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EL CONSUMIDOR DE PA VOL QUALITAT 
 

 

Són molts els canvis que es van 

experimentant en les receptes 

dels nostres pans al llarg del 

temps, sempre buscant millorar 

la qualitat i composició sense 

fer perdre el gust i la tradició 

artesanal. És per això que es 

busca contínuament oferir als consumidors 

productes més adaptats a les seves necessitats, tant 

en qüestió de qualitat com de composició 

nutricional en totes les gammes de pans i farines. 

 

Des del nostre sector, col·laborem en tot allò que 

sigui millorar en la garantia per obtenir resultats 

rellevants. 

 

En els últims anys, s’ha notat una gran preocupació 

dels consumidors per la salut que ha anat en 

augment. Això ha tingut un impacte directe en el 

nostre sector, perquè el consumidor de pa aposta 

per un producte més saludable. 

 

El consumidor ja no és un blanc sobre el qual 

impactar, sinó un client a conservar i que ens sigui 

fidel. Hem començat a conversar amb el client, 

establint un diàleg a partir de la producció i 

elaboració de continguts útils sobre el nostre 
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producte, perquè el nostre objectiu és establir una 

relació més propera i estreta amb els clients.  

 

El creixent interès del consumidor per les històries 

que hi ha darrere de la producció del pa i la seva 

notable influència en la decisió de compra està fent 

que haguem de seguir innovant. Els atrau conèixer 

com es produeixen els productes i comprendre 

millor els seus beneficis. Això genera una 

confiança important en el producte que compra. 

 

Podem observar i veure com el consumidor de pa 

ha posat en valor la importància del producte que 

compra degut a l’interès generat pels nous tipus de 

pans sortits al mercat gràcies a les noves varietats 

de farines recuperades dels nostres avantpassats. 

 

 

 

JORDI ANDREU RODRÍGUEZ 
President Gremi Forners Tarragona 

FEBRER 2020 
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EL GREMI HA REPARTIT 10.320 € AMB LA 

LOTERIA DE NADAL 

 

 

El Gremi, amb el número 45.170, ha repartit entre 

els forners i els seus clients la quantitat de 10.320 

euros de la Loteria de Nadal.  

La deessa fortuna va voler que el número amb el 

qual participava el nostre Gremi a la Loteria de 

Nadal del proppassat dia 22 de desembre sortís 

agraciat a la “pedrea” i a més a més coincidís amb 

l’última xifra del primer premi. 

El Gremi està molt content d’haver repartit tants 

diners i dóna l’enhorabona a tots el agraciats/des, 

tot esperant que hagin gaudit molt del premi. 
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PARTICIPACIÓ A L’ENCESA DE LES 

LLUMS DE NADAL 

 

 

El tret de sortida a la celebració d'unes festes tan 

entranyables, com són les de Nadal, és la de 

l’encesa de llums.  

 

Aquest any, les famílies que s'acostaven a la 

Rambla Nova van poder gaudir d'un berenar tan bo 

com ple de sentiments i enyorança dels temps 

passats: pa torrat sucat amb oli d’oliva.  

 

Val a  dir que el pa va ser ofrena d’alguns forners 

agremiats per aquest esdeveniment, organitzat per 

la Conselleria de Comerç de l’Ajuntament de 

Tarragona i el Gremi com a col·laborador.  
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ENTREGA DE DIPLOMES 

 

L'alcalde de Tarragona, Pau Ricomà, va presidir el 

passat 21 d’octubre, l'entrega de diplomes de 

reconeixement als forners que s'han jubilat 

recentment i als restaurants que es van adherit a la 

campanya "Gaudim del pa artesà". 

 

A l'acte, que va tenir lloc a l'Espai Turisme, a 

l’antic Ajuntament, situat al carrer Major, també va 

assistit el president del Gremi Comarcal d'Artesans 

Forners de Tarragona, Jordi Andreu, i la consellera 

de Comerç, María José López. 

 

Durant l'acte l'alcalde va reconèixer l'esperit 

d'adaptació d'un sector que aposta per la qualitat i 

es reinventa constantment, alhora que manté vives 

les seves arrels. 

 

Es va aprofitar l’avinentesa per presentar també els 

nous logos per la campanya Pa artesà. 
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FESTA DE LA CANDELERA 
 

El diumenge 2 de febrer, i seguint la tradició de 

cada any, es va celebrar el dia de la patrona dels 

forners, Nostra Senyora de la Candelera.  

 

Un acte que va consistir en una missa a l’altar 

major de la Catedral a les 12:30 hores. Una missa 

oberta a tothom on es van beneir i donar les 

candeles per encendre-les durant l’ofici i un cop 

finalitzat, es van repartir els pans beneïts. Aquest 

any vam poder gaudir de la música de l’orgue 

durant tot l’ofici. 
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QUÈ PASSA AMB EL PA? 

 

Podríem dir que el pa està de moda i que cada 

vegada més consumidors entenen, valoren i estan 

disposats a pagar el preu d'un pa bo. Però parlar 

només d'una moda seria quedar-nos curts. És un 

canvi absolut de cicle, gairebé una revolució el que 

està vivint el sector forner. 

Els nous forners es mostren orgullosos de pertànyer 

a l'ofici, parlen apassionats dels seus pans com 

productes únics, exclusius, i els seus obradors 

s'obren als clients, i ja s’ha adoptat un nou 

llenguatge amb termes com massa mare, espelta, 

blat sarraí, llargues fermentacions, farines mòltes a 

la pedra... 

I es que en el sector no deixen d'impulsar-se 

iniciatives a les que cada vegada se sumen més 

forners, com ara cursos, rutes del bon pa, llibres, 

accions promocionals, concursos... 

El que li passa al pa és que s'ha "gourmetitzat" i ara 

ja és per a molts un producte gastronòmic amb tots 

els honors.
1
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ESPANYA, POTÈNCIA EN SEGURETAT 

ALIMENTÀRIA 

 

La ministra de Sanitat, Consum i Benestar Social 

en funcions, María Luisa Carcedo, va clausurar la 

jornada 'Seguretat Alimentària a Espanya', 

organitzada per l'Agència Estatal de Seguretat 

Alimentària i Nutrició (AESAN) en el Ministeri i 

que s'emmarca en les activitats paral·leles 

englobades dins de la Cimera de Clima. 

La ministra ha defensat "el potent sistema de 

seguretat alimentària" d'Espanya, reconegut per 

l'Organització Mundial de la Salut (OMS) com un 

dels millors a nivell mundial i preparat per a 

qualsevol contingència que calgui atendre. 

Segons ha recordat, aquest sistema s'ha anat 

construint mitjançant la integració del coneixement 

científic, la legislació, l'autocontrol de les 

empreses, la vigilància oficial de l'acompliment 

efectiu dels sistemes d'autocontrol i una xarxa 

ràpida d'informació que impedeix que els aliments 

puguin convertir-se en un risc greu per a la salut 

dels ciutadans. 

Carcedo ha destacat "el paper clau" que han vingut 

exercint de manera coordinada l'Administració 

General de l'Estat, les comunitats autònomes i les 

empreses de el sector: "El sistema de seguretat 
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alimentària és efectiu i hi ha un gran nivell de 

coordinació". 

Tot i això, la ministra ha reconegut que 

"ocasionalment poden sorgir riscos amb potencial 

repercussió en la salut pública". En aquests casos, 

ha insistit, el sistema ha d’"aprendre" de totes les 

incidències, alertes i crisis. "És la nostra obligació 

utilitzar qualsevol oportunitat per millorar 

contínuament el sistema de seguretat alimentària". 

El Ministeri està treballant amb les autonomies per 

reforçar el control oficial, millorar el sistema de 

xarxa d'alertes, incrementar la col·laboració amb el 

sector alimentari i millorar la comunicació amb la 

ciutadania.
2
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COM HA EVOLUCIONAT EL MERCAT DEL 

PA? 

 

La producció de pa a Espanya ha baixat un 2,5% en 

un any, a un total de 1.484 milions de quilos, i el 

seu preu es va situar en 2,4 €/kg de mitjana, amb 

una reducció interanual del 0,8% -segons les 

últimes dades disponibles-, explica un estudi de 

Mercasa. 

Segons Mercasa, una empresa pública de gestió i 

informació, que analitza sobre producció, indústria, 

distribució i consum d'alimentació a Espanya, 

desglossa al detall el consum d'una sèrie de 

productes entre els quals hi ha el pa. Informa que el 

valor de mercat del pa se situa en uns 3.563 milions 

d'euros, un 3,3% menys que l'any anterior. 

El pa fresc normal va ser la partida més 

demandada, amb un 74,2% del total en volum i el 

71,8% en valor, seguit del pa industrial fresc 

(13,2% i 12,3%), el pa fresc integral (7,2% i 8,7%) 

i el pa industrial sec (5,4% i 7,2% ). 

La forma de pa més demandada, tant en frescos 

com congelats, va ser la barra o pistola, que 

assumeix el 75% de totes les vendes. En segon lloc 

se situen les baguettes, amb una quota del 10%, 
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seguides per les xapates (7%) i els pans de pagès 

(4%). 

L'empresa assegura que durant els últims temps han 

aparegut oportunitats de mercat que mostren molt 

bones perspectives de creixement. La més 

important d'elles és la que generen els pans 

especials i artesans.  

L'augment de demanda ha fet que apareguin nous 

obradors i forns de pa que proporcionen ofertes 

molt diversificades de qualitat i amb major valor 

afegit.
3
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ELS REPTES ALS QUALS S'ENFRONTA LA 

PRODUCCIÓ DE BLAT 

 

Un estudi publicat a 'Nature Genetics' planteja els 

reptes als quals s'enfronta la producció de blat. Una 

de les principals fonts de proteïnes i calories de la 

nutrició humana, que és la base alimentària de més 

de 2.500 milions de persones al món. 

Segons una investigació internacional en què ha 

participat la universitat de Còrdova, s'ha estudiat la 

validesa de la selecció genòmica per millorar el 

blat; predir com serà de productiva una varietat de 

blat, si serà resistent a la sequera o la calor o quin 

serà el nivell de qualitat del seu gra. 

Carlos Guzmán, responsable del Laboratori de 

Química i Qualitat de Blat del Centre Internacional 

de Millorament del Blat de moro i Blat (CIMMYT) 

a Mèxic diu que: “gràcies a aquest estudi, serà 

possible accelerar els programes de millora per 

desenvolupar noves varietats de blat ja que es podrà 

estalviar treball de camp i de laboratori. Determinar 

la resistència a certes malalties i la qualitat del gra 

ha donat bons resultats en el treball publicat però 

cal aclarir el rendiment productiu en cultiu”.
4
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PRESENTACIÓ DEL PA DE LA COVA PELS 

FORNERS DE L’ESPLUGA DE FRANCOLÍ 

 

El passat 25 de gener és va celebrar a l´Espluga de 

Francolí la 455a edició de la fira de Sant Vicenç 

“El foc, el nostre origen”.  

Enguany l’Ajuntament ha impulsat aquesta fira 

utilitzant el foc com a eix vertebrador. I els artesans 

de l´Espluga vam exposar els seus oficis. En aquest 

marc els tres forners de l´Espluga: Cots artesans, 

Forn de la vila i Cal Tullet, vàrem presentar el Pa 

de la Cova. 

Buscant les essències de la vida paleolítica a la 

cova de la Font Major els forners varen elaborar un 

pa utilitzant el mètode “respectus panis”. Que 

només porta un gram de llevat per quilo de farina. I 

fermentant 16 hores el pa dins de la cova a una 

temperatura de 14ºC, una mica massa fred l’ideal 

fora 18ºC.  Aquest mètode pel dia a dia es pot fer 

perfectament en una nevera posant a fermentar els 

pastons en bloc a 18ºC. Però es va voler fer un pa 

buscant les essències dels primitius que vivien a la 

cova, que no tenien màquines ni corrent elèctrica 

per pastar. Aquest mètode només es pasta durant 

tres minuts, prèviament haurem fet una autòlisis 

d’una hora, vegeu la fórmula: 
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Fórmula Pa de la Cova forners de l´Espluga de 

Francolí: 

Mètode respectus panis 

 1.000 gr. de farina T80 (semi integral) 

 720 gr. d´aigua a 30ºC 

 17 gr. sal 

 1 gr. massa mare  

 0,5 gr. de llevat 

 

Procés: 

 Barrejar la farina i l´aigua i fer una autòlisis 

d’1 hora. 

 Temperatura base de l’aigua a 70ºC. 

 Tº base 70ºC – Tº de l’obrador - Tº de la 

farina = Tº de l´aigua de pastat  

 Després d´una hora afegir la sal, el llevat i 

la massa mare i donar tres minuts de 

màquina en primera. 

 Temperatura final de la massa a 25ºC. 

 Deixar reposar una hora a temperatura 

ambient i donar-li un plec. 
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 Posar-lo a la nevera o un lloc frescal a 18ºC 

durant 16h. 

 Passades les 16h donar un plec fluixet i 

deixar reposar 30 min. 

 Tallar peces a 800 gr. prefunyir i deixar 

reposar 30 min. 

 Formar desgasificant sense excés donant 

una forma rectangular al pastó i 

seguidament fer dos plecs simples com el 

croissant, quedarà un quadrat. 

 Deixar reposar 30 min i enfornar. 

   

 

 



- 16 - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Forners de l´Espluga de Francolí 

Cots artesans – Forn de la vila – Cal Tullet 
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CETECE DESENVOLUPA UN PROJECTE 

QUE BUSCA MILLORAR LA QUALITAT 
NUTRICIONAL DEL PA 

 

El Centre Tecnològic de cereals de Castella i Lleó 

(Cetece) està desenvolupant un projecte que busca 

la millora nutricional dels pans a través de la nova 

massa fermentada. 

Es tracta d'un estudi biotecnològic a través de 

l'Institut de competitivitat empresarial, i cofinançat 

pel Fons Europeu de desenvolupament regional, 

l'objectiu del qual és aconseguir una millora 

nutricional en l'elaboració de pans, aconseguint un 

major contingut de nutrients i antioxidants i un 

índex glucèmic inferior, mitjançant el 

desenvolupament de nous tipus de massa 

fermentada, tal com es va informar des de la 

delegació de la institució regional a Europa Press. 

Dins d'aquest projecte es duen a terme tasques que 

tenen a veure amb la caracterització microbiana de 

la flora present en les masses, desenvolupades en 

diferents condicions de procés i des de diversos 

ingredients, per tal d'establir les més adequades per 

fer una massa fermentada, que serà destinada a 

l'elaboració de pans més saludables. 
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S'estan desenvolupant diversos productes panaris 

elaborats a partir de masses mare caracteritzades i 

seleccionades, establint les condicions i quantitats 

més adients per a la incorporació d’aquesta massa 

mare a la massa de pa. 

Totes aquestes accions tenen com a objectiu 

millorar el perfil nutricional dels pans, així com la 

seva preservació després de la cocció; desenvolupar 

les seves qualitats organolèptiques, és a dir, el seu 

sabor, aromes, textures, aparença, etc. 

També pretén estalviar en l'ús d'additius, llevats i 

altres substàncies, en l'elaboració dels seus 

productes, i reduir el temps de fermentació dels 

pans.
5
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PA, UNA HISTÒRIA AMB MOLTA MOLLA 

 

La dieta espanyola es caracteritza per una excessiva 

ingesta de proteïnes i greixos i pocs hidrats de 

carboni; per això, afegir una ració de pa amb cada 

àpat és una bona manera de cobrir les 

recomanacions dels experts.  

Tot i que els espanyols presumim de que ens 

encanta "sucar-hi pa", la Campanya Pa Cada Dia 

(www.pancadadia.es) veu amb tristesa com a 

Espanya està descendint seu consum. Aquesta 

iniciativa, que reuneix pràcticament tot el sector de 

el pa espanyol a través de la interprofessional 

INCERHPAN, vol que aquest aliment recuperi el 

lloc que es mereix en la nostra alimentació. Malgrat 

la seva obstinació, les dades que han recollit no els 

permeten donar salts d'alegria. 

I és que mentre que en els anys 60, anualment cada 

espanyol consumia 134 quilos de pa, en l'actualitat 

aquesta quantitat ha disminuït significativament i 

ha convertit Espanya en un dels països de la Unió 

Europea que menys pa consumeix (52 quilos per 

persona i any) comparat amb el consum que es fa a 

Alemanya (120 quilos per persona i any), Itàlia (75 

quilos) o França (70 quilos).  
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A Amèrica Llatina, Xile és un dels principals 

consumidors de pa (al voltant de 98 quilos per 

habitant i any), només superat per Mèxic que, 

segons dades d'un estudi d”Euromonitor 

International” va arribar a sobrepassar els 160 

quilos per persona i any . No obstant això, també a 

Mèxic s'ha reduït notablement el consum de pa en 

l'última dècada, el que els experts atribueixen al fet 

que aquest aliment s'ha substituït per altres 

productes en esmorzars i berenars, com també ha 

passat a Espanya. A l'altre extrem, Colòmbia, amb 

al voltant de 23 quilos per persona i any, és un dels 

països de la zona amb un menor consum de pa. 
6
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FUNYIR TARRAGONA 

SEGUROS 

LA TEVA AGÈNCIA D’ASSEGURANCES. 

 

LES NOSTRES ASSEGURANCES  SÓN 

LA TEVA TRANQUIL·LITAT. 
 

TENIM PRODUCTES ESPECIALITZATS 

EN EL SECTOR FORNER. 
 

T’OFERIM: 

 

 Assegurances per a tot tipus de vehicles. 

 Assegurances per comerços i PIME. 

 Assegurances de la llar. 

 Assegurances de vida. 

 Assegurances de salut. 

 Assegurances de responsabilitat civil. 

 Assegurances d'accidents. 

 

Totes les gestions tenen preus reduïts pels forners. 

 

Per més informació podeu dirigir-vos a les nostres 

oficines, on sereu atesos sense cap compromís: 

C/ GASÒMETRE, 37, 1er 2ª 

Telèfon: 977 21 59 84  - funyirseguros@tinet.cat 

 

@funyirseguros 

              Funyir Seguros 


