completament diferent. Ja no arriben dnica-
ment per tradicié familiar o per continuar un negoci he-
retat. Moltes ho fan per vocacié després d’haver-se format
especificament en fleca, brioixeria o pastisseria artesana.

Es el cas d’Ana Isabel de la Higuera, encarregada de
brioixeria al Forn de Pa Artesd Luna (Sant Joan Des-
pi). La seva entrada al sector no va ser immediata ni
lineal. Es va formar en pastisseria abans de comencar a
treballar a I’area de pastisseria d’un forn. Perd el moén
del pa continuava despertant el seu interées.

«Sentia la necessitat de continuar formant-me i con-
tinuar creixent dins del sector», explica. Aquesta in-
quietud la va portar a estudiar a la Baking School de
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Ana Isabel de la Higuera, encarregada de brioixeria a Forn de Pa Artesa
Luna

8 2

Aconsellen a les noves
generacions formar-se, tenir
curiositat, sortir de ’entorn
immediat i construir xarxes

professionals.

Sabadell, on va cursar el Certificat Professional de Fle-
ca 1 Brioixeria. Les practiques les va fer precisament al
Forn Luna, on va comengar treballant a la secci de
pa i posteriorment va assumir la responsabilitat de la
brioixeria.

La seva experiéncia reflecteix una realitat cada vega-
da més habitual: dones joves que entren a l'ofici des de
la formacié técnica i la voluntat de professionalitzar-se.
«Crec que avui el que realment es valora és el talent, la
implicacid i les ganes de seguir creixent dins de l'ofici,
independentment del geénere», afirma.

També destaca les dificultats associades a la concilia-
c16 familiar. «Els horaris sén sacrificats: es treballen
festius 1 diumenges i cal matinar molt», exemplifica. Tot
1 aix0, assegura que la passié per l'ofici ha acabat fent que
el seu entorn entengués la seva decisié professional.

«A més de la passié que requereix un ofici tan exi-
gent i sacrificat com aquest, el meu consell seria
apostar sempre per una bona formacié i no deixar
mai d’aprendre, ja que la fleca és un sector en evo-
lucié constant, en que la innovacié i I'adaptacié a les
noves tendencies sén fonamentals per respondre a les
necessitats 1 a les demandes dels clients. Mantenir-se
actualitzat, amb inquietud i ganes de millorar, és clau
per créixer professionalment i seguir aportant valor
a lofici», apunta Ana Isabel de la Higuera. Aquesta
nova generacié comparteix alguns trets comuns: aposta
per la formaci6 continua, I'interés per la innovacié, la
consciéncia sobre la qualitat del producte i una mirada
més transversal sobre el negoci.

Fanny Novell incideix en la diferéncia de mirada en-
tre generacions de dones dins les empreses familiars.
En la seva experiéncia, les dones de generacions an-
teriors han estat més vinculades a la continuitat del
negoci 1 al treball del dia a dia, sovint assumint fun-
cions de suport en la botiga, I'administracié o la gestié
immediata del negoci, amb una ldgica molt centrada
a sostenir lactivitat. En canvi, observa que les genera-
cions més joves tendeixen a incorporar una visié6 més
oberta 1 estratégica, amb més interés per la gesti6 glo-
bal, la professionalitzacié de 'empresa i la incorporacié
de noves eines i tecnologies.

Formacié, sempre

Un dels indicadors principals del canvi és I'evolucié
de la preseéncia femenina a les escoles de formaci6 es-
pecialitzada. Segons explica Monica Gregori, «cada
vegada veiem més dones a la Baking School». El perfil

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



és divers: alumnes que s’inicien en lofici, profes-
sionals procedents de negocis familiars, dones que
busquen una reconversi6 laboral o alumnes inte-
ressades a especialitzar-se en pa, brioixeria o pas-
tisseria artesana.

Aquesta evolucié també I’ha viscuda de primera
ma Mari Cruz Barén, subdirectora de la Baking
School Barcelona Sabadell. «Quan vaig comencar,
al nostre sector no hi havia dones fent formacié. La
majoria d’alumnes eren homes, gairebé no hi ha-
via dones», recorda. Segons explica, el canvi va co-
mengar especialment amb la incorporacié de mol-
tes filles de flequers als negocis familiars: «Amb
els anys, les dones, 1 especialment les filles de fle-
quers que han comencat a iniciar-se en el negoci,
van comengar a formar-se, implicar-se més en el
negoci 1 portar la part de 'obrador. Aixo ha afavo-
rit que es continuin formant i que també comencin
a impartir cursos elles mateixes», afegeix.

La transformaci6, assegura, és especialment vi-
sible en la formacié professional especialitzada.
«A les formacions de professionals que fem a la
Baking School abans només hi havia homes. Ara
venen moltissimes dones a formar-se, i aquell des-
equilibri que hi havia abans ha desaparegut», afir-
ma. Una evolucié que considera molt significativa
per entendre el moment actual del sector. «El fet
que, avui en dia, el 50 0 60 % dels alumnes dels
cursos per a professionals siguin dones vol dir que
la preséncia femenina als obradors esta cada vega-
da més consolidada», celebra.

Les dades de la Baking School Barcelona Sabade-
Il confirmen aquest canvi de tendéncia i 'augment
sostingut de la preséncia femenina dins la formaci6
de fleca, brioixeria i pastissera. Lany 2025, als cur-
sos de Certificat de Formacié Ocupacional en Fleca
1 Pastisseria, 72 dels 104 alumnes eren dones, una
xifra que representa prop del 69 % del total. En els
cursos privats d’iniciaci6, especialitzacié i a les mas-
ter class, les dones van ser 43 d’un total de 126 alum-
nes, aproximadament un 34 %. Pel que fa als cursos
monografics, la participacié femenina també va ser
majoritaria: 468 dones d’un total de 826 alumnes, és
a dir, gairebé un 57 %. Unes dades que evidencien
no només una incorporacié més elevada de dones
a la formacié professional del sector, sind també la
consolidacié de la seva preséncia dins els obradors i
espais d’especialitzacié de la fleca artesana.

L'any 2025, als cursos del
Certificat de Formacio
Ocupacional en Fleca i
Pastisseria, el 69% dels

alumnes eren dones.
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The Baker, amb nom de dona

El premi The Baker s’ha consolidat en els da-
rrers anys com una de les competicions de referén-
cia dins del sector de la fleca artesana en I’ambit
estatal. Impulsat per la Baking School Barcelona
Sabadell i vinculat a espais professionals de pres-
tigi, el certamen reconeix la qualitat del producte
final i la capacitat técnica global dels participants,
la coherencia del seu treball a I'obrador 1 la visié
integral de lofici.

La guanyadora de l'edicié 2024 d’aquest con-
curs exclusiu va ser una dona: Georgina Reina-
res, responsable de la fleca Barrihuelo (Eltziego,
Alaba). Reinares es va convertir en la primera
dona a guanyar el premi des de la seva creacié.
El certamen va reunir diversos finalistes que van
haver de demostrar el seu domini teécnic en pa,
brioixeria, fermentacions i snacks, perd també en
capacitat de gesti6 1 el criteri professional en
direccié d’un obrador.

A més del premi principal, Reinares va obtenir
mencions especials en categories técniques, com
millor pa de massa mare i millor brioixeria fulla-
da, fet que va reforcar el seu reconeixement com a
perfil complet dins del sector. El jurat va valorar
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especialment la seva precisi6 técnica, la cohereéncia del conjunt presentat i la qualitat dels productes exposats,
en un concurs que no premia només una peca concreta sind la visi6 global de lofici.

El fet que una dona hagi guanyat el premi adquireix una rellevancia especial, ja que visibilitza el procés de
canvi que esta vivint el sector 1 reforca la preséncia femenina en espais de maxima exigéncia técnica 1 compe-

titiva, tradicionalment molt masculinitzats.

Mirada femenina

Aquest increment de la preséncia femenina no només
té implicacions quantitatives. També esta transfor-
mant les prioritats 1 les sensibilitats del sector. Gregori
destaca que moltes d’aquestes noves professionals arri-
ben amb interes per les farines de qualitat, les fermen-
tacions llargues, la sostenibilitat, la nutricié o I'expe-
riencia del client.

En aquest sentit, Barén considera que moltes dones
aporten una mirada especialment curosa sobre el pro-
ducte i els processos. «Les dones aporten delicadesa 1
finor a I’hora de treballar. La seva manera de treballar
és, en general, més estética, encara que, com sempre,
no es pot generalitzar», explica. També apunta que
acostumen a mostrar interés pel valor nutricional 1
funcional dels productes. «Tendeixen a interessar-se
més per que ens aporta el producte», afegeix.

Segons la subdirectora de la Baking School, aquesta
mirada també es reflecteix en la manera d’organitzar
la feina dins 'obrador: «Pel que fa a la feina, tenen un
perfil més organitzat i net i busquen una mica més de
criteri a I’hora de fer les coses».

«LLes noves generacions de dones arriben amb cri-
teri, creativitat 1 una mirada molt actual», afirma. I
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«Les dones tenen un perfil
més organitzat i net i
busquen més de criteri a
I’hora de fer les coses.»

afegeix que també plantegen una exigéncia diferent
sobre les condicions laborals i el futur de l'ofici: «volen
un ofici professional, tecnificat, amb millors horaris,
possibilitats de conciliacié i reconeixement social».
Aquest canvi també es reflecteix en I’'ambit dels
reconeixements professionals. La mateixa Gregori
recorda que el premi The Baker, un dels guardons
més destacats del sector, va recaure en una dona en
la darrera edici6. Fa només uns anys, aixd hauria
estat excepcional. Ara comenca a deixar de ser-ho.

Diversitat de perspectives

La incorporacié de més dones a l'ofici també estd am-
pliant les formes de gestionar i entendre la fleca arte-
sana. Les entrevistades coincideixen a assenyalar que el
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valor diferencial no és una qiies-
ti6 biologica o essencialista, sin
la diversitat de perspectives.

Per a Georgina Reinares, res-
ponsable de la fleca Barrihuelo,
les dones estan aportant «sensibi-
litat pel detall i la qualitat», aix{
com «noves formes de comunicar
1 entendre el producte». Reinares,
especialitzada en fermentacions,
masses mare 1 formacid, consi-
dera que moltes professionals
estan contribuint a modernitzar
la imatge de la fleca artesana i a
connectar-la amb nous consumi-
dors.

«La fleca m’ha permes créixer
tant professionalment com per-
sonalment», explica. Segons de-
fensa, darrere de cada pa hi ha
«coneixement, sensibilitat 1 molta
feina diaria». Una idea que resu-
meix bé la nova manera d’expli-
car lofici: menys basada en les
hores 1 la duresa de la feina 1 més
centrada en el coneixement téc-
nic, la qualitat i el valor cultural
del producte.

Monica Gregori insisteix en la
mateixa idea quan parla de la ne-
cessitat de «sumar mirades» 1 de
no contraposar homes i dones.
Segons afirma, la incorporaci6
de més diversitat als obradors 1 a
les institucions aporta «una visi6
molt més completa».

En el cas de Fanny Novell,
aquesta mirada es tradueix so-
bretot en la gesti6 d’equips i l'or-
ganitzaci6 empresarial. Defensa
que moltes dones han aportat
«una visi6 més oberta» 1 «més
sensibilitat per entendre conflic-
tes 1 situacions». També reivindi-
ca el paper de les noves tecnolo-
gies per millorar la gesti6 i reduir
la carrega laboral, en observar
que «les noves tecnologies ajuden
molt a no treballar tantes hores 1
a millorar la gestié».

La seva trajectdria institucional
també és significativa. A ban-
da de la seva tasca empresarial
ha estat presidenta del Gremi de
Flequers de Terrassa i Comarca.
Recorda que quan va entrar a la
junta era una de les persones més
joves. Amb el temps, assegura, les

«Les dones aporten delicadesa i finor a
I’hora de treballar. La seva manera de
treballar és, en general, més estetica.»
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«El futur de la fleca

artesana sera molt més
divers, creatiu i professional
gracies a la formacio.»

noves generacions han anat aportant «coneixements,
inquietuds i noves maneres de veure les coses».

Relleu generacional

Malgrat I’evolucié positiva, el sector continua afron-
tant reptes importants. Un dels principals és el relleu
generacional. La fleca artesana continua sent un ofici
exigent, amb horaris dificils i una gran dedicaci6 per-
sonal. I aixd afecta tant homes com dones.

Fanny Novell ho viu directament dins la seva propia
familia. Tot i haver consolidat una empresa amb di-
verses botigues 1 obradors, assegura que ningt de la
generaci6 segiient sembla disposat a continuar el ne-
goci. Una realitat cada vegada més habitual en molts
negocis artesans.

Precisament per aix0, moltes professionals insisteixen
en la necessitat de dignificar l'ofici i fer-lo atractiu per
al talent jove. La formacid, la modernitzacié6 dels pro-
cessos 1 una millor conciliacié apareixen constantment
en els discursos de les entrevistades.

Per a Ana Isabel de la Higuera, el futur implica
«apostar sempre per una bona formaci6 i no deixar
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mai d’aprendre». Considera que la fleca és «un sector
en evolucié constant on la innovacié i I'adaptacié sén
imprescindibles».

Georgina Reinares comparteix aquesta visi6 i subrat-
lla la importancia de la formacié continuada, la soste-
nibilitat i el respecte pels processos artesans. «El futur
de la fleca artesana sera molt més divers, creatiu i pro-
fessional gracies a la formaci6», afirma.

Monica Gregori va més enlla i planteja que la super-
vivencia del sector dependra també de la seva capacitat
per transmetre una nova imatge de lofici. «<Hem de
demostrar que ser flequer o flequera és una opcié de
futur creativa, digna i plena de possibilitats», incideix.

Ofici en transformacio

Mari Cruz Barén assenyala que una de les claus del
canvi en la preséncia femenina dins la fleca ha estat la
transformacié de l'ofici des d’'un model molt fisic cap
a un entorn més tecnificat. Explica que, tradicional-
ment, moltes tasques d’obrador implicaven un esforg
fisic elevat i continuat, especialment en processos ma-
nuals i repetitius. Amb la incorporacié de maquinaria
1 la modernitzacié dels processos productius, aquest com-
ponent fisic s’ha reduit de manera significativa. Aquest
canvi ha facilitat 'accés de perfils més diversos a 'obrador
1 ha contribuit a reconfigurar la percepcié de lofici, que
avui es defineix més per la técnica, el control del procés
1la precisié que no pas per la forca fisica.

La transformaci6 del paper de la dona dins la fleca
artesana forma part també d’un canvi més ampli del
mateix sector. La fleca contemporania ja no es defineix
Gnicament per la produccié de pa. Avui incorpora co-
neixements sobre nutricié, fermentacid, sostenibilitat,
comunicacid, experiéncia de client, gestié6 empresarial
1 identitat de marca.

En aquest nou context, moltes dones estan trobant
espais per desenvolupar trajectories professionals molt
diverses: des de l'obrador fins a la formacié, passant
per la innovacié o la representacié institucional. Per
aix0, les entrevistades coincideixen a donar consells
molt semblants a les noves generacions: formar-se, te-
nir curiositat, sortir de ’entorn immediat i construir
xarxes professionals.

Ana Isabel de la Higuera insisteix en la necessitat de
mantenir-se actualitzada i continuar aprenent cons-
tantment. Georgina Reinares defensa la importancia
de trobar referents i envoltar-se de persones que apor-
tin valor. I Monica Gregori resumeix aquesta filosofia
en una idea senzilla: «Necessitem dones que vulguin
fer pa, liderar obradors, crear empreses, ensenyar, in-
novar i representar el sector», destaca.

Presencia simbolica

La preseéncia de dones en carrecs de responsabilitat té
també un efecte simbolic important. No només can-
via qui pren decisions, siné també qui es veu represen-
tat dins del sector. Gregori ho expressa amb claredat.
“Quan una noia veu una dona en un obrador, dirigint
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una fleca o presidint un gremi, entén que aquell espai
també és seu”, celebra.

La mateixa presidenta del Gremi reconeix que encara
no existeix la representacié femenina desitjable dins les
institucions, perd considera que el canvi és real. “Co-
mencem a veure més dones en juntes, en escoles, en
concursos 1 en espais de responsabilitat”.

Fanny Novell, que ha presidit el Gremi de Flequers
de Terrassa i Comarca, recomana especialment “impli-
car-se en gremis i associacions” i no quedar-se aillada
dins el negoci propi, ha predicat. “Si et quedes a casa
no entens el que esta passant al teu voltant”, adverteix.

Aquest procés de visibilitzaci6 és especialment relle-
vant en un sector tradicionalment molt masculinitzat,
on durant anys el lideratge femenf{ practicament no te-
nia referents pablics. També aqui la transformacié és
lenta, pero sostinguda i impossible d'aturar.

«Quan una noia veu una
dona en un obrador, dirigint
una fleca o presidint un
gremi, entén que aquell
espai també és seu.»
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«Qui perd els
origens, perd T &b
identitat. » ¢

Jordi Gasque (Valls, 1982) és el flequer al
capdavant del Forn de Nulles, un obrador
artesanal de I’Alt Camp que s'ha convertit
en un referent més enlla del territori
gracies a la seva aposta per la qualitat, la
massa mare i la innovacio vinculada al
producte local. Antic encofrador, va entrar
al mon de la fleca arran de la crisi del
2008 i, amb només 27 anys, va assumir el
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relleu del forn del poble. Des d’aleshores,
ha impulsat elaboracions singulars com
el pa, els croissants o els panettones de
calcot, que li han valgut reconeixements
com I’accessit al Premi Jove Artesa
Alimentari Innovador de la Generalitat. El
2025 va rebre el reconeixement de Mestre
Artesa Alimentari, també concedit per la
Generalitat de Catalunya.
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Com vas entrar en el mén de la fleca sense tenir
arrels forneres a la familia?

Va ser per casualitat. Lany 2008 treballava com a en-
cofrador al sector de la construccié quan va esclatar la
crisi. Em va sorgir una oportunitat de feina al Brasil,
ja que el pafs comencava les obres per preparar-se per
al Mundial de Futbol del 2014 i els Jocs Olimpics de
Rio del 2016. Tenia decidit anar-hi fins que, un mati,
esmorzant al Casal de Nulles, el forner del poble, Pere
Cano, em va dir que es jubilava. Sense pensar-m’ho
dues vegades, li vaig preguntar si m’ensenyaria l'ofici 1
em traspassaria el forn.

Qué et va atrapar del pa fins al punt de convertir-ho
en la teva professio?

Amb el Pere vaig aprendre les primeres nocions, perd
lofici em va apassionar tant que volia aprendre’n més i
més. Vaig llegir llibres, em vaig documentar i em vaig
apuntar a un curs amb en Manel Cortés, que en aquell
moment era director de ’Escola del Gremi de Forners
de la Provincia de Barcelona i una eminéncia en el seu
camp. Amb ell vaig aprendre moltissim, com també
ho vaig fer amb altres forners amb una trajectoria més
llarga i consolidada que la meva. També vaig comple-
tar la meva formaci6 en diverses escoles europees.

Recordes el moment en qué vas decidir que volies
dedicar-t’hi professionalment?

Des del primer dia. Quan m’hi poso, m’hi poso serio-
sament. Quan vaig entrar al forn, més enlla dels produc-
tes basics, vaig veure que hi havia tot un mén al darrere.
També soc una persona que acostuma a mirar més enlla
i, en fer-ho, vaig veure moltes possibilitats per aprendre,
créixer 1 buscar I'excel-lencia.

Queé has hagut d’aprendre des de zero que algii amb
tradicié familiar ja portaria incorporat?

Hi ha una part important de tossuderia, de prova i error,
d’anar-hi i tornar-hi. Perd, sense aquesta tradici6 familiar,
sempre he dit que els meus mestres han estat quatre o cinc
forners que m’han acollit i ajudat molt: ’Agusti Costa, del
Forn Ca I’Agusti, de Cercs; el Josep Maria Monreal, del
Forn 9, de Sitges; el Lluis Artés, del Forn de la Plaga, a
Alella, o el Joan Montal, del Forn Camilo, de la Beguda
Alta. Tots ells son grans artesans flequers 1 encara millors
persones.

Quin ha estat el repte més gran per fer-te lloc dins el
sector artesanal?

La gent, sens dubte. Ells s6n el termometre de la nostra
feina. Quan els dissabtes a les vuit del mati —obrim una
hora abans— veus les cues de gent a les portes del forn,
tadones que alguna cosa estas fent bé. La gent és exigent,
i el preu dels productes artesanals no té res a veure amb
els congelats 1 altres subproductes de qualitat dubtosa. I,
en canvi, venen, repeteixen i tagraeixen la feina. Aquest
és el repte més gran: que la feina que fas tingui I'aprovacid
i l'elogi de la gent que consumeix els nostres productes.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Qué significa per a tu haver estat reconegut amb un
accéssit del Premi Jove Artesa Alimentari Innovador?

Va ser una sorpresa i un orgull. Suposo que hi va jugar
molt a favor meu la introduccié de nous productes amb el
calcot com a protagonista: pans, croissants, coques 1 en-
saimades de calgot. Qui perd els origens, perd la identitat.
[ a mi feia temps que em rondava pel cap jugar amb el
calgot.

La innovacié en fleca sovint genera debat: on poses
tu la linia entre innovar i trencar la tradicié?

Suposo que la innovaci6 ve motivada per les modes i els
gustos nous. Jo sempre he tingut un gran respecte pels
productes tradicionals, que sén la base del forn, aixo si,
buscant la singularitat, 'excelléncia o les maneres de fer
d’altres zones. Perd, alhora, també és important innovar.
La innovaci6 ajuda a connectar amb habits de consum
nous, sempre mantenint el respecte per la tradici6 i au-

«Els meus mestres han
estat quatre o cinc forners
que m’han acollit i ajudat

molt.»
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«El consumidor valora un
pa artesa quan entén que hi
ha al darrere.»

tenticitat del producte. La clau és combinar pedagogia,
experiéncia i transparéncia perque el consumidor percebi
el valor afegit d’'un pa fet amb criteris artesans.

Quin paper tenen avui la técnica, la formacié i la
recerca en la qualitat del pa?

Hi tenen un paper molt destacat, de la mateixa manera
que també el tenen el producte base, les farines o la massa
mare. La tecnica i la formacié representen un aprenen-
tatge constant, una qiiestié necessaria no només entre els
forners artesans, sin6 en qualsevol feina o ofici. Passa el
mateix amb la recerca a ’hora de buscar productes salu-

dables.

Com ha canviat la teva manera d’entendre el pa des
que vas comengar fins avui?

Molt. I aqui I'aprenentatge constant hi ha tingut molt
a veure. Quan vaig comencar no en sabia ni un borrall,
perd a mesura que aprens lofici, estudies, et formes, viat-
ges 1 comparteixes aquest coneixement, se tobre un mén
nou.

Com s’aconsegueix que el consumidor entengui i va-
lori un pa fet amb criteris artesans i innovadors?

Principalment, des de la base de la salut i de I'excel-len-
cia dels productes i la técnica en I'elaboracié. El consumi-
dor valora un pa artesd quan entén queé hi ha al darrere:
ingredients de qualitat, fermentacions llargues, processos
curosos 1 coneixement de l'ofici. També és important ex-
plicar de manera clara els beneficis reals d’aquest tipus de
pa, tant des del punt de vista nutricional com del gust, la
textura i la digestibilitat.

Com veus el futur de la fleca?

Amb molta illusié. Tinc molts projectes al cap, alguns
dels quals aniran prenent forma aviat, espero. El que pas-
sa és que sempre va més de pressa el cap que la burocracia
1 tot el que comporta fer avangar el teu negoci com a empre-
sari. Si tot fos més agil, els projectes cristal-litzarien abans.

Qué li diries a algud jove que vol entrar al moén
del pa pero no té cap tradicié familiar ni referents
propers?

Li diria que, com en el meu cas, no tenir tradicié fami-
liar no és cap barrera, perque l'ofici sapren sobretot amb
curiositat, esfor¢ i passi6. El mén del pa necessita gent amb
ganes d’aportar noves mirades i de valorar l'ofici des de
la qualitat i el respecte pel producte. També li diria que
és important formar-se, tenir paciéncia i aprendre tant
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«L’ofici s’apren
sobretot amb
curiositat, esforg i
passio.»

de la técnica com de 'experiencia del dia a
dia. Fer pa és un ofici exigent, perd molt gra-
tificant, perque combina creativitat, artesania i
contacte directe amb la gent.

Quin tipus de relacié tens amb el pa en
el teu dia a dia fora de la feina? Quin és
el teu favorit?

El pa forma part del meu dia a dia també
fora de la feina. Més enlla de ser un pro-
ducte, és una manera d’entendre el men-
jar, el temps 1 les coses ben fetes. M’agrada
descobrir pans diferents, fixar-me en les
fermentacions, les farines i les textures.

El meu favorit és el pa de massa mare
amb fermentaci6 llarga, especialment els
pans rustics amb bona crosta 1 molta aro-
ma. M’agraden especialment el pa de le-
vain, el d’espelta blanca amb blat dur 1 el
de multicereals.
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La coca de Sant Joan

Historia, tecnica, vendes i I’anima convivial de Catalunya

Cada any, quan sacosta la nit del 23
al 24 de juny, els aparadors de fleques i
pastisseries de tot Catalunya somplen
d’un dol¢ inconfusible: la coca de Sant
Joan. Més que unes postres, és un simbol
identitari, un pont entre el passat paga i
el present festiu, i la protagonista indiscu-
tible d’'una de les nits més magiques del
calendari catald. Aquest article explora
els seus origens millenaris, la seva ela-
boraci6 técnica, les xifres impressionants
del seu mercat 1 les raons profundes del
seu exit popular i convivial.

Una tradicié anterior al cristianisme

La coca de Sant Joan és molt més anti-
ga del que molts imaginen. El seu origen
es remunta a celebracions paganes ante-
riors al cristianisme, vinculades al culte
al sol 1 al solstici d’estiu. La nit del 23 al
24 de juny, la més curta de I'any, marca-
va el moment en que el sol assolia la seva
maxima forca, 1 les comunitats agraries
celebraven aquest fenomen amb fogue-
res, rituals 1 ofrenes alimentaries.

En els seus origens, la coca tenia una
forma totalment rodona amb un forat
al centre, semblant a un donut gegant.
Aquesta forma circular no era casual:
representava simbolicament el sol del
solstici d’estiu. Les families preparaven
aquest dol¢ a casa com a ofrena al déu
solar, agraint-li que, després de la nit més
curta de l'any, tornés a sortir l'endema.

La transicié cap a la forma ovalada
moderna

Amb el pas del temps, la forma rodona
es vaanar perdent. La coca actual,amb la
seva caracteristica forma ovalada o allar-
gada, es va incorporar a les revetlles cap
al 1860, 1 cap al 1900 ja era un element
essencial de la celebraci6. Curiosament,
les proporcions del nou format —un oval
aproximadament tres vegades més llarg
que ample— reflecteixen simbolicament
la proporci6 entre les hores de llum i fos-
cor del dia més llarg de l’'any.

La tradicié diu que la veritable coca de
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Sant Joan ha de tenir una mida canonica:
el doble de llarga que d'ampla, amb els
angles arrodonits. Una altra creenga po-
pular del mén rural afirmava que la coca
shavia de menjar a laire lliure, ja que
menjar-la sota sostre portava mala sort;
consumir-la a l'exterior, en canvi, atreia
prosperitat.

De la coccié comunitaria a la pastis-
seria professional

En els seus inicis, les coques samassaven
a casa i es portaven al forn del poble per-
que les coguessin. Era un acte comunita-
ri que reforgava els lligams veinals. Amb
la modernitzacié, I'elaboracié va passar
progressivament a mans de forners i
pastissers professionals, donant lloc a les
multiples variants que coneixem avui.

L'artesania darrere el dol¢

Técnicament, la coca de Sant Joan és
un pa dolg enriquit, molt semblant a un
brioix lleuger. Els seus ingredients fona-
mentals so6n:

® Farina de for¢a: minim 12 g de pro-
teines, essencial per desenvolupar una
bona malla de gluten.

o Llet: preferiblement sencera, per
aportar greix 1 suavitat.

® Ous: aporten estructura, color i rique-
sa.

® Sucre: entre el 8% 1 el 12% sobre el pes
de la farina.

® Mantega: afegida freda al final de
l'amassat per no interferir en la for-
maci6 del gluten.

® Llevat de forner: fresc, per a una fer-
mentacid aromatica i controlada.

e Sal: potencia les aromes i equilibra la
dolcor.

e Aromes: tradicionalment ratlladura
de llimona i taronja, 1 aigua de flor de
taronger.

e [.a tecnica d’amassat: el secret de l'es-
ponjositat.

Léxit d'una bona coca depén d’una tec-
nica d’amassat precisa. LLa mantega safe-
geix sempre al final, un cop la massa ha
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desenvolupat bé el gluten. Aquesta regla, defensada per mes-
tres com Xavier Barriga, és crucial: si la mantega s'incorpora
massa aviat, recobreix les proteines i impedeix la formacié
d’una molla airejada.

Un altre consell professional consisteix a treballar amb in-
gredients freds, inclosa la farina, especialment durant el calo-
r6s mes de juny. Aixo evita que la massa se sobreescalfi durant
'amassat, cosa que comprometria la fermentacié posterior.

Fermentaci6 i format
La massa se sotmet a dues fermentacions: una primera en
bloc —d’l a 2 hores, o tota la nit en fred per a una fermen-
taci6 lenta que millora les aromes— i una segona després de
donar forma a la coca. El format tradicional és una peca allar-
gada d’uns 400 a 600 grams, aixafada i decorada abans de
lenfornat.
La decoraci6 defineix la varietat. Sobre la massa fermentada
shi disposen els elements caracteristics:
¢ Fruita confitada de colors, 'ornament més iconic i tradi-
cional.

¢ Pinyons, que aporten un toc cruixent i un sabor mediterra-
ni caracterfstic.

¢ Crema pastissera, formant un enreixat decoratiu.
Llardons, per a les versions de pasta de full.
Massapa, una pasta d’ametlla que aporta una dolcor par-
ticular.

La cocci6 es fa a 190 °C durant 25 a 35 minuts, fins a obtenir
un daurat uniforme. La superficie se sol pintar amb ou batut
abans d’enfornar per aconseguir la caracteristica brillantor
daurada, 1 de vegades s’hi escampa sucre per crear petites per-
les cruixents.

El concurs “La Millor Coca de Sant Joan”

Des de fa vuit edicions, el certamen “La Millor Coca de
Sant Joan”, organitzat pel Gremi de Flequers de la provin-
cia de Barceiona, s’ha consolidat com un referent del sector.
En lediciéd'enguany, shi han presentat més de 300 coques
artesanes repartides en cinc categories: tradicional de fruita i
pinyons, crema i pinyons, llardons, xocolata i creativa.

Guanyar aquest concurs suposa un reconeixement mediatic
1 comercial enorme. Els obradors premiats poden multiplicar
per dos o per tres les seves vendes durant la temporada i con-
solidar el seu prestigi durant tot l’any.

Per que és tan popular i convivial?

La coca de Sant Joan és molt més que un dolg: és un emble-
ma de la identitat catalana. Compartir-la durant la revetlla
del 23 de juny és un acte cultural que connecta diverses gene-
racions amb les seves arrels. Per a molts catalans, no menjar
coca la nit de Sant Joan seria gairebé impensable, una cosa
semblant a no menjar tortell per Reis.

La coca esta dissenyada arquitectdnicament per a la convi-
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El pes economic d’una tradicié

La coca de Sant Joan no és només una tradici6 senti-
mental: representa un dels moments de més facturaci6
del sector alimentari catala. Segons el Gremi de Pastis-
sers de Barcelona, a Catalunya es venen prop de dos mi-
lions de coques durant la temporada de Sant Joan, una
xifra que s ha mantingut estable en els darrers anys mal-
grat la inflacié.

Limpacte en el sector és considerable: durant la setma-
nade la revetlla, la venda de coques es multiplica per cinc
respecte de la resta de I'any, segons dades de consum de
les principals cadenes de distribucié. Per a molts petits
obradors artesans, aquesta setmana representa entre el
15% 1 el 25% de la seva facturaci6 anual.

vialitat. El seu format allargat permet tallar-la en porcions
generoses, ideals per repartir entre familiars 1 amics en una
taula a laire lliure. A diferéncia dels pastissos individuals,
la coca exigeix ser compartida: és practicament impossible
menjar-se-la sol. Aquest format refor¢a la idea de comunitat,
de trobada, de festa col-lectiva.

La tradicié de menjar-la a l'exterior, heretada de les creen-
ces rurals, encaixa perfectament amb el context actual de
les revetlles: sopars populars als carrers, a les terrasses, a les
places o a la platja, acompanyats de cava, focs artificials i fo-
gueres. La coca es converteix aix{ en el centre gastrondmic
d’un ritual social molt més ampli.

Adaptabilitat i modernitat

Un altre factor clau de la seva popularitat és la seva sorpre-
nent capacitat d’adaptacié. Mentre que la versié tradicional
amb fruita confitada i pinyons continua sent la reina, les
pastisseries innovadores llancen cada any versions creatives:
amb te matcha, yuzu, festuc, fruita de la passid, ganache de
xocolata o hibrids com el “cheesecake de coca de Sant Joan”.
També han aparegut versions sense gluten, sense sucre i ve-
ganes, cosa que permet que la tradicié arribi a nous publics
sense perdre la seva esséncia.

La coca de Sant Joan és un cas fascinant de com un pro-
ducte gastronomic pot condensar segles d’historia, tecni-
ca artesanal, pes econdomic 1 identitat cultural en una sola
pega. Des del seu origen pagd com a ofrena solar fins a la
seva consolidacié com a motor econdmic del sector pastis-
ser catala —amb dos milions d’unitats venudes cada any 1
un mercat que es multiplica per cinc durant la revetlla—,
aquest dolg ha sabut reinventar-se sense trair la seva esséncia.

El seu éxit no sexplica només pel seu sabor ni per la quali-
tat técnica de la seva elaboracid, sind per la seva capacitat de
reunir la gent al voltant d’'una taula, a l'aire lliure, en la nit
més magica de I'any. En definitiva, la coca de Sant Joan no
es menja: es comparteix. | aqui rau la seva veritable magia.




En profunditat

Alimentaria posa el pa artesa al
centre

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i 1a Baking School
Barcelona Sabadell lideren I’activitat tecnica i divulgativa d’un Bakery &
Pastry Hub ampliat que esdevé un gran aparador de tecnica, formacio, tast i
innovaci6 aplicada a la fleca artesana.

Alimentaria + Hostelco 2026 ha consolidat enguany
una edicié especialment rellevant en el seu 50¢ aniversari,
amb una dimensié internacional refor¢ada i una presén-
cia destacada del sector de la fleca, la brioixeria i la pas-
tisseria dins 'espai Coffee, Bakery & Pastry. El conjunt
de la fira ha reunit 109.600 visitants professionals i més
de 3.300 empreses expositores, amb un creixement sos-
tingut de 'activitat firal i una orientacié clara cap a la
internacionalitzacié i1 Uespecialitzacié sectorial. Anna
Canal 1 Céline Pérez, directores d’Alimentaria 1 Hos-
telco, respectivament, han assenyalat que «aquesta edi-
ci6 ha estat de récord» 1 han destacat com a eixos prin-
cipals «el creixement, 'especialitzacié i la innovaci6».

En la darrera edicié de la gran plataforma internacio-
nal dedicada a I'alimentacid, les begudes, la restauracié
i lequipament per a I’hostaleria, celebrada al recinte de
Gran Via de Fira de Barcelona del 23 al 26 de marg, el
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ha comp-
tat amb el seu propi estand, on ha celebrat un grapat d’ac-
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Coffee, Bakery & Pastry ha
reunit més de 150 expositors,
amb un increment del 39 %
respecte de I'edicio anterior.

tivitats. En paraules de la presidenta del Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona, «el resultat ha estat
molt bo, amb molts expositors del sector. I, sobretot, hem
liderat tota una serie de ponéncies que han estat sempre
plenes i han atret exitosament I'atencié dels visitants».

«Aquesta fira és un gran altaveu internacional que real-
ment ens posiciona dins de l'alimentacié com un ele-
ment clau i essencial en les taules de tots els restaurants
1 totes les cases 1 ens mostra l'interés que desperta el
nostre sector a la societat i al mén de l'alimentacié»,
incideix Gregori.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Espai flequer

Lespai Coffee, Bakery & Pastry ha consolidat el seu paper
com a area especifica de referencia dins la fira, amb més de
150 expositors i més de 5.000 m? d’exposicid, la qual cosa ha
suposat un increment del 39 % respecte de l'edicié anterior.
«En aquesta edici6 hem fet un salt molt important, amb da-
des molt positives», valora Monica Gregori. «El fet que el
sector disposi d'un pavell6 com a tal per a fleca i pastisseria
és tota una fita», assegura.

Les directores han subratllat que «l’acollida ha estat ex-
cellent i confirma que I'espai respon a una necessitat real del
mercat», i han afegit que aquest format «ha permes donar
resposta a l'evolucié del sector 1 facilitar trobades professio-
nals més especialitzades».

En aquest marc, la fleca ha mantingut un paper central
com a sector transversal connectat amb restauracid, hoteleria
1 foodservice, amb una clara tendéncia cap a la revaloritzacid
del producte artesd. Segons han destacat, «la fleca ha tingut
un paper molt rellevant dins la plataforma horeca d’Alimen-
taria + Hostelco i s’ha evidenciat una evolucié cap a produc-
tes amb més identitat, valor afegit i pes dins I'experiencia
gastrondmica global».

La configuracié de l'espai ha reforcat també la seva dimen-
si6 formativa 1 de treball en xarxa, amb activitats continues
en escenaris tecnics, demostracions en directe 1 ponencies
professionals que han connectat innovacid, técnica 1 tendén-
cies de consum. El Bakery & Pastry Hub ha actuat com un
dels eixos centrals d’aquesta activitat.

«Sempre hi ha coses a millorar, evidentment», reconeix.
«Hem de donar molt més protagonisme a la part d’'obrador:
que lescenari no es mengi l'obrador, sind que l'obrador sigui
davant de 'escenari, o almenys que hi estigui alineat», detalla.

El paper del Gremi

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ha
tingut una participacié especialment activa i estructura-
da dins el Bakery & Pastry Hub, i ha consolidat el seu
paper com a espai de divulgacié tecnica i formacié pro-
fessional. El programa ha inclos ponéncies que han com-
binat contingut técnic i demostracié practica, a més de
diverses activitats. «Els visitants han acudit massivament
a les nostres xerrades», celebra Monica Gregori. El Gremi
també ha desenvolupat un ampli programa d’activitats a
'estand, amb demostracions i tastos que han reforcat el
contacte directe entre professionals i piblic assistent.

Aixi, l'estand del Gremi ha presentat degustacions de
productes dels agremiats cada dia de la fira. L’Emilio
Ojeda del Forn de Pa Luna ha fet un tast de pans acom-
panyats de formatges Xerigots, mentre que Josep Maria
Monreal del Forn 9 de Sitges ha acompanyat Embotits
Monells amb un maridatge de pans artesans. També s’ha
celebrat un tast d’'olis DOP Siurana, maridada amb pans
de la IGP Pa de Pages catala, conduida per Xavier Pamies
(Forn Sistaré, Reus), i una degustacié d’entrepans d’alta
gamma (planxats) a carrec de Daniel Jorda i els Planxats
de la Gis. Aquest tipus d’activitats han consolidat 'estand
del Gremi com un espai d’experiéncia directa amb el pro-
ducte.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

El Gremi ha convertit el
seu estand en un espai
d’experiéncia directa amb
tastos, demostracions i
maridatges durant tots els
dies de fira.

La Baking s'exhibeix

El Gremi i la Baking School Barcelona Sabadell han cap-
tivat 'atencié dels visitants amb les seves xerrades a l'escena-
ri de The Bakery & Pastry Hub. En primer lloc, sha dut a
terme una sessio titulada «El futur del pa: innovacié i qua-
litat», conduida per Mari Cruz Barén i Yohan Ferrant, re-
presentants de la Baking School Barcelona Sabadell, que ha
abordat de manera profunda l'evoluci6 i els reptes del pa en
termes d’ingredients emergents i optimitzacié de processos i
técniques, aix{ com els avengos tecnologics que marcaran el
sector en els proxims anys. Shan presentat elaboracions en
directe amb tast de producte que han posat I'accent en I'evo-
luci6 dels processos de produccié i en la necessitat de reforcar
el valor del pa artesa en el context actual. En aquesta sessi6
s'ha treballat especialment la connexi6 entre técnica, matéria
primera i percepci6 del consumidor final.

En segon lloc, la ponéncia «Caracteristiques principals dels
nous productes de fleca» ha comptat amb la participacié de
Roger Vilardosa 1 Matt Valette, ambdés vinculats a la Ba-
king School Barcelona Sabadell, que han compartit la seva
experiencia professional i les claus per adaptar l'oferta de
productes de fleca a les noves tendencies de consum. Han
posat especial atencié en laplicacié de tecniques avancades
de panificacié i l'analisi dels farcits que més es demanen al
mercat actual.
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La Baking School Barcelona
Sabadell ha centrat diverses
sessions en innovacio,
tecnica d’obrador i noves
tendencies de consum.

Aixi mateix, la ponéncia «Claus de la nova brioixeria»
ha aprofundit en I'evolucié del producte dolg artesa i en les
noves demandes del consumidor actual. La sessi6, també a
carrec de Matt Valette i Roger Vilardosa, ha combinat de-
mostracions técniques amb degustacions organitzades per la
Baking School Barcelona Sabadell. Els ponents han treballat
sobre l'aplicacié de tecniques avangades d’'obrador, han ana-
litzat els farciments que actualment desperten més interés al
mercat i han posat el focus en la necessitat de fusionar la per-
fecci6 artesanal amb les noves exigencies de consum.

Aquestes sessions han inclos una activitat de tast, dirigida
pel mateix centre docent, que ha integrat experi¢ncies sen-
sorials amb les noves propostes d’innovaci6 presentades a
l’auditori.

Més activitats

D’altra banda, també s’ha fet una taula rodona titulada «El
pa i la nutricié» que ha comptat amb el flequer Jordi More-
ra, la nutricionista Anna Grifols 1 Joan Moreté, de Fills de
Moret6. Aquesta activitat ha tingut com a objectiu desmiti-
ficar el pa i posicionar-lo com un aliment noble, funcional i
necessari en el nostre dia a dia, amb ponents capdavanters en
I’Ambit de la nutrici6, el mén de les farines 1 la fleca nutri-
cional. Ha abordat en profunditat el paper del pa dins d'una
alimentaci6 equilibrada i la necessitat de comunicar millor
els valors nutricionals del producte artesa.

Finalment, s’ha fet una activitat conjuntament amb el De-
partament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca 1 Alimentacié
a lespai Catalonia Hub, que ha consistit en la presentacié
de les guies de prevencié del malbaratament alimentari
1 bones practiques en seguretat alimentaria per a fleques i
pastisseries. Hi ha hagut preséncia institucional i gremial,
encapcalada per Elisa Soto, responsable del Departament
d’Higiene i Seguretat Alimentaria del Gremi. Carles Gui-
rado, cap de ’Area d’Alimentaci6 Sostenible i Aprofitament
dels Aliments, ha moderat I'activitat 1 també sTha fet una
presentacié-tast de menjar elaborat amb productes d’apro-
fitament.

Parallelament, el Gremi ha aprofitat la fira per reforcar i
renovar acords amb empreses proveidores estratégiques com
Coromina, Bongard i Dispan 1 ha consolidat relacions clau
per al desenvolupament del sector.

Tendencies del sector

Les direccions d’Alimentaria 1 Hostelco destaquen que la
fleca ha viscut un procés clar de revaloritzacié dins del canal
horeca, amb un augment de la importancia del producte ar-
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tesa 1 del seu paper en I'experiéncia gastrondmica glo-
bal. Han assenyalat que «la fleca s’ha convertit en un
element estrategic en l'oferta gastrondmica».

S’ha consolidat també una tendeéncia cap a productes
amb més identitat, processos llargs de fermentacid, as
de cereals diferenciats i més exigéncia en tragabilitat i
qualitat de la matéria primera. Aquest canvi ha estat
visible tant en l'oferta expositiva com en el perfil del
visitant professional.

El salé també incrementa el seu caracter internacio-
nal: el 40 % de les empreses participants provenen de
fora de I’Estat i han presentat novetats en productes,
equipaments i serveis. Pero les empreses de casa també
tenen el seu protagonisme. Entre els expositors pre-
sents a la fira, destaquen noms de prestigi com Bon-
gard, Dispan i1 Farinera Coromina.

La visio farinera

Entre les empreses participants, Farinera Coromina
ha tingut una participacié destacada dins del Bakery &
Pastry Hub, especialment a través de demostracions
centrades en el desenvolupament de producte i la
seva linia de pizza artesana. Gloria Pablos, respon-
sable de marqueting, ha assenyalat que «la valoraci6
ha estat molt positiva» 1 ha remarcat que la fira ha
permes «continuar explicant el nostre projecte: una
farinera familiar amb més de 125 anys d’historia».

Coromina ha insistit especialment en la relacié di-
recta amb els professionals i en el valor que el sector
esta donant a lorigen i a la qualitat de les materies
primeres. En aquest sentit, Pablos ha subratllat
que «els professionals necessiten materies primeres
fiables, amb un comportament constant, que els
aportin seguretat i els permetin treballar amb tran-
quil-litat, sense haver d’estar ajustant continuament
férmules o processos». Ha posat el focus en la im-
portancia de la regularitat com a element clau de
I’'obrador actual.

La responsable de marqueting també ha destacat
el moment que viu el sector, amb una demanda
creixent de productes amb identitat i tragabilitat.
En aquest sentit, ha remarcat que «s’ha percebut un
interes molt clar per productes amb identitat, traca-
bilitat i valor real», i ha vinculat aquesta tendéncia a
una evoluci6 global del consumidor cap a propostes
més transparents i vinculades a l'origen.

La participaci6 ha inclos també la ponéncia «El
futur del pa integral» dins el Bakery & Pastry Hub,
amb un enfocament técnic sobre cereals, processos
1 evolucié del consum. A l'estand, el pizzer Michele

«Fires com aquesta son
essencials perque el valor
de 'ofici artesa continui

guanyant forca.»
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Espais dels proveidors a la fira.
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La fleca esta vivint una revaloracio
clara, vinculada a la demanda de
productes de qualitat i amb identitat.

Intrieri ha fet demostracions en di-
recte 1 ha treballat masses 1 fermen-
tacions orientades a la pizza artesana,
amb especial atenci6 a la regularitat
del producte final i al control de pro-
CEessos.

La farinera assegura que «sens
dubte» participara també en la pro-
pera edici6. «Alimentaria és un espai
estratégic per compartir la nostra
visi6 del sector, presentar nous des-
envolupaments i continuar connec-
tant amb professionals que entenen
la qualitat de la mateixa manera que
nosaltres. Per a nosaltres, partici-
par-hi no és només una oportunitat
comercial, sind també una manera de
defensar lofici artesa, la proximitat i
una manera diferent d’entendre I’ali-
mentacié. Creiem que el futur ha de
recuperar el valor del producte ben
fet, del coneixement 1 de les relacions
humanes dins del sector alimentari. I
fires com Alimentaria s6n essencials
perqué aquests aspectes continuin
guanyant forca», valora.

Tecnologia d'obrador

Per la seva banda, Dispan ha re-
forcat la seva presencia com a distri-
buidor de maquinaria professional
amb un espai centrat en demostra-
cié tecnica 1 assessorament directe.

Lempresa ha assenyalat que «ha estat
una bona oportunitat per reforcar la
nostra presencia dins del sector de la
fleca i la pastisseria» i ha remarcat
també que «ens ha permés retro-
bar-nos amb clients, conéixer-los en
persona, escoltar de primera ma les
seves necessitats 1 obrir noves conver-
ses amb professionals del sector. El fet
d’estar ubicats al salé Coffee, Bakery
& Pastry, al costat del Bakery & Pas-
try Hub, ens ha donat visibilitat en
un entorn molt alineat amb la nostra
activitat», ha afegit.

«Ens ha sorpres positivament la
qualitat del visitant 1 el tipus de
converses que s han generat. Molts
professionals venien amb preguntes
concretes sobre maquinaria, pro-
duccid, servei i solucions per al seu
obrador», indiquen des de Dispan.
«Hem detectat una demanda clara
de solucions que ajudin a millorar
leficiencia de T'obrador. El pro-
fessional busca maquinaria fiable,
facil d’integrar en el seu procés de
treball i amb suport tecnic darrere.
També hem vist interes per pro-
ductes que ajudin a treballar amb
més regularitat, optimitzar temps i
mantenir una qualitat constant. En
I'envasament, es valora cada vegada
més una bona presentacié del pro-
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ducte final sense complicar l'opera-
tiva diaria», observen.

Aixi mateix, Bongard ha partici-
pat amb demostracions técniques
centrades en processos de produc-
ci6 de fleca artesana i1 semiindus-
trial, amb una bona resposta per
part dels professionals visitants.
Lempresa ha destacat I'interes per
solucions orientades a la millora de
la productivitat sense perdre qua-
litat en el producte final, aixi com
la importancia del contacte directe
amb el sector flequer.

Projeccié internacional

La Unié Internacional de Fle-
quers i Pastissers (UIBC) ha tingut
una preséncia especialment acti-
va dins del Bakery & Pastry Hub,
cosa que ha reforcat el caracter in-
ternacional de l'espai i ha aportat
una mirada global sobre els reptes
1 les transformacions del sector. Per
primera vegada, el Select Club de
la UIBC, format per professionals
nominats o distingits com a World
Baker of the Year o World Pastry
Chef of the Year, ha participat de
manera destacada en la progra-
maci6 de la fira, amb poneéncies,
debats, demostracions 1 activitats
vinculades al futur de la fleca ar-
tesana.

En aquest marc sha celebrat
la taula rodona «Future Chats:
Bakery Around the World», mode-
rada per l'expresident de la UIBC
Giinther Koerffer, que ha reunit
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figures internacionals com Rogerio Shimura, Sigurdur
Mar Gudjonsson i Pao Chun Wu. La sessi6 ha plantejat
una reflexi6 sobre la visié dels membres del Select Club
de la UIBC sobre el futur de les fleques, amb una mirada
centrada en l'evoluci6 dels models de negoci, la transfor-
macié dels habits de consum 1 la necessitat d’adaptacié
dels obradors a nous contextos socials 1 economics. S’han
abordat les tendéncies internacionals del sector flequer 1
s’ha posat una atenci6 especial en la transformacié dels
habits de consum, l'adaptacié dels obradors a diferents
mercats 1 'evolucié dels models de negoci en un context
globalitzat. La sessi6 ha servit com a espai d’analisi com-
parada entre paisos i com a punt de trobada de professio-
nals amb una visi6 internacional del sector.

A més, la UIBC ha reforcat la seva preséncia institucio-
nal amb la cerimonia de lliurament de les medalles del
Select Club de la UIBC, un acte que ha donat valor a la
trajectoria 1 la contribucié de diferents professionals de la
fleca de I’ambit internacional. Durant lacte, dirigit per
Dominique Anract, president de la UIBC, s’ha recone-
gut la trajectoria de professionals de referéncia internacio-
nal com José Roldan, distingit com a World Baker 2025.
També del mestre flequer catala Josep Pascual, en un
context que ha subratllat el paper de la UIBC com a orga-
nisme de referéncia en la promoci6 del talent, la formacié
1la connexi6 entre professionals del sector a escala global.

Rumb al 2028

Alimentaria + Hostelco manté la seva periodicitat bien-
nal i ja ha fixat la proxima edici6 per a 'any 2028, amb
l'objectiu de continuar ampliant la seva dimensié inter-
nacional i reforcar el pes dels sectors especialitzats com
la fleca, la brioixeria i el cafe dins del conjunt de la fira.
«Fs un privilegi participar a I’Alimentaria i, de cara a la
propera edici6, que ja serd la tercera, podrem tenir una
consolidacié 1 una identitat propia molt necessaria que
ens continuard fent guanyar molt de prestigi», conclou
la presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona.
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El millor p

Un dels moments centrals de la fira ha estat la cele-
braci6 del concurs El Millor Pa, patrocinat per Ali-
mentos de Espafia, que ha reforcat la seva posicié com
a plataforma de reconeixement del talent flequer. El
guard6 ha estat concedit a Iker Oroz, d’Anik Pana-
derfa, en una edicié6 que ha destacat per lalt nivell
tecnic dels participants, on van quedar finalistes dos
agremiats, Daniel Jorda de Panes Creativos 1 Eduard
Girabent, de Can Girabent.

El concurs ha comptat amb el suport tecnic de Da-
niel Ramos, de LLa Cremita i guanyador de The Baker
2023, que ha actuat com a controlador tecnic del cer-
tamen, aportant criteri professional en l'avaluacié
dels processos i1 la qualitat final dels pans presentats.
Lorganitzacié ha remarcat el paper del concurs com
a espai de visibilitzaci6 de la fleca contemporania i de
connexi6 entre tradici6 i innovacio.
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«La fleca s'ha mostrat com un
sector transversal, connectat amb
la restauracio, 1'hoteleria i el

foodservice.»

Céline Pérez, directora d'Hostelco, i
Anna Canal, directora d'Alimentaria
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Quin balang feu d’aquesta edicié d’Alimentaria + Hos-
telco? Amb quins titulars us quedarieu?

El balang és molt positiu. Aquesta edicid, que ha
coincidit amb el 50¢ aniversari d’Alimentaria, ha estat
una edici6 de record tant pel que fa a la participacié i
la representacié d’empreses del sector, com pel que fa
als visitants, procedents dels cinc continents, i 'impac-
te al sector. Hem tingut 109.600 visitants professionals
i més de 3.300 empreses expositores, que han consoli-
dat Alimentaria + Hostelco com una plataforma clau
per al negoci i la internacionalitzaci6 del sector. Ens
quedem amb titulars molt clars: creixement, especia-
litzacid, innovacié i una aposta ferma pel canal horeca
1 foodservice.

Com ha estat la rebuda de I'espai Coffee, Bakery & Pas-
try dins la fira per segon any consecutiu?

La rebuda ha estat excel-lent i confirma que 'espai
respon a una necessitat real del mercat. Coffee, Bakery
& Pastry ha reunit més de 150 expositors, la qual cosa
suposa un increment del 39 % respecte de 'edicié an-
terior, 1 ha ocupat més de 5.000 m2 Tant expositors
com visitants han valorat molt positivament la visibili-
tat, l'especialitzacid i la qualitat del puablic professional
que ha passat per I'espai.

Quin paper ha tingut la fleca dins el conjunt de la fira
enguany?

La fleca ha tingut un paper molt rellevant dins de la
plataforma horeca d’Alimentaria + Hostelco. La fleca
s’ha mostrat com un sector transversal, connectat amb la
restauracio, ’hoteleria 1 el foodservice, 1 amb una clara
orientaci6 cap a la diferenciaci6, la qualitat i el valor afe-

glt.

Per qué el sector de la fleca, el café i la pastisseria ne-
cessitava un espai propi i més visible dins d’Alimentaria
+ Hostelco?

Alimentaria + Hostelco es caracteritza per la trans-
versalitat de la seva enorme oferta firal, que engloba
i preserva de manera especifica i monografica la di-
versitat sectorial de la indudstria alimentaria. D’aquesta
manera, 'oferta expositiva de 'esdeveniment es verte-
bra en diversos salons per tipologia de producte, la seva
procedéncia o el seu canal de venda, i dona resposta a
les necessitats especifiques de cada sector.

En el cas del cafe, la fleca i la pastisseria, és un sector
en ple creixement i transformacid. Avui, aquest sector
és un auténtic motor de negoci i esdevé un element es-
trateégic en 'oferta gastronomica. Disposar d’un espai
propi permet donar resposta a aquesta evolucio, facili-
tar trobades professionals més especialitzades i desta-
car la innovacid6 1 el saber fer del sector.

Quines activitats o demostracions del sector de la
fleca i la pastisseria destacariem d’aquesta edicié?

Han destacat especialment les demostracions téc-
niques i de cuina en directe i les ponéncies professio-
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molt clars: creixement,
especialitzacid, innovacio i
una aposta ferma pel canal

horeca i foodservice.»

nals, que han permes mostrar productes, processos i
tendeéncies amb un enfocament molt practic. Aques-
tes activitats han contribuit a convertir ’espai en un
punt de referéncia tant per a 'aprenentatge com per
a la inspiracié i I'intercanvi de coneixement.

Hem comptat amb la participacié de professionals
tan reconeguts com Antonio Bachour, considerat
un dels millors pastissers del mén, Lluc Crusellas,
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World Chocolate Masters Champion, o Ramon Ga-
rriga, divulgador internacional del mén del pa cone-
gut globalment com a Gluten Morgen. Sens dubte,
una de les notes més rellevants d’aquesta edicié ha

estat la preseéncia de nous talents i perfils joves, com
Roger Vilardosa i Antia Fernandez Garcia.

Un dels moments més destacats va ser I’entrega del
premi El Millor Pa, patrocinat per Alimentos de Es-
pafa, a I[ker Oroz d’Anik Panaderia que va reforcar
el programa com a plataforma de talent 1 prestigi
per al sector forner.

Com valoreu la participacié dels gremis i entitats pro-
fessionals en les activitats de la fira?

La valoracié és molt positiva. La participacié de gre-
mis 1 entitats professionals ha aportat rigor, visi6 de
sector 1 connexié directa amb la realitat de l'ofici. La
seva implicaci6 reforga el paper de la fira com a plata-
forma de dialeg, formacié6 i desenvolupament per a la
comunitat professional.

Quin impacte tenen les activitats en directe com les de-
mostracions técniques o de cuina, els tastos, o les ponén-
cies en l'experiéncia del visitant?

Tenen un impacte clau. Aquestes activitats enri-
queixen la visita 1 transformen la fira en un espai on
no només es descobreixen productes, siné també idees,
tendeéncies 1 noves oportunitats de negoci. A més, fo-
menten la interaccié directa entre marques 1 professio-
nals, una cosa especialment valorada pel public visitant.
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«L'acollida del pavello
Coffee, Bakery & Pastry ha
estat excel-lent i confirma

que I'espai respon a una
necessitat real del mercat.»

Com valoreu la resposta de les empreses expositores
vinculades a la fleca i la pastisseria?

La resposta ha estat molt positiva. Les empreses han
destacat la qualitat del visitant i 'enfocament clara-
ment professional de 'espai. Moltes han pogut establir
contactes comercials d’alt valor i reforcar el seu posi-
cionament dins els canals horeca i de comerg al deta-
11, la qual cosa confirma l'encert de seguir impulsant
aquest sector dins de la fira.

Creieu que la fleca esta vivint un moment de transfor-
macié i revaloritzacié dins del canal horeca?

Sens dubte. La fleca estd vivint una revaloracié cla-
ra, vinculada a la demanda de productes auténtics, de
qualitat 1 amb identitat. A horeca, el pa i la pastisseria
s’han convertit en elements diferencials que influeixen
directament en I’experi¢ncia del client i en la rendibili-
tat dels establiments.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



«La fleca esta vivint una
revaloracio clara, vinculada
a la demanda de productes
autentics, de qualitat i amb
identitat.»

Quin paper juga Barcelona com a capital gastronomica
i firal a ’hora d’impulsar sectors com la fleca, el café o
la pastisseria?

Barcelona reuneix dues condicions clau: és una ca-
pital gastrondmica de referéncia internacional i una
ciutat firal lider. Aquesta combinacié permet atraure
talent, innovaci6 i empreses de tot el mon i situar sec-
tors com la fleca, el cafe o la pastisseria en un aparador
internacional privilegiat.

Després d’aquesta edicid, quins son els propers passos
o objectius de futur per al sector del café, la fleca i la
pastisseria dins de la fira?

El nostre objectiu és continuar consolidant-lo 1 fer-
lo créixer, tant pel que fa al nombre d’expositors com
pel que fa al contingut i la projeccié internacional. Vo-
lem reforcar el seu paper dins de la plataforma horeca
d’Alimentaria + Hostelco 1 ampliar la seva visibilitat,
la seva oferta d’activitats i la seva capacitat per generar
negoci real per a les empreses del sector.
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BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

Els alumnes del master, a Franca

La setena promoci6 del master en Fleca Artesana d’Excel-lencia visiten
Minoterie Suire, la prestigiosa farinera francesa especialitzada en
farines biologiques.

La setena edici6 del master en Fleca Artesana d’Ex-
cel-lencia, que té lloc a la Baking School Barcelona Sa-
badell des de mitjans del passat mes d’octubre, enfila
ja la seva recta final, de cara a la conclusié aquest ju-
liol de la prestigiosa formaci6. Després d’aquesta expe-
riencia formativa, els alumnes del master tenen previst
retrobar-se el proper setembre per presentar els seus
treballs finals i celebrar 'acte de cloenda del curs.

Com l'any passat, els alumnes del master han gaudit
d’una enriquidora i interessant visita a Minoterie Sui-
re, la prestigiosa farinera francesa de Boussay (Nantes)
especialitzada en farines biologiques. D’aquesta ma-
nera, han pogut veure de primera ma com es treba-
lla al pais vei, aixi com aprendre a treballar aquestes
farines, gracies a 'acompanyament dels mestres for-
ners locals.

Aquesta iniciativa ha estat possible amb el conveni de
col-laboraci6 establert entre la Baking School i el pres-
tigiés centre de formacié flequera Atelier m’alice, que
ha permes reforcar els vincles formatius entre tots dos
centres. Fruit d’aquest acord, entre altres coses, I'escola
francesa s’ha compromes a portar al centre catala pro-
fessionals de prestigi internacional per impartir cursos
i master class especialitzades, com ara Fortier Franck,
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et
ateliernvalice

LES EXPERTS PASSIONNES VOUS FORMENT
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guanyador de la Copa de Franga de Fleca 2021 i de la
Copa del M6n de Fleca 2024, considerat una de les figures

de referéncia del sector a escala internacional.

Ultims moduls

Durant aquests tres tGltims mesos, els alumnes del mas-
ter han completat dos dels blocs formatius més destacats
del programa: el modul de brioixeria, impartit per Matt
Valette, 1 el modul de snacking, a carrec de Mari Cruz
Barén.

En el modul de brioixeria, els participants han aprofun-
dit en I’elaboraci6 i el comportament de les masses de pas-
ta fullada aixecada i han treballat peces com el croissant,
la napolitana de xocolata, el kouign-amann i altres elabo-

La visita a la farinera ha
estat possible gracies al
conveni de col-laboracio
entre la Baking School i
I’Atelier m’alice.
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El proper mes d’octubre
comencara la vuitena
edicio d’aquesta
prestigiosa formacio.

racions classiques i creatives. Aquest bloc també ha
inclos el treball amb pastats de brioixeria aixecada,
des dels classics de la brioixeria fins a propostes de
pasta fullada 1 brioixeria creativa, aix{ com l’elabo-
racié de pastissos 1 masses batudes, com giteaux de
voyage, galetes, pastissos creatius i altres elabora-
cions de referéncia.

Pel que fa al mddul de snacking, els alumnes han
treballat pans especials per a entrepans, com pans
de llet, bagels i altres classics, aixi com masses per
a coques 1 pizzes, tant tradicionals com creatives.
El programa també ha inclos masses fullades sala-
des, snacks, mise en bouche i peces creatives, a més
d’elaboracions salades per emportar-se, com vasets
d’estiu i d’hivern i producte traiteur. Finalment, els
participants han aprofundit en l'elaboracié de sand-
vitxos 1 entrepans per emportar-se, amb diferents
farciments i productes de temporada.

Cap a la vuitena edici6

El proper mes d’octubre comengara la vuitena
edicié d’aquesta prestigiosa formacié. Els partici-
pants cursaran un total de 220 hores de formacié
distribuides en sessions mensuals intensives de
22 hores, impartides durant una setmana cada
mes, de dilluns a dijous. El format del master
combina continguts teorics i practics amb horaris
adaptats per facilitar la compatibilitat amb l'acti-
vitat professional dels alumnes.

El programa integra demostracions técniques i
practiques en un entorn d’alta exigencia profes-
sional, amb l'objectiu d’aprofundir en les tecni-
ques d’elaboracié de pans artesans, brioixeria
i productes salats. La formaci6é també incideix
en el desenvolupament de la creativitat i en la
incorporacié d’eines orientades a millorar i
diversificar D'oferta dels negocis dels partici-
pants.

Amb aquesta metodologia i horaris, el que es
pretén és oferir a 'alumne una formacié extensa
1 intensiva que permet compaginar-ho amb lac-
tivitat laboral 1 apropar-la a un pablic més ampli.
Lobjectiu d’aquesta formacié és adquirir els co-
neixements teoricopractics necessaris per desen-
volupar i aprofundir de manera excel-lent en les
tecniques d’elaboraci6 de pans artesans, brioixe-
ria artesana i productes salats, desenvolupar la
seva creativitat i la capacitat per dinamitzar i op-
timitzar 'oferta de productes en el seu negoci.
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Primavera formativa a la Baking

La formaci6 especialitzada ha centrat I’activitat dels mesos d'abril, maig i juny a
I’Escola de Flequers Andreu Llargués

La formacié continua ha continuat sent una de les grans
protagonistes de lactivitat de '’Escola de Flequers An-
dreu Llargués durant els mesos d’abril, maig 1 juny. A
través de la Baking School Barcelona Sabadell, profes-
sionals de la fleca, la brioixeria i la pastisseria artesanes
han participat en una amplia programacié de cursos es-
pecialitzats orientats a la innovacid, la millora técnica i la
incorporacié de noves tendéncies al negoci.

Noves demandes del consumidor

Durant el mes d’abril, el centre formatiu ha ofert di-
verses propostes pensades per donar resposta a les noves
demandes dels consumidors i ampliar les possibilitats co-
mercials dels establiments. Entre aquestes, s’ha impartit
el curs de pans nutricionals, una formacié centrada en
lelaboracié de productes amb un valor nutricional afe-
git 1 adaptats als nous habits de consum. Els participants
han aprofundit en ingredients, formulacions 1 processos
que permeten obtenir pans saludables sense renunciar a
la qualitat artesana ni al sabor.

Durant el mateix mes també s"ha desenvolupat el curs
«Productes salats: snacking», una proposta enfocada a un
segment que continua guanyant pes als punts de venda.
La formaci6 ha abordat diferents elaboracions pensades
per al consum rapid i per diversificar 'oferta dels establi-
ments amb productes atractius i adaptats a les necessitats
actuals dels clients.

Una altra de les activitats destacades d’abril ha estat el
curs «Pans decoratius de tradicié francesa», impartit pel
formador Matt Valette. Durant les sessions s’han treballat
tecniques d’elaboracid, d’acabat i1 de decoracié inspirades
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en la tradici6 flequera francesa, i s'ha posat especial ém-
fasi en la presentacié del producte i1 en I'excel-lencia dels
acabats.

Coincidint amb una de les campanyes comercials més
importants de la primavera, també s’ha impartit una for-
maci6 especifica dedicada al Dia de la Mare. El curs ha
permes als participants elaborar diferents especialitats de
pastisseria i desenvolupar propostes pensades per reforcar
loferta comercial en una data especialment significativa
per al sector.

Brioixeria i coques

El mes de maig ha estat marcat per una clara aposta per
la brioixeria 1 les elaboracions vinculades a la campanya
de Sant Joan. Una de les activitats més rellevants ha estat
el Curs Intensiu d’Especialitzacié en Brioixeria Artesa-
na, una formacié de 30 hores orientada a professionals
interessats a perfeccionar les tecniques relacionades amb
les masses fermentades 1 fullades. Al llarg del curs s’han
treballat elaboracions classiques i contemporanies, i s’ha
aprofundit en aspectes com els processos, les fermenta-

A ’abril s'han programat
cursos per donar resposta
a les noves demandes dels
consumidors i ampliar les
possibilitats comercials.
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cions, les textures 1 els acabats.

Dins la preparaci6 de la campanya de Sant Joan també
s’han impartit dues formacions especifiques dedicades a
les coques. D’una banda, Toni Vera ha conduit un curs
centrat en les coques de massa de full, on s’han treballat
diferents receptes i aplicacions d’'un dels productes més
emblematics de la revetlla. De l'altra, Francisco Ramirez
i Mari Cruz Barén han impartit una formacié dedicada
a les coques dolces i salades, en qué han aportat noves
idees, combinacions i presentacions per afrontar una de
les campanyes amb més volum de vendes de I’any.

Pa artistic i pastisseria d'estiu

La programacié ha continuat durant el mes de juny amb
dues propostes de gran interés per als professionals del
sector. Per una banda, s’ha celebrat la master class de pa
artistic amb David Bedu, especialista reconegut interna-
cionalment en aquesta disciplina. La formaci6 ha permeés
aprofundir en les tecniques de modelatge, construcci6 1
composicié de peces artistiques elaborades amb massa de
pa, una especialitat que combina coneixement tecnic, pre-
cisi6 1 creativitat. Els participants han pogut coneixer de
primera ma els metodes de treball d’'un dels professionals
de referéncia en aquest ambit 1 explorar noves possibilitats
d’expressié artistica aplicades a la fleca.

Formacié - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Maig ha estat marcat per una
clara aposta per la brioixeria
i les elaboracions vinculades
a la campanya de Sant Joan

Per altra banda, també s’ha impartit el curs «Pastisse-
ria d’estiu», una proposta centrada en les elaboracions
propies de la temporada estival. Durant les sessions s"han
treballat receptes fresques, lleugeres i adaptades a les ten-
déncies actuals de consum, amb l'objectiu d’ajudar els
professionals a renovar els seus aparadors i ampliar I'ofer-
ta comercial durant els mesos de més calor.

Amb aquesta programacié, la Baking School Barcelona
Sabadell ha tornat a posar de manifest el seu compromfs
amb la formacié continua dels professionals del sector.
Laposta per la innovacid, 'especialitzacié i la transmissié
de coneixement ha permes presentar una oferta variada
que ha combinat tradicié, creativitat i adaptacié a les no-
ves demandes del mercat, amb la qual cosa I’Escola de
Flequers Andreu Llargués s’ha consolidat com un dels
principals centres de referéncia formativa del sector.
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Aula Farina s’estrena a la Baking School

El centre formatiu presenta la primera jornada del nou cicle formatiu de les farineres
Fills de Moret6 i Moulins du Sud destinada a professionals de la fleca i la pastisseria.

Y

La Baking School Barcelona Sabadell ha presentat
recentment, amb una elevada participacid, la primera
jornada del nou cicle formatiu Aula Farina, una inicia-
tiva de les farineres Fills de Moret6 1 Moulins du Sud
destinada a professionals de la fleca i la pastisseria.

La trobada ha reunit nombrosos professionals del sec-
tor en una jornada centrada en la formaci6 tecnica, la
innovacié i I'intercanvi de coneixement entre flequers,
pastissers 1 especialistes vinculats a I'elaboracié profes-
sional. El projecte neix amb la voluntat d’oferir espais
de debat i demostracions practiques dirigides a profes-
sionals que busquen adaptar-se als nous reptes i a les
noves tendeéncies del mercat.

La sessi6 inaugural ha comptat amb la participacié
destacada de Joél Defives, reconegut I'any 2004 amb el
titol de Meilleur Ouvrier de France (MOF) 1 considerat
una de les figures més influents de la fleca contem-
porania internacional. També hi ha participat Frangois
Xavier Daussin, finalista del concurs MOF I'any 2015,
actual responsable d’R+D 1 assessor tecnic de Moulins
du Sud, aixi com l'equip tecnic de Moret6, encapgalat
per Jesas Cerdén 1 Jordi Segu.

Durant la jornada, els assistents han pogut seguir
demostracions técniques i sessions practiques centra-
des en processos d’elaboracié, qualitat de les farines 1
aplicacions professionals, en un ambient participatiu 1
orientat a la transferéncia de coneixement entre profes-
sionals del sector.

La trobada ha comencat amb un catering de benvin-
guda que ha afavorit un espai de relacié entre ponents
1 assistents abans de I'inici de les sessions formatives.
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EXTRAORDINARIE

El programa Aula Farina recorrerd durant el 2026
diferents escoles gremials de Barcelona, Girona, Ta-
rragona i Lleida, amb la qual cosa consolidard una
proposta formativa itinerant orientada a reforcar la
connexi6 entre la indastria farinera i els professionals
de lofici. Amb aquesta primera jornada, Aula Farina
ha iniciat un nou recorregut formatiu que pretén conver-
tir-se en un espai de referéncia per al debat tecnic i la for-
maci6 continuada dins el sector flequer i pastisser.

Fills de Moret6, SA és una empresa familiar fundada
el 1884 a Mollet del Valles que manté actualment una
activitat especialitzada en la fabricacié de farines pro-
fessionals després de cinc generacions d’historia. Per la
seva banda, Moulins du Sud, nascuda de I’acord entre
les cooperatives Arterris 1 Val de Gascogne, treballa
amb una aposta centrada en la qualitat i la regularitat
de les farines, amb especial atenci6 a la tracabilitat i a
les certificacions de qualitat, des del camp fins al pro-
ducte final.

La sessio ha comptat amb la
participacio de Joél Defives
(MOF), Francois Xavier
Daussin (Moulins du Sud)

i Pequip tecnic de Fills de
Moreto.
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Una tardor intensiva

La Baking School Barcelona Sabadell presenta la seva programacio intensiva de cursos
privats de cara a la tardor per a professionals en actiu

La Baking School Barcelona Sabadell ja ha anunciat la seva
programaci6 de cursos privats per a la propera tardor. Coinci-
dint amb I'inici del nou curs lectiu, l'oferta se centrara en l'espe-
cialitzaci6 tecnica en fleca 1 brioixeria artesana, amb tres itinera-
ris formatius adregats a professionals interessats a aprofundir
en les tecniques més avancades del sector 1 actualitzar els seus
coneixements en un context de transformaci6 constant.

Noves dates d’iniciacié

La programaci6 de tardor sobrird a mitjans de setembre
amb el Curs d’iniciacié a la fleca artesana, una formacié
per a principiants en queé els participants treballaran els fo-
naments i les técniques essencials de la panificaci6 artesana.
El programa inclou l'estudi de les fermentacions naturals, el
comportament de les masses mare 1 1'Gs de preferments com
poolish i biga, aixi com el desenvolupament de pans d’alta
hidratacié 1 especialitats contemporanies. Lobjectiu és con-
solidar processos productius eficients sense renunciar a la
qualitat i la identitat artesana.

D’altra banda, del 9 al 20 de novembre soferira una nova
edici6 del Curs d’Iniciacié a la Brioixeria Artesana d’Ex-
celléncia amb Matt Valette, pensat per a professionals que
inicien el seu recorregut en aquest ambit i volen adquirir ba-
ses solides en l'elaboraci6 de brioixeria d’alta qualitat.

Intensius amb en Yohan

La programacié de tardor es completara del 23 al 27 de
novembre amb una nova edici6 del Curs Intensiu d’Especia-
litzaci6 en Brioixeria Artesana, una proposta avancada que

CURS Dates

21 de setembre al

Iniciacio a la fleca artesana 16 doctubre

Iniciacio a la brioixeria artesana 9 al'11 de novembre

Intensiu d’especialitzacio en
pans artesans

14 al 18 de novembre

Intensiu d’especialitzacio en

e 23 al 27 de novembre
brioixeria artesana

aprofundeix en les elaboracions principals del sector. Durant
el curs es treballaran productes com croissants, napolitanes
de xocolata, brioixeria fermentada, pastissos 1 elaboracions
amb massa mare, aixi com especialitats d’alta gamma com
el panettone. També s'incidird en técniques de fermentacié
controlada, congelaci6 i optimitzacié de processos per a la
producci6 professional.

També esta planificada la segona edici6 del Curs Intensiu
de Pans Artesans del 23 al 27 de novembre. Amb aquesta
nova oferta formativa de caracter privat, la Baking School
Barcelona Sabadell reforca la seva posicié com a centre de
referéncia en formacié especialitzada per al sector de la fleca
1 la pastisseria artesanes. La combinacié de cursos intensius,
enfocament practic 1 especialitzaci6 tecnica permet consoli-
dar una proposta orientada a la millora continua dels profes-
sionals 1 a 'adaptacié a les noves demandes del mercat.

Obrador

Can Coll

DESDE 1972

L'Obrador dels forners, des de fa més de 50 anys.

Carrer de la Baixada del Camp de Futbol, 2B, 08620 Sant Viceng dels Horts, Barcelona.
Telf. +34 644 71 19 45 - clients@cancoll.es
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Sant Joan, en campanya

LaFederaci6 Catalana de Gremis impulsa un any més la tradicional campanya
per impulsar la venda de coques de cara a aquesta tradicional Diada.

La fleca artesana catalana ha iniciat enguany una nova
campanya de promocié de les coques de Sant Joan, coin-
cidint amb la celebraci6 d’aquesta festa tradicional i popu-
lar, amb l'objectiu de reivindicar el valor de les elabora-
cions tradicionals i fomentar el consum de producte artesa
a les fleques de proximitat.

La iniciativa ha estat promoguda per la Federacié Ca-
talana d’Associacions de Gremis de Flequers, amb la
participacié dels diferents gremis territorials 1 el suport
del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona. La
campanya ha comptat novament amb la coordinaci6 del
conjunt del sector flequer catala, amb diferents accions de
difusié i promocié per reforcar la preséncia de les coques
artesanes durant una de les campanyes comercials més
importants de I'any per al sector.

S’ha articulat a través d’accions conjuntes de comuni-
cacié 1 promoci6 destinades a reforgar la presencia de les
coques artesanes en el moment de maxima demanda de
I'any. Entre aquestes accions figuren les falques radiofoni-
ques, campanyes publicitaries en mitjans de comunicaci6
1 iniciatives de difusi6é que ja shan desplegat en edicions
anteriors, especialment a la radio generalista amb gran
audiencia a Catalunya.

GREMI DE FLEQUERS DE LA ¥ YA

PreSénCia medii\ltica ; PROVINCIA DE BARCELONA - 13
Entre les accions impulsades enguany han destacat les g A

falques radiofoniques emeses als programes EI Mén a Rac 1, ) . L e Y.

5 N 5 5 o w 5 8 3 - Generalitat -2
La Competencia, Vosté primer i Versié Racl, aixi com diferents § 8 oy ‘Barcelona
accions publicitaries 1 de promocié en mitjans de comunica- &e N -

ci6 1 entorns digitals, orientades a reforgar la visibilitat de les

fleques artesanes i de les coques tradicionals de Sant Joan. S,han emés falques de rz\ldio

La campanya ha tornat a posar I'accent en la qualitat

dels ingredients, la feina artesanal dels obradors i la destacant la importﬁnCia de

vinculaci6 de les coques amb la cultura gastronomica

catalana. El sector flequer ha remarcat també la im- reservar la coca a la ﬂeca de

portancia de consumir productes elaborats a les fleques

de barri i de proximitat, en un context en queé la di- Confianga.
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ferenciaci6 artesanal s’ha convertit en un dels valors
principals del sector. Les varietats tradicionals, com la
coca de fruita confitada, la coca de crema o la coca de
llardons, continuen sent algunes de les més demanades
pels consumidors i conviuen amb propostes més innova-
dores desenvolupades pels mestres flequers en els darrers
anys. Aquesta evoluci6 ha permes ampliar l'oferta dispo-
nible sense perdre 'essencia d’un producte profundament
arrelat a la cultura popular catalana.

En edicions anteriors, la campanya ja havia inclos fal-
ques radiofdniques i accions publicitaries a mitjans de
comunicacié amb l'objectiu de recordar la importancia
de mantenir viva la tradicié de les coques de Sant Joan
elaborades de manera artesanal. Aquestes iniciatives han
contribuit a reforgar la preséncia mediatica del sector i a
consolidar la coca de Sant Joan com un dels grans simbols
gastronomics de la revetlla catalana.

Des de la Federaci6 Catalana d’Associacions de Gremis
de Flequers s’ha destacat que la campanya ha tingut tam-
bé la voluntat de reivindicar el paper de la fleca artesana
com a referent de qualitat, proximitat i cultura alimen-
taria, en un dels moments de més activitat de I'any per al
conjunt del sector.

Una coca historica

La coca de Sant Joan s’ha considerat historica-
ment un dels productes més emblematics del calen-
dari flequer catala i una de les elaboracions dolces
que millor defineixen la tradicié de la fleca artesa-
na del pafs. La seva vinculacié amb la revetlla de
Sant Joan es remunta a celebracions populars molt
antigues relacionades amb el solstici d’estiu i amb
les festes del foc, que amb el pas dels anys han aca-
bat incorporant la coca com a element imprescindi-
ble de la celebracié.

El sector flequer destaca que la coca de Sant Joan
forma part de la memoria gastronomica de moltes
famflies catalanes i que continua ocupant un paper
central en les trobades familiars i populars de la re-
vetlla. En aquest sentit, es remarca la importancia
de preservar les elaboracions tradicionals i de man-
tenir viu l'ofici artesa als obradors de proximitat.

Falca radiofonica

La Revetlla de Sant Joan teigust de tradicio.

Una tradicid que comenga als nostres obradors.
Amb coques elaborades amb }mssio’ per les nostres f[equeres i fﬁaquers i que no }oocfen
faltar a taula la nit més curta { magica de lany.
Terqué tenim tradicions que només tenen sentit quan les compartim.
Aquest Sant Joan, reserva [es coques a (a teva tleca de conﬁcgmga.




La nova edicio de The Baker,
meés a prop

El prestigios concurs, impulsat pel Gremi i la Baking School Barcelona Sabadell, recull
inscripcions per a la seva tercera edicio.

El concurs professional The Baker 2026 ha obert el pe-
riode d’inscripcions per a la seva nova edicié amb l'objec-
tiu de continuar reivindicant el valor de l'ofici flequer 1
identificar les noves generacions de professionals de la fle-
ca artesana a tot Espanya. El certamen esta organitzat pel
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona a través
de la seva prestigiosa escola: la Baking School Barcelona
Sabadell.

Les inscripcions ja estan obertes a través del web oficial
del concurs i es mantindran disponibles fins al 30 de juny
de 2026. El procés de seleccié donara pas a una fase classi-
ficatoria en que els candidats hauran de presentar la seva
trajectoria professional i diversos requisits técnics, que se-
ran avaluats per un jurat format per referents nacionals 1
internacionals del sector.

El certamen ha adoptat en els darrers anys un paper
destacat dins el sector flequer estatal 1 s'ha consolidat com
una de les competicions de referéncia per a professionals
en actiu. Lobjectiu és reconeixer no només I'excel-lencia
tecnica, sind també la capacitat d’innovaci6, el coneixe-
ment nutricional 1 la visié empresarial del forner contem-
porani.

Dues fases

El format es manté estructurat en dues fases. En primer
lloc, una etapa de seleccié inicial a partir de les candida-
tures presentades. Posteriorment, els finalistes s'escolliran
a finals de juliol de 2026 i passaran a la fase final presen-
cial, prevista del 2 al 4 de novembre de 2026, que es dura
a terme a les instal-lacions de la Baking School Barcelona
Sabadell en el marc del Gastronomic Forum Barcelona.

Durant la final, els participants hauran de superar pro-
ves teoriques i practiques que posaran a prova el seu do-
mini tecnic, la creativitat i la capacitat d’innovacié, sense
perdre el respecte per la tradici6 flequera. Les elabora-
cions inclouran baguets, panets, pans decoratius, pans
nutricionals i pans de massa mare, aixi com diferents ela-
boracions de brioixeria laminada, com croissants i peces
creatives.

El sistema de puntuacié valorara aspectes com la preci-
si6 tecnica, la regularitat, la innovaci6, l'equilibri nutri-
cional 1 la capacitat d’aportaci6 creativa en un entorn de
maxima exigencia professional.

Jurat

El jurat del certamen esta encapgalat pel mestre flequer
i director de la Baking School, Yohan Ferrant, com a
president, i per la subdirectora del centre formatiu, Mari

38

b

Cruz Barén, com a vicepresidenta. També hi participa el
guanyador de l'edici6 anterior, Xavier Pamies, juntament
amb altres professionals del sector. En edicions recents,
el jurat ha incorporat figures de prestigi internacional 1
referents de la fleca contemporania que han consolidat el
rigor tecnic del concurs.

El certamen disposa igualment del suport de diverses
empreses vinculades al sector de la maquinaria, ingre-
dients i serveis per a la fleca, com Bongard, Dispan, DIR
Informatica, Callebaut, Moret6, Moulins du Sud, Ylla,
Coromina, Bon Llevat, Cusiné i Mas Uniformes, entre
d’altres.

Edicions anteriors
Pel que fa a edicions anteriors, el concurs s’ha anat con-
solidant progressivament com una plataforma de pro-

jecci6 professional. En ledici6 de 2025, el guanyador va
ser el forner Xavier Pamies, del Forn Sistaré, que es va

Les edicions anteriors han fet
del concurs The Baker una
competici6 de referencia per
a la fleca artesana estatal.
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proclamar vencedor en el marc del Gastronomic Forum
Barcelona. En aquella edicid, els finalistes van repre-
sentar diferents fleques de I’Estat i es van reconeixer
també categories especifiques, com la categoria millor

pa de massa mare o millor brioixeria, cosa que reforca el
caracter técnic i especialitzat del certamen.

El concurs també ha servit per impulsar nous perfils
professionals del sector i donar visibilitat a flequers emer-
gents. The Baker s'ha pogut convertir en un espai de for-

maci6, competicié i reconeixement dins el panorama de

la fleca artesana. En la primera edici6 del concurs, cele-

brada el 2023, va guanyar el forner Daniel Ramos, de La

Cremita (Chiclana de la Frontera) i, en la segona edicid, N oy

corresponent a l'any 2024, va guanyar Georgina Reinares, T o PCIE w t

del Forn Barrihuelo (Eltziego). {2 P2 P G AW S R
The Baker 2026 sadreca a professionals amb més de

cinc anys d’experi¢ncia que vulguin posar a prova el La ﬁnal tindrz\l llOC del 2 al

seu nivell tecnic i compartir la seva visié del futur de

lofici flequer, en un entorn de maxima exigencia i re- 4 de novembre éen el marc

coneixement sectorial. Aquestes dues edicions han re- o

forcat el prestigi del concurs, que ha esdevingut una del GaStI'OHOHIIC FOl'llm

competicié de referéncia per a professionals de la fleca

artesana a escala estatal. Barcelona.
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El Gremi visita les comarques

La directiva del Gremi enceta una serie de reunions comarcals amb agremiats de
diverses zones del territori per recollir les seves inquietuds i informar-los de les
iniciatives gremials.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ha
iniciat durant els darrers mesos una ronda de reunions
territorials amb agremiats de diferents zones amb l'objectiu
d’apropar lactivitat de l'entitat al territori, recollir les inquie-
tuds del sector 1 compartir les principals linies de treball
impulsades des del Gremi.

Aquestes trobades estan pensades per servir com a espais
de dialeg directe entre els responsables de I'entitat 1 els profes-
sionals de la fleca artesana, en un context marcat pels canvis
normatius, les dificultats per trobar personal qualificat i els
reptes econdmics 1 laborals que afecten el sector.

La primera reuni6 territorial es va celebrar el passat 12 de
marg i va agrupar professionals de les zones de Granollers,
Calella 1 Mataré. Posteriorment, el 29 d’abril, el Gremi va
celebrar una nova trobada adrecada als agremiats de les
zones de Manresa, Berga 1 Osona. La darrera sessi6 es va
dur a terme el 21 de maig amb representants de Vilafran-
ca, Vilanova, Igualada, Martorell, Tarragona 1 Lleida.

Durant les reunions, el Gremi va exposar el seu full de
ruta i els principals objectius estrategics de futur, aixi com
les diferents iniciatives que estd desenvolupant en ambits
com la formaci6 professional, la defensa dels interessos del
sector 1 la captacié de talent nou per als obradors artesans.

Iniciativa gremial

Un dels punts centrals de les trobades van ser les iniciati-
ves del Gremi davant els reptes principals que afecten ac-
tualment la fleca artesana. Entre les qiiestions abordades
destaquen I'impacte de noves obligacions administratives
i fiscals, com el sistema VeriFactu, la possible reducci6 de
la jornada laboral 1 altres aspectes vinculats al context ac-
tual del mercat laboral, ’'absentisme 1 la situaci6 del con-
veni col-lectiu.
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Entre les qiiestions abordades
ha destacat I'impacte
de les noves obligacions
administratives i fiscals, com
el sistema VeriFactu.

El Gremi també va aprofitar aquestes sessions per pre-
sentar novetats relacionades amb cursos, programes de for-
maci6 i iniciatives impulsades des de la Baking School Bar-
celona Sabadell, especialment orientades a afrontar la manca
de professionals i el relleu generacional dins el sector flequer.

Les trobades van incloure igualment un torn obert de
paraules en que els assistents van poder traslladar dub-
tes, preocupacions i propostes de millora directament als
responsables del Gremi. En aquest sentit, des de I'entitat
es va destacar la importancia de mantenir un contacte
permanent amb els agremiats i de reforcar la proximi-
tat territorial per coneixer de primera ma la realitat dels
obradors 1 establiments de cada zona.

A les sessions hi van participar la presidenta del Gremi,
Monica Gregori, 1 el secretari general, Carles Cotonat,
aix{ com diferents responsables de 'entitat 1 de la Baking
School Barcelona Sabadell.

Amb aquesta ronda de reunions, el Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona ha reforgat la seva voluntat
de continuar treballant de manera coordinada amb els
professionals del sector 1 de generar espais de participacié
i debat al voltant dels desafiaments principals del futur de
la fleca artesana.
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Per Sant Jordi a Palau

La fleca catalana, encapcalada per Monica Gregori, visita el president de la Generalitat i
li fa una ofrena de pans amb motiu de la celebraci6 de la diada de Sant Jordi.

El sector flequer catala ha tornat a participar enguany
en els actes institucionals de Sant Jordi amb una nova
ofrena de pa al president de la Generalitat, Salvador Illa,
en una acci6 impulsada pel Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona i la Federacié Catalana d’Asso-
ciacions de Gremis de Flequers. La trobada institucional
s’ha celebrat al Palau de la Generalitat coincidint amb la
Diada de Sant Jordi, en una iniciativa que en els darrers
anys s’ha consolidat com un dels actes simbolics del sector
durant la festivitat.

La comitiva flequera ha estat encapgalada per Monica
Gregori, presidenta de la Federaci6 i del Gremi. «Aques-
ta diada és el dia més emblematic de Catalunya 1 el pa,
com no pot ser d’altra manera, ocupa un lloc principal i
de prestigi amb el nostre pa de Sant Jordi», ha assenyalat
Gregori. «<Es un dia en qué tenim loportunitat de fer-li
una ofrena de pans al president Illa, i li hem pogut expli-
car una mica la nostra esséncia, els nostres valors com a
ofici tradicional i com a part de la cultura del pa, a més
d’informar-lo sobre en quin punt som com a sector».

Enguany, l'ofrena ha anat a carrec del Forn Sistaré, en
representacid de la demarcacié de Tarragona, i del Forn
Sant Josep, guanyador del premi al millor pa de Sant Jor-
di de Catalunya 2026. «Ha estat un magnific honor fer-li
aquesta ofrena amb pans que ens ha portat des del Gremi
de Tarragona el Forn Sistaré i també el guanyador del
concurs al Millor Pa de Sant Jordi, Emili Feliu del Forn
de Sant Josep», destaca Gregori.
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Actualitat del sector flequer i pastisser

Tres establiments agremiats, entre els
guanyadors de la VIII edicio de “La Millor
Coca de Sant Joan”

Forn El Saga, Arenas Molins i Forn de Cabrianes destaquen entre els guardonats d’'una
edici6 de record amb prop de 300 coques presentades.

La VIII edici6 del concurs professional “La Millor Coca
de Sant Joan” ha tornat a posar en valor el talent, la qua-
litat i la capacitat d’innovaci6 de la fleca i la pastisseria
artesana catalana. El certamen, impulsat pel Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona i creat i or-
ganitzat per I'agéncia especialitzada en comunicacié
gastrondomica Sr y Sra Cake, es va celebrar a ’Antiga
Fabrica Estrella Damm de Barcelona i va assolir en-
guany un record historic de participacid, amb prop de
300 coques presentades.

En aquesta edici6, el jurat, format per reconeguts pro-
fessionals del sector de la fleca, la pastisseria i la gas-
tronomia, va destacar l’altissim nivell de les elabora-
cions presentades, aixi com la diversitat de propostes
i 'evolucié constant d’un producte tan emblematic de
la revetlla de Sant Joan. Entre els membres del jurat
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Per primer cop, dos obradors
fan doblet en una edicio
record de La Millor Coca de
Sant Joan.

hi havia Mari Cruz Bardn, sotsdirectora de la Baking
School Barcelona Sabadell; Roger Vilardosa, forma-
dor i membre de I'equip de l'escola; i 'agremiat Carles
Rovira, de Fleca Rovira, guanyador de la categoria de
Coca de Crema i Pinyons de I'any anterior.

Per al Gremi, aquesta edicié ha estat especialment
rellevant, ja que dos dels establiments guardonats sén
agremiats: Forn Saga i Forn de Cabrianes. Aquest reco-
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neixement posa de manifest la qua-
litat del treball que es duu a terme
als obradors del territori 1 reforca el
paper de la fleca artesana com a re-
ferent gastrondmic i cultural.

Forn Saga va ser un dels grans
protagonistes de la jornada en acon-
seguir dos guardons: el Ir premi en
la categoria de Coca de Llardons
i el Ir premi en Coca de Crema i
Pinyons. Per la seva banda, Forn
de Cabrianes va ser reconegut amb
el primer premi en la categoria de
Coca de Xocolata, una categoria
que, després d’una revisié de les
puntuacions finals, comptara tam-
bé amb un primer premi ex aequo.

Els guanyadors

Pel que fa al palmares d’aquesta
vuitena edicid, el concurs va re-
coneixer el talent de diversos obra-
dors catalans en les diferents catego-
ries convocades. En la categoria de
Coca de Llardons, el primer premi
va ser per a Forn Saga, establiment
agremiat al Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona, mentre que
el segon premi va recaure en Pastisse-
ria Faixat. Forn Saga també va desta-
car en la categoria de Coca de Crema

1 Pinyons, on va tornar a obtenir el
primer premi, seguit d’Arenas Mo-
lins, forn agremiat que es va endur el
segon guardo.

En la categoria de Coca Creativa,
el jurat va atorgar el primer premi
a Hofmann i el segon a La Boulan-
gerie. Pel que fa a la Coca Tradi-
cional de Fruita, la guanyadora va
ser Pastisseria Tornés, mentre que
Alejandro Pastisser va obtenir el
segon premi.

La categoria de Coca de Xocola-
ta va tenir enguany una resolucid
especial. Inicialment, el primer
premi havia estat concedit a Forn
de Cabrianes, també establiment
agremiat al Gremi de Flequers de
la Provincia de Barcelona, amb
Pastisseria Tornés com a segon
premi. Tanmateix, després d’una
revisié de les puntuacions finals,
lorganitzacié va constatar que
Els Perxis de Flix havia obtin-
gut la mateixa puntuacié que la
guanyadora anunciada inicial-
ment. Per aquest motiu, 1 con-
siderant que era la decisi6 més
justa i coherent amb els criteris
del concurs, es va decidir atorgar
també el Primer Premi ex aequo en

A la primera fila els primers premis, a la segona els segons, de cada categoria.

la categoria de Coca de Xocolata a
Els Perxis de Flix.

D’aquesta manera, el palmares fi-
nal de la categoria de Coca de Xo-
colata queda encapgalat per Forn
de Cabrianes 1 Els Perxis de Flix,
tots dos amb el primer premi ex
aequo, seguits de Pastisseria Tor-
nés, amb el segon premi.

El concurs va comptar novament
amb el suport d’importants mar-
ques vinculades al sector profes-
sional, com Fills de Moret6, Ken-
Foods, Borges Professional, Novau
Grup, DIR Informatica, CSTY,
Maespa i Casa Gay, a qui organit-
zaci6 va agrair la seva implicaci6.

A més, el certamen va mantenir
el seu compromis solidari destinant
les coques no degustades al progra-
ma Hospital Amic de I'Hospital
Sant Joan de Déu, contribuint aixi
a evitar el malbaratament alimen-
tariia donar suport a una iniciativa
social de gran valor.

Amb aquesta vuitena edici6, “La
Millor Coca de Sant Joan” reafir-
ma el seu paper com a plataforma
de reconeixement del talent artesa 1
com a aparador de referéncia per a
la fleca i la pastisseria catalana.
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Gastronomic Forum Barcelona 2026
creix en capacitat i oferta expositiva i es
trasllada al recinte Gran Via

El sal6 es trasllada al recinte Gran Via de Fira de Barcelona i acollira, un any més, la
presencia del Gremi i la presentaci6 de la final de The Baker.

Gastronomic Forum Barcelona tornara del 2 al 4 de no-
vembre de 2026 amb una edicié que marcara un puntd’in-
flexié en la seva trajectoria. El sal6 fara el salt al recinte
Gran Via de Fira de Barcelona, un canvi d’ubicacié que li
permetrd guanyar capacitat, projeccié 1 funcionalitat per
continuar consolidant-se com una de les grans platafor-
mes de referéncia per al sector gastrondmic professional.

La nova edicié preveu reunir més de 450 empreses de
I'hostaleria, la gastronomia i el foodservice, un 12% més
que en l'edicié anterior. Aquest creixement respon a la
necessitat de disposar d’'un espai més ampli, modern 1
adaptat a les demandes d’un sal6 que ha anat reforcant
el seu paper com a punt de trobada per a tots els perfils
de la restauracié, des de l'alta cuina fins al bar, la casa de
menjars o el restaurant de ment diari.

Més del 93% de les empreses que van participar en la
darrera edici6 repetiran preséncia enguany. Al costat de
grans companyies del foodservice, el salé comptard també
amb més de 200 petits productors procedents de diferents
territoris de I'Estat, que hi participaran a través d’insti-
tucions com Prodeca, la Xunta de Galicia, Extremadura
i diverses diputacions, entre les quals les de Barcelona,
Lleida, Girona i Tarragona. Amb aquesta preséncia, Gas-
tronomic Forum Barcelona reforca el seu vincle amb el
producte de proximitat i el territori.

“Enguany reunirem la major oferta expositiva de totes
les edicions de Gastronomic Forum Barcelona en una
nova ubicacié que ens permet créixer i oferir un entorn
modern, eficient i adaptat a les necessitats del sector”, des-
taca Josep Alcaraz, director del salé.

El programa de 2026 girara al voltant d’un eix central: la
tradici6 com a motor creatiu. A partir d’aquest plantejament,
la proposta gastronomica convidara a mirar els origens culi-

ALUNYA,
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naris des d’'una perspectiva contemporania, posant el focus
en la innovaci6, la identitat i el futur de la gastronomia.

El programa s'estructurara en tres grans linies: la rein-
terpretaci6 de la tradici6 des de diferents realitats terri-
torials; els nous formats en restauracié, amb una atenci6
especial a la revaloritzacié de la barra com a espai central
del restaurant; i la captaci6 de nous puiblics, amb un bloc
dedicat al talent jove, la Generaci6 Z i les noves maneres
d’entendre la professio.

Segons Pep Palau, director de continguts de Gastrono-
mic Forum Barcelona, “el programa parteix de la tradicié
perd mira clarament cap al present i el futur de la gastro-
nomia, connectant reflexid, practica i noves mirades que
ajuden a entendre com evoluciona el sector”.

Ambits com la pastisseria, la fleca, la xarcuteria, la
peixateria i la gelateria, que viuen un moment de gran di-
namisme dins del sector, comptaran amb una programacié
especifica adaptada als seus respectius perfils professionals.

Un any més, el Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona sera present a Gastronomic Forum Barcelona,
reafirmant el seu compromis amb la promocié de la fleca
artesana 1 amb la visibilitzacié del talent flequer en els
grans espais professionals del sector gastronomic. A més,
el salé sera l'escenari de presentaci6 de la final de The
Baker, el concurs impulsat pel Gremi que reconeix I'ex-
celléncia, la creativitat i el futur de l'ofici.

La darrera edicié, celebrada el novembre de 2025, va
reunir 400 empreses representatives de tots els segments
del foodservice i va superar els 21.800 visitants professio-
nals. El seu programa va comptar amb la participaci6 de
més de 180 experts i 190 sessions gastronomiques, unes
xifres que avalen la consolidacié del sal6 i la seva capacitat
d’atraccié dins del sector.
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NewsEmpresa

CUSINE impulsa a Espanya la tradicio
francesa de la farina artesanal de la ma de
Minoterie Bourseau

Lempresa familiar CUSINE continua consolidant la
seva preséncia al mercat espanyol de distribucié de ma-
teries primeres per a professionals de I'alimentaci6 gracies
a una filosofia basada en la proximitat, la confianga i el
compromis amb la qualitat. [.a companyia ha reforgat
ara la seva aposta per les farines de tradicié francesa mi-
tjangant la distribuci6 a Espanya dels productes de Mi-
noterie Bourseau, una altra empresa dorigen familiar
reconeguda per la seva llarga tradicié molinera a Franga.

La collaboracié entre ambdues companyies representa
la uni6 de dos negocis familiars que comparteixen una
mateixa manera d’entendre la feina: prioritzar la qualitat
del producte, el tracte proper 1 la construcci6 de relacions
duradores amb clients 1 collaboradors. Tant CUSINE
com Minoterie Bourseau han crescut mantenint valors
tradicionals i una forta connexié amb l’ofici, apostant per
l'autenticitat 1 'excelléncia davant de models més indus-
trialitzats.

Allo que fa diferents aquestes farines és el seu plec de
condicions irrenunciable: blat frances cultivat a prop del
moli, sense additius, sense correctors, sense farina de faves
ni de soja. Moltes amb autentica pedra de quars procedent
de La Ferté-sous-Jouarre —Ila historica capital mundial
de la pedra de moli— i certificades amb el segell Label
Rouge, la distincié més exigent del sistema agroalimen-
tari frances. Una garantia que el mercat reconeix i que el
client final ja comenca a buscar.

La gamma cobreix totes les necessitats del professional:
la T65 «Farine de mon Pere» per a la baguette de Tradi-
tion Frangaise perfecta, la T80 de pedra per a pans rustics
amb caracter, la T45 Gruau per a brioixeria i pastisseria
d’alta gamma, i una completa linia de farines ecologiques
BIO de blat, segol, espelta, espelta petita 1 fajol.

Per a qui busca diferenciar-se de debo, també estan dis-
ponibles les farines de blats antics —varietats anteriors a
1950— i la serie creativa «Secrets de Mon Pére».

Per al forner o pastisser que treballa amb massa mare 1
fermentacions llargues, la regularitat lot rere lot d’aques-
tes farines no té preu: cada sac es comporta exactament
igual que l'anterior.

46

/2

Amb anys d’experiéncia treballant al costat de forners,
pastissers, restauradors i professionals de l’alimentaci6,
CUSINE ha desenvolupat una identitat propia basada
en l'acompanyament constant i el coneixement profund
de les necessitats del sector. Lempresa entén que darrere
de cada obrador 1 de cada elaboraci6 hi ha una historia
familiar, una passié artesanal i una recerca permanent de
qualitat. Aquesta visi6 és precisament la que ’ha portat
a seleccionar Minoterie Bourseau com a soci estrategic.

La demanda creixent de pans artesanals i fermentacions
llargues ha impulsat U'interés per les farines franceses a
Espanya. En aquest context, CUSINE treballa per acos-
tar al mercat espanyol productes que destaquen tant pel
seu rendiment técnic com per la historia 1 els valors que
representen. Lalianca entre ambdues empreses familiars
reforca aixi una manera d’entendre el sector alimentari
en que la tradici6, la confianca 1 la qualitat continuen
ocupant un lloc central.
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Del paper a la dada: com la tracabilitat
digital esta canviant la fleca industrial

Cada lot que surt d’un obrador porta al darrere hores de feina, ingredients de diversos
proveidors i la confianca del client final. Perdre el rastre d’aquest lot no és només
un problema d’auditoria; és un risc real per al negoci. Estructura Bit Trace va néixer
precisament per eliminar-lo.

SOLUCION
TERMINAL
EN PLANTA

PROBLEMA

¢ Registros en papel
e Errores en datos
e Falta de trazabilidad

Cada lot que surt d’un obrador concentra hores de feina,
ingredients de diversos proveidors i la confianca del client
final. Perdre’n el rastre no és només un problema d’au-
ditoria: és un risc real per al negoci. EstructuraBit Trace
neix per eliminar aquest risc i facilitar la tragabilitat digi-
tal en fleques, pastisseries i plantes alimentaries.

En moltes empreses del sector, reconstruir un lot davant
d’una alerta d’al-lergens pot requerir dues o tres hores, o
més. Cal revisar fulls en paper, preguntar als operaris 1
rastrejar manualment ingredients, carros o fornades. El
problema no és la negligeéncia, sin6 1’ts d’eines que no van
ser pensades per registrar la informaci6 de manera sis-
tematica. El paper pot funcionar en el moment, pero falla
quan cal recuperar dades amb rapidesa 1 precisié.

La normativa europea exigeix una tracabilitat com-
pleta en tota la cadena alimentaria. El Reglament (CE)
178/2002 obliga a garantir aquest control, mentre que
el Reglament (UE) 1169/2011 estableix la documentacié
d’allergens per lot 1 producte. A més, certificacions com IFS
Food 1 BRC, cada cop més demandades per la gran distri-
bucié, eleven el nivell d’exigeéncia. La qiesti6 ja no és si cal
digitalitzar, sin6 com fer-ho sense aturar la produccié.

EstructuraBit Trace: tracabilitat dissenyada per a I'obra-
dor real

EstructuraBit Trace és un sistema MES (Manufacturing
Execution System) modular, desenvolupat especificament
per a plantes del sector alimentari. El seu punt diferencial
respecte d’altres solucions del mercat és que esta dissenyat
per implantar-se en entorns productius reals: amb equips
petits, sense grans infraestructures prévies i de manera
progressiva, modul a modul.

El sistema opera sobre terminals tactils industrials amb
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certificacié IP65, aptes per a "'ambient humit i enfarinat

de qualsevol obrador. Els operaris interactuen amb pan-

talles intuitives; sense formaci6 tecnica prévia, sense te-
clats, sense paper.

El sistema cobreix tres punts critics de la linia:

e El Modul de Pesades i Formulaci6 registra cada ingre-
dient amb quantitat, lot, caducitat, operari 1 hora.

e El Modul de Control de Carros i Safates permet es-
canejar codis QR en punts clau com forn, congela-
dor o expedicié, mostrant en temps real on és cada
carro 1 generant alertes si se superen temps critics.

e El Modul de Control de Retirades i Proveidors vin-
cula cada retirada de materia primera amb el pro-
veidor, el producte, la quantitat i el lot de produccié.

Els resultats ja son visibles en plantes del sector. A Trigal
Distributors, el control de carros en temps real va eliminar
lots perduts per temps fora de control. A IBKTropic, dedi-
cada a brownies, cookies 1 rebosteria industrial, el sistema ha
permes registrar automaticament ingredients, lots, caduci-
tats i operaris, eliminar el paper a planta i generar informes
Excel per lot amb tragabilitat completa.

Per a les pimes alimentaries, EstructuraBit Trace també
simplifica les auditories IFS o BRC: els registres digitals son
immutables i qualsevol lot es pot reconstruir en segons. La
implantacié es fa per fases, comengant per una auditoria tec-
nica, seguida de la instal-laci6, configuraci6 i formaci6 de l'equip.
En ser modular, es pot iniciar amb un sol modul i escalar segons
les necessitats de cada empresa.

EstructuraBit és una empresa de tecnologia industrial amb
oficines a Barcelona, Madrid 1 Buenos Aires, especialitzada
en tragabilitat i automatitzacié per al sector alimentari. Per
a més informacié, contacteu amb info@estructurabit.com o
trucant al 668 570 397.




Bon Llevat amplia el seu cataleg amb els
caves L’Arboc¢ 1919

L’empresa incorpora el cava Brut Nature i el cava Brut de Cellers de I’Arboc, dues
opcions pensades per a celebracions, trobades familiars i campanyes com Sant Joan.
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st AL
> D.O. CAVA - Comtats de Barcelona BN

marti

. Cava IArboc¢ 1919
SANT JOAN 2026

BRINDA LA REVETLLA

AMB EL CAVA DEL PENEDES

*Medalla d’Or al
Concurs Mundial de
Brussel-les 2025.

ERESC -

FESTIU MEDITERRANI

XAREL-LO 40% | MACABEO 30% | PARELLADA 30% E:

Bon Llevat continua ampliant la seva oferta de produc-
tes per donar resposta a les necessitats dels professionals
de la fleca, la pastisseria i I'alimentaci6. Des de fa uns
mesos, l'empresa també comercialitza cava, concretament
dues referencies de la gamma L’Arbog¢ 1919: el cava Brut
Nature 1 el cava Brut.

Aquesta incorporacié permet als clients de Bon Llevat
disposar d’'un producte especialment indicat per a mo-
ments de celebraci6, apats especials 1 campanyes estacio-
nals com Sant Joan, una de les dates més assenyalades per
al sector. LLa coca, els dolcos tradicionals i les trobades al
voltant de la taula troben en el cava un complement natu-
ral per completar I'experiéncia de consum.

Els caves ’Arbog 1919 formen part de la proposta de Ce-
llers de ’Arbog, un celler del Penedés amb més de 100 anys
d’historia 1 especialitzat en lelaboraci6 de vins 1 caves de
qualitat. El celler treballa amb vinyes propies i amb metodes
respectuosos amb el medi ambient, amb una producci6 limi-
tada orientada a garantir la qualitat de cada ampolla.

El cava Brut Nature I’Arbog 1919 destaca pel seu color
daurat pallid, la bombolla fina i abundant, i un perfil
fresc i lleuger, amb notes de fruita de pinyol, citrics i frui-
ta blanca. Es una opci6 adequada per acompanyar aperi-

48

/2

tius salats, marisc fresc, sushi i formatges suaus.

Per la seva banda, el cava Brut I’Arboc 1919 presenta
un color groc pallid amb matisos verdosos i aromes de
préssec madur, poma verda i pera dol¢a. En boca ofereix
una acidesa refrescant, amb tocs de llevat, pastisseria fina
i suaus records de fruita seca. Es una proposta versatil,
ideal per maridar amb plats de peix, marisc, cuina asiati-
ca o elaboracions lleugerament especiades.

Amb aquesta novetat, Bon Llevat refor¢a la seva volun-
tat d’'oferir un cataleg cada vegada més complet i adap-
tat a les necessitats dels seus clients. L'empresa, nascuda
el 1992, compta amb més de 30 anys d’experiencia en la
distribuci6 de productes per al sector i dona servei a pro-
fessionals de tot el territori, amb repartiment exprés en
la seva zona d’intervencié directa i lliuraments en 24-48
hores a la resta de I’Estat.

La incorporacié del cava al cataleg respon també a una
demanda creixent de productes complementaris que aju-
din fleques, pastisseries 1 establiments especialitzats a
ampliar la seva oferta en dates clau. En aquest sentit, el
cava es converteix en una opcié atractiva per a campanyes
com Sant Joan, Nadal, Cap d’Any o qualsevol celebracié
vinculada al calendari gastronomic.
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La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

Longitud especifica del cilindre del sistema

de triturage, concepte i calcul

A 'tltim article anterior, vam explicar els tres sistemes presents en un moli, el sistema de
trituratge, el sistema de sassors i el sistema de compressio. Un cop presentats els tres sistemes,
és un bon moment per introduir un indicador fonamental en molineria. Es el concepte de

longitud especifica del cilindre.

Definicié
La longitud especifica d’un moli és el quocient entre la
longitud d’un cilindre i la capacitat de molturacié diaria:

Longitud del cilindre

Longitud especifica del cilindre
Capacitat de molturacié diaria

On:
Longitud del cilindre en [mm]
Longitud especifica del cilindre en [df/ 24h]

Capacitat de molturacio diariaen [mm /di/ 24h)

A més a més, la longitud especifica del cilindre pot fer
referéncia a:
e Una passada individual
e Un grup de passades, com per exemple el sistema de
triturage o el sistema de reduccié.
e El conjunt de totes les passades del moli.

Exemple d’'una passada individual

Si un moli té una capacitat de molturacié de 150 Tones
diaries 1 el primer cilindre de tots, el cilindre Bl, té una
longitud de 1250 mm, aleshores, la Longitud Especifica
del molf es calcula:

1.250 rmm mm

Longitud especifica del cilindre —_— = 0,83 ——
150 L 1047 dar
24h 1T 24h

La longitud especifica dels cilindres del sistema de tri-
turatge s’ha reduit en les dGtlimes decades, passant de 15
mm/dt/24h a valors de 3,5 a 7 mm/dt/24h, gracies a estu-
dis detallats del sistema de triturage del blat.

A tall d’exemple, la segiient taula dona idea de la longi-
tud especifica dels cilindres de les passades del sistema de
triturage de 4 passades.

—-
Bl 0,8-1,2
B2 0,8-1,2
B3c 0,6-08
B3f 0,4-0,6
Béc 0,4-0,6
B4f 0,4-0,7
Total 3,4-5,2

Amb aquesta taula es poden calcular les longituds ne-
cessaries dels diferents cilindres per a qualsevol capacitat
desitjada d’una farinera.

Conclusions

Escollir la longitud especifica dels cilindres depen no
només d’uns valors de referéncia teorics sind de molts al-
tres factors, com ara la duresa del blat, les passades clau,
disponibilitats de longituds de cilindres per part dels fa-
bricants de maquinaria de molineria, manteniment 1 dis-
ponibilitat de recanvis, optimitzacié de costos, condicions
de contorn espaials, solucions de compromisos, etc. En
general pero, és millor tenir una longitud especifica de
cilindres llarga que no pas curta.

Marti Moreto
Tecnic en Molineria per la Swiss School of Milling




Elaboracio

Temperatura de la massa: 24 °C. 8.

Amassar tots els ingredients, excepte 1'oli d’oli-

va i el bassinage. 9.

Quan es formi el gluten, afegir-hi 'oli i amas- 10

sar fins que quedi completament integrat a la

massa. 11.
4. Finalment, afegir-hi 'aigua del bassinage. 12.
5. Col-locar la massa en una cubeta greixada i

tapar-la. 13.
6. Deixar reposar la massa a temperatura am-

bient durant 30-40 minuts. 14.
7. Dividir la massa en peces de 1000 g 1 for- 15.

mar-ne barrots.

Tres acabats per la mateixa base

Guardar-les a 'armari de fermentaci6 i deixar-
les reposar 20 minuts a temperatura ambient.
Posar les peces en motlles de 20 x 60 cm.

. Afegir oli d’oliva per sobre i marcar amb els

dits.

Deixar fermentar 40 minuts.

Tornar a marcar les focaccies amb els dits i
deixar fermentar 40 minuts més.

Posar-hi a sobre els ingredients desitjats i
enfornar.

Temperatura de cocci6: 240 °C.

Temps de coccid: de 25 a 30 minuts.

De butifarra De verdures
Ingredients Ingredients Ingredients
Alvocat Botifarra Carbassé
Tomaquets cherry Pebrot vermell Carxofa
Creme fraiche Ceba Esparrec

Ruca
Pernil

Un cop fermentada la focaccia,
col-locar-hi a sobreels ingredients
menys la ruca i el pernil.
Enfornar.

En sortir del forn, decorar amb
ruca, pernil i salsa pesto.

Olives de Kalamata

Un cop fermentada la focaccia,
col-locar-hi a sobre els ingredients.

Enfornar.

En sortir del forn, decorar amb

salsa romesco.
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Formatge feta
Tomaquets cherry

Un cop fermentada la focaccia,
col-locar-hi a sobre els ingredients.
Enfornar.

En sortir del forn, salsejar amb
olivada.
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* Focaccia a les fines herbes

Una massa, tres versions

Mari Cruz Baron
Focaccia

Ingredients pa de focaccia

3000 g de farina semiforca
800 g de farina de forca
200 g de semola

800 g de massa mare

2600 g d’'aigua

400 g d’oli d’oliva

60 g de llevat

88 g de sal

40 g d’extracte de malta

12 g d’herbes de Provenga
4 g de pebre molt

600 g de bassinage C

Espai patrocinat:
§ PRODUCEID
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Francisco Ramirez
Coca de Sant Joan
creativa

Peu de la massa

1000 g de farina de forca

160 g de llevat fresc

660 g de llet

(pastar i deixar que dobli el volum)

Ingredients per a la massa

3000 g de farina de forca
600 g de sucre
600 g de mantega freda a daus
50 g de sal
800 g d’ous
160 g de llevat fresc
10 g de millorant
500 g de llet
28 g d’especies*, opcional
*14 g d’anis molt
4 g de nou moscada

6 g de canyella en pols
2 g de coriandre

Coca Dubai*

Una fusio elegant, exotica i llaminera.

Cruixent de Kkataifi

200 g de kataifi
200 g de pasta de festuc
200 g de xocolata amb llet

Crema muntada de festuc

1300 g de nata
720 g de xocolata blanca

12 fulles de gelatina 200 Bloom
800 g de praliné de festuc

1200 g de nata freda

Espai patrocinat:

1 PRODUCEID
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Farina convencional i farina ecologica
938 727 942 - farinera-albareda.com
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Preparacio de la massa

Pastar tots els ingredients junts, excepte la mantega, que in-
corporarem a mig pastat, fins a obtenir una massa elastica.
Temperatura final de la massa: 25 °C. Repos en bloc: 15
minuts.

Temperatura de fermentacié C amb un 75% d’humitat.

Cruixent de kataifi

Torrar el kataifi al forn, remenant-lo diverses veg
que ag urat. Un cop fred, afegir-hi |

festuc 1 la xoc amb llet.
Reservar per al muntatge final.

Gianduja de festuc

Fondre 100 gr de xocolata blanca i emulsionar-la amb 100
gr de pasta de festuc.
Temperar a 24 °C.

Crema muntada de festuc

Escalfar la nata.

Fondre-hi les fulles de gelatina préviament hidratades i
escorregudes.

Fondre la xocolata 1 emulsionar-la amb la nata i el praliné.
Afegir-hi la nata freda, passar-hi el tirmix i deixar reposar

Un cop fornejada la coca i reposada. Obrir i posar la pasta de katafia
24 hores abans de muntar.

la base. Muntar la crema de fesuc 1 decorar amb festucs.

uniformes
.com

Uue Cruselies

Sepulveda 109
08015 Barcelona

,Z_/%W f ,«Ma/y @mas_uniformes

World Chocolate Master 2022




Actualitat legislativa

Subvencions

Crea Feina Barcelona 2026

L'Ajuntament de Barcelona, a través de Barcelona Ac-
tiva, ha obert la convocatoria Crea Feina Barcelona 2026,
dotada amb 2 milions d'euros i amb una previsié de prop
de 230 contractacions subvencionades. La iniciativa té
com a objectiu fomentar l'ocupacié estable i facilitar la
inserci6 laboral de persones amb més dificultats d'accés
al mercat de treball.

Entre les diferents linies de subvencié destaca Crea Fei-
na Inclusiva, destinada a promoure la contractacié inde-
finida de persones en situacié d'atur empadronades a la
ciutat de Barcelona.

Qui pot sol licitar la subvenci6?

Poden presentar la sol-licitud les empreses, les persones
treballadores autdnomes i les entitats amb centre de tre-
ball a I'Area Metropolitana de Barcelona. Per accedir a la
convocatoria, cal haver iniciat l'activitat almenys sis mesos
abans de la presentaci6 de la sollicitud 1 estar al corrent
de les obligacions tributaries, amb la Seguretat Social 1
amb 'Ajuntament de Barcelona.

Queden exclosos de la convocatoria els sol-licitants que
hagin extingit llocs de treball indefinits de perfil igual o
similar durant els tres mesos anteriors a la contractacié
subvencionada mitjangant acomiadaments improcedents
reconeguts per senténcia judicial ferma, acomiadaments
objectius o expedients de regulacié6 d’ocupacid, incloses
les reduccions de jornada. Aquesta limitacié també sapli-
ca durant el perfode de manteniment de la contractacié
subvencionada.

Quin és l'import de la subvenci6?

La subvenci6 és de 6.000 euros per contracte i augmenta
fins als 8.000 euros quan la persona contractada és una
dona. Cada empresa o entitat pot obtenir subvencié per a
un maxim de cinc contractacions.

Quines contractacions sén subvencionables?

Les persones contractades han d'estar en situaci6 d'atur
en el moment de la contractacié, estar empadronades a
Barcelona abans de la seva incorporaci6 i formar part
d'algun dels col-lectius segiients:

® Persones majors de 45 anys.

e  Persones en situacié d'atur de llarga durada.

e Persones en situacid o risc d'exclusié social.
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®  Persones que accedeixen a la seva primera ocupacié.

Es considera atur de llarga durada haver estat desocupat
almenys 12 mesos durant els darrers 18 mesos anteriors a
la contractacid, amb un maxim de 180 dies cotitzats du-
rant els darrers 540 dies.

Condicions de la contractacié subvencionada

La contractacié s’ha de formalitzar mitjangant un con-
tracte indefinit a jornada completa a partir de Il de gener
de 2026.

El periode subvencionable és de sis mesos consecutius de
contractacié efectiva, durant els quals s’ha de mantenir la
relaci6 laboral de manera ininterrompuda. Aquest perio-
de determina el dret a la subvencid.

Durant la vigéncia de la relacié laboral subvencionada,
shan de mantenir les condicions laborals 1 socials de la
persona contractada en els termes establerts a la convo-
catoria.

En cas que la persona contractada causi baixa dins
d’aquest periode, les bases permeten la seva substitucié
per una altra persona que compleixi els requisits esta-
blerts, sempre dins del termini d’un mes. Si no es realitza
la substitucid, es pot perdre el dret a la subvencié o haver
de reintegrar-la de manera total o parcial.

Presentacio de sollicituds

Les sollicituds es poden presentar fins al 30 de setembre
de 2026 o fins a l'exhauriment del pressupost disponible.

Les subvencions s'atorguen per ordre d'entrada de les
sollicituds correctament presentades, per la qual cosa es
recomana tramitar-les tan aviat com sigui possible. La re-
soluci6 d'atorgament o denegaci6 s'emetra en un termini
maxim de tres mesos.

Aquesta convocatoria representa una oportunitat per
a les empreses que prevegin ampliar plantilla durant el
2026, alhora que contribueixen a la insercié laboral de
col-lectius amb més dificultats d'accés a 'ocupacié.

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

Que és I'artesania alimentaria a Catalunya?

m Generalitat
MY de Catalunya

Carnet de persona artesana
alimentaria

Titular

Num. inscripcié  AA

Comproveu-ne la validesa:

L'artesania alimentaria es defineix per la intervencié
directa de la persona artesana en el procés, l'aplicacid
dels coneixements de l'ofici i una produccié a petita
escala controlada que genera aliments diferenciats de
qualitat.

A Catalunya, aquesta activitat estd regulada pel De-
cret 85/2024, que regula el sistema d'acreditacié i es-
tableix els requisits per al reconeixement oficial de les
persones i empreses artesanes. Actualment, el repertori
d'oficis reconeguts inclou sectors com la pastisseria, la
xurreria, la formatgeria, la carnisseria o la cervesa ar-
tesana i la fleca.

Amb l'objectiu de reconeixer 1 protegir aquesta acti-
vitat, la Generalitat de Catalunya disposa d’un sistema
d’acreditacié especific per a l’artesania alimentaria, que
inclou el Carnet de Persona Artesana Alimentariaila
Designaci6 d’Empresa Artesana Alimentaria.

Carnet de Persona Artesana
Alimentaria

Acredita oficialment la qualificacié professio-
nal de qui exerceix 'ofici i és indispensable per
assumir la responsabilitat tecnica d'un obrador
reconegut. La seva validesa és indefinida —
sempre que es mantinguin les condicions de
l'atorgament— i els requisits son:

e Experieéncia: Demostrar que s'ha treba-
llat en 'ofici durant el temps minim exigit
per la normativa. En el cas de la fleca, es
requereixen 3 anys, acreditats via informe
de vida laboral, certificat d’empresa o del
gremi professional.

e  Formacié: Titulacié oficial (FP o Certifi-
cat de professionalitat) o, en el seu defecte,
un minim de 30 hores de formaci6 espe-
cifica en seguretat alimentaria, allérgens
o processos de producci6, impartida per
gremis o centres reconeguts.

e Exercici de l'activitat: Estar en actiu, d'al-
ta al regim corresponent de la Seguretat
Social 1 d'alta al Cens d'Empresaris de
'Ageéncia Tributaria, ja sigui com a auto-
nom o assalariat.

e Memoria técnica: Document explicatiu on
es detallin les materies primeres, els meto-
des d'elaboracié i els processos de produc-
ci6 que justifiquin el caracter artesanal. Es
pot aportar suport audiovisual.

Actualitat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Distintiu d’Empresa Artesana
Alimentaria

Es el reconeixement per al negoci que certifica
que l'obrador funciona sota els principis de qua-
litat 1 petita escala. Per obtenir aquesta designa-
ci6, cal complir els segiients requisits i aportar la
documentacié corresponent:

e Responsabilitat técnica: Es requisit obli-
gatori que la persona responsable de la
produccié de la fleca disposi del Carnet de
Persona Artesana Alimentaria.

e Processos artesanals: L'elaboracié s'ha de
basar en metodes que garanteixin la sin-
gularitat del producte i un control direc-
te de l'artesa. Es requereix aportar una
memoria de produccié de l'empresa on es
detalli l'equipament, les fases de treball 1
els metodes tradicionals emprats.

e Seguretat sanitaria: Estar degudament
inscrit en el registre sanitari corresponent
en funcié de 'activitat que es desenvolupa.

Més enlla del tramit, l'acreditacié dona dret a
utilitzar el distintiu oficial amb la "A" d'Artesania
de la Generalitat en productes, documents comer-
cials 1 aparadors. Aquesta etiqueta esdevé una ga-
rantia objectiva d'autenticitat davant el consumi-
dor, millora la visibilitat 1 posiciona la marca en els
valors de la tradicié 1 l'excel-léncia. A més, facilita
la identificaci6 dels establiments artesans i contri-
bueix a diferenciar-los de la produccié industrial.
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Assegurances

Es posa de manifest 1a complexitat
asseguradora de les crisis sanitaries
maritimes amb el brot d’hantavirus al MV
Hondius

El brot d’hantavirus detectat a bord del creuer d’expedici6
MYV Hondius ha provocat una crisi sanitaria i logistica de
caracter transnacional, amb tres victimes mortals fins al
moment, més de nou casos confirmats de la variant An-
des del virus, passatgers de 23 nacionalitats diferents i la
participacié d’almenys quinze paisos, entre els quals Es-
panya, que va gestionar l'evacuacié al port de Tenerife.

En aquest escenari, entren en joc nombrosos factors tant
nacionals com internacionals que es veuen afectats per
situacions d’aquesta naturalesa, fet que refor¢a la necessi-
tat d’analitzar-ne les conseqiiencies des d’una perspectiva
global i cada vegada més transversal.

ATespera que la investigacié esclareixi 'origen, la transmis-
si6 1 la gesti6 del brot, la responsabilitat principal recauria
sobre 'armador del MV Hondius i l'operador Oceanwide
Expeditions, responsables de garantir lassisténcia medica
a bord, activar els protocols davant malalties infeccioses 1
coordinar les evacuacions necessaries quan la situacié ho
exigeixi. Tot 1 aixd, la cadena de responsabilitats podria
ampliar-se també al propietari del vaixell, al turoperador en
qualitat d’organitzador del viatge, a les asseguradores impli-
cades i fins 1 tot als Estats que han assumit les despeses deri-
vades de l'evacuacié 1 l'assisténcia sanitaria.

“Larmador representa el primer nivell de responsabilitat,
perd en un cas d’aquesta magnitud la cadena es pot esten-
dre a I'Estat del pavell6, les asseguradores P&I, el turope-
rador i, eventualment, als mateixos Estats que han financat
l'evacuaci6 dels seus ciutadans. Determinar qui reclama a
qui depén de multiples factors, com ara les circumstan-
cies concretes de 'incident, la nacionalitat dels afectats,
les polisses contractades i els acords internacionals vigents.”

Llentorn assegurador associat a un succés d’aquestes carac-
teristiques és especialment complex, multinivell i de natu-
ralesa transnacional. En aquest marc, l'asseguranca P&l
—Protection & Indemnity— esdevé la cobertura princi-
pal per a I'armador, ja que inclou la responsabilitat civil
davant passatgers 1 tripulacié per lesions, malaltia o de-
funcid, aixi com les despeses de repatriacié 1 determinats
costos vinculats a quarantenes.

També entren en joc les assegurances de viatge i assis-
tencia medica contractades pels passatgers, les cobertures
obligatories de la tripulacié en casos de malaltia o mort, 1
possibles afectacions en les polisses de casc 1 maquinaria
—H&M—, derivades de costos extraordinaris ocasionats
per 'emergencia sanitaria o la desinfecci6 del vaixell.

De la mateixa manera, si les investigacions concloguessin
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que hi va haver errors de gestié, retards en la comunica-
ci6 del brot o manca de recursos medics a bord, podrien
activar-se cobertures de responsabilitat civil professional 1
assegurances D&O per a administradors 1 directius.

La quantificacié de les perdues derivades d’aquest es-
deveniment és especialment dificil de calcular, ja que,
a banda de les assegurances particulars o corporatives
implicades —les quals previsiblement reclamaran les in-
demnitzacions satisfetes—, també caldra tenir en compte
les despeses associades a repatriacions, quarantenes i trac-
taments hospitalaris, assumides principalment pels dife-
rents Estats afectats.

Riscos sanitaris cada cop més freqiients

Aquest cas posa de relleu que els riscos epidemics han
deixat de considerar-se situacions excepcionals per con-
vertir-se en amenaces recurrents amb conseqiiéncies ope-
ratives, reputacionals i asseguradores a escala mundial.

En menys d’'una década, el mén ha afrontat una pande-
mia global com la COVID-19, diversos episodis interna-
cionals de verola del mico i, ara, el primer brot confirmat
de transmissié d’hantavirus entre persones en un context
de viatge i oci.

Davant aquesta realitat, tant les empreses com els ma-
teixos viatgers es veuen obligats a adaptar els seus models
de prevencié 1 les seves estrategies asseguradores, revi-
sant protocols d’actuacid, cobertures, capitals assegurats
1 plans de continuitat.

No es tracta de situacions totalment imprevisibles ni
tampoc de generar una alarma innecessaria, pero si de
prendre consciéncia de 'escenari actual i de I'abast global
que poden tenir aquest tipus de riscos sanitaris.
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kripton

Terol, la provincia amb I’asseguranca
d’automobil més economica, mentre que
Almeria encapcala les més cares

El preu de les polisses a tercers ampliades puja un 3% en un any i manté fortes
diferencies segons la provincia, I’edat del conductor i el tipus de vehicle.

El preu mitja d’una polissa a tercers ampliada ha aug-
mentat un 3% durant I'altim any, una mostra de la
tendéncia ascendent que continua vivint el sector asse-
gurador. Tot i aquest increment general, el cost de Das-
seguranca continua variant considerablement segons el
perfil de cada conductor.

Aspectes com l'edat, la provincia de residéncia o el ti-
pus de combustible del vehicle continuen condicionant
de manera significativa el preu final de les polisses. Aixi,
mentre alguns conductors paguen menys de 300 euros
anuals, d’altres poden superar els 600 euros I'any a causa
d’un perfil considerat de major risc.

Les provincies més economiques i les més cares per
assegurar un vehicle

El lloc de residencia de I'assegurat continua sent un factor
determinant en el calcul de la prima, fins al punt que existeix
una diferencia del 41% entre la provincia més barata 1la més
cara d’Espanya per contractar una asseguranca de cotxe.

En aquest context, Terol lidera el ranquing de les pro-
vincies més econdmiques, amb una prima mitjana de 236
euros anuals el 2026. La segueixen Albacete (242 euros),
Ciudad Real (246 euros), Zamora (247 euros) i Avila (247
euros), totes elles entre les opcions més assequibles per
contractar una asseguranga a tercers ampliada.

Per contra, Almeria és la provincia amb el cost més
elevat per assegurar un vehicle, amb una mitjana de 333
euros anuals. A continuaci6 se situen Sevilla (327 euros),
Cadis (322 euros), Pontevedra (319 euros) i Malaga, amb
una prima mitjana de 318 euros I'any.

Factors com la sinistralitat de la zona, la intensitat del
transit, el risc de robatori o la freqiiencia de parts tenen
una influéncia directa sobre el preu final de I'assegu-
ranca. Per aquest motiu, les provincies amb menys densi-
tat de circulaci6 i menys accidents acostumen a registrar
primes més baixes.

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

Els conductors joves i els vehicles diesel continuen
entre els més cars d’assegurar

Ledat del conductor segueix sent un dels elements amb
més pes a I’hora de determinar el cost de la polissa. A par-
tir dels 35 anys, pero, les primes tendeixen a estabilitzar-se
progressivament.

Lexperiencia al volant és un factor clau per a les assegu-
radores, ja que els conductors més joves solen presentar
una freqiiencia de sinistres superior i, en conseqii¢ncia,
un nivell de risc més elevat. Amb el pas dels anys 1 una
menor sinistralitat, les primes acostumen a reduir-se i
mantenir-se més estables.

Tot i aix0, I'edat no és 'inic element que condiciona
el preu. L'historial de sinistres, I'ts habitual del vehicle
o el lloc on s’estaciona també poden influir de manera
notable en el cost final de 'asseguranca.

El tipus de combustible també és un factor rellevant
en el preu de les assegurances. El 2026, els vehicles
electrics 1 hibrids encapcalen el ranquing dels més cars
d’assegurar, amb un cost aproximadament un 20% su-
perior al dels vehicles de benzina, que continuen sent
els més economics, amb una prima mitjana de 279 eu-
ros anuals.

A més, els cotxes electrics 1 hibrids sén els que han re-
gistrat 'augment interanual més destacat respecte del
2025. Els vehicles diesel, per la seva banda, continuen
mantenint primes elevades, amb una mitjana de 332
euros anuals.

Aquest increment en les assegurances dels vehicles
electrificats respon principalment al cost més elevat de
les reparacions, al preu d’algunes peces 1 a la necessitat
de tallers especialitzats. També hi influeix el fet que
sén vehicles relativament recents al mercat 1, per tant,
encara hi ha menys dades historiques sobre el seu com-
portament assegurador.

Pel que fa als vehicles diesel, malgrat que els electrics 1
hibrids siguin actualment els més cars d’assegurar, con-
tinuen registrant primes elevades perque sovint estan as-
sociats a un ds més intensiu i a un quilometratge anual
superior, circumstancies que incrementen el risc per a les
asseguradores.

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.
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Borsa de negocis

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador de pa i botiga, en ple
funcionament.

Sr. José Antonio
630 886 740

ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU

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

930 115 431

ES TRASPASSA ZONA BAGES

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

Sr. Albert
659 153 577

ES VEN AL GARRAF

Congelador KOMA 4 portes, taules
d’acer inoxidable, forn de brioixeria,
magquina de neules.

Sr. Genis
678513 336

ES TRASPASSA A MOLLET

Obrador i botiga al centre amb
degustaci6 i terrassa, tot equipat i en
ple funcionament.

Sra. Dachs
616 191 867

ES TRASPASSA A BARCELONA

Obrador amb botiga al Poblenou, tot
equipat en ple funcionament.

Sr. Oriol
607 22 63 12

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.

Sra. Montse
690 600 009

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

Sr. Aureli
616 435 128

ES LLOGA A BADALONA

Obrador per a fleca i pastisseria amb
activitat des de 1963. Molt ben ubicat
a la zona comercial del centre.

Sr. Javier
infoobrador1963@gmail.com

Avantatges d'estar agremiat

kripton

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els centres de

treball en una tinica polissa.
*  Responsabilitat civil professional.

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

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

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzacio de costos.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

Di} L7

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 amb botiga
completament equipat 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.

Restaurant i venda de pa amb terrassa.

Sr. Tomds
607 739 924

ES TRASPASSA A BERGA

Forn de pa amb degustacid. Totalment
equipat i en ple funcionament.
Ubicaci6 céntrica.

Sr. Eduard
610 248 467

INFORMATICA masterpan®ERP

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

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

adherides al conveni.

©Sabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,

empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

S —VO

INTEGRAL SOCIETY EVO

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

personalitzades en I'assesorament energetic. Estudi personalizat.
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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\nvilfelt@lefl'rtu;lﬁtlcom emulift
e DAYELET

www.dayelet.com

Farineres

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

Passeig del Riu, 66 5‘“71?("%
08241, Manresa -

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
INEORMATICA
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 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°

08028 Barcelona —_—
932296 900 S
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|
WIESHEU NUOVAIR
[gMerRAND

eee panimatic @« VI %h’er
GPG Grupo Prat Gouet

Forns de pa i passtisseria, carregadors,
Jfermentacio i congelacio

(C/Jonqueres, s/n.

Pol. Ind. Moli de la Postassa * GIPG |

08208, Sabadell (Barcelona)
WWW.gPg.es
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Materies primes

Bon Llevat

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

W,
marti

Ramon Cusiné Hill
Materies primeres i productes per a l'alimentacio
i l'tis industrial

Avinguda del Garraf 2-10

Poligon Industrial de Sant Pere Molanta
08799, Olerdola, Barcelona
938 921 688 /938 921 466

customerservice@cusine.eu

T
cujine

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

C/Valls 121 Interior Nau C
08223, Terrassa

937 839 084 .
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 Indstria, 7

08297, Castellgali (Barcelona)

938 758 800
apliena@lasem.com

. APLIENA
www.apliena.com swnrmanzogs

Llopartec

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma
de producles pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per
a diferents 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
ultracongelades amb el mélode de qualitat i
eficiencia de "Fermenta i Cou".

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

044 711 945
clientes@cancoll.es Obradar
www.obradorcancoll.es/ C@”

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

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

C/Roger de Lldria, 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
antiadherents, ulensilis, safales, carros i caixes.
C/ Alfred nobel, 9-11a,

Poligon industrial Font del radium,
08402 Granollers, Barcelona

938491 418

dubosa@dubosa.com -
DEEI@)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 W)
mfo@qulcentre.com utilcentre
www.utilcentre.com STENSILIS 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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The

BAKER

Premio a la expelencia
en PANADERIA

Ja és aqui!
NO ESPERIS MES
| PARTICIPA

GUANYADOR 2023 GUANYADORA 2024 GUANYADOR 2025

TU PODRIES SER EL SEGUENT!




