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LA FIGURA DEL FORNER RECUPERA
PROTAGONISME

La figura del forner torna a
recuperar el seu  antic
protagonisme. L'auge del forn
artesanal a la ciutat respon a
una sola premissa: el retorn als
origens de la bona alimentacio.

Els forners sempre hem tingut un aliat alhora de fer
front als preus del pa industrial: la qualitat. Ara
amb I'aparicié de nous pans (com els de kamut,
espelta, segol, llavors, nous cereals...) i la
conscienciacié del client per l'elaboracié artesana
estem potenciant el consum de pa. No oblidem la
dieta mediterrania, que ens fa un enorme favor al
recomanar la ingesta de pa en cada apat per a
benefici de la salut. Siguem doncs agraits i
serveixin aquestes paraules per a aixo.

La tendencia és la recuperacié de la botiga de
proximitat i, per tant també, de les fleques; alla on
el client rep un tracte personalitzat i un producte de
qualitat, elaborat a diari pel forner que alhora
1’aconsella sobre el valor i qualitat del producte.

La tornada a l'alimentacié sana i natural esta
generant canvis i oportunitats per al nostre sector,
el forner. La gent demana cada vegada més el pa




fet amb massa mare, sense additius i reclama una
constant innovacio en productes i sabors.

El consumidor és cada vegada més exigent i la
nostra finalitat ha de ser tornar-lo a enamorar,
treballant impetuosament per perfeccionar les
diferents varietats de pa, amb la finalitat que tots
els consumidors puguin trobar el sabor buscat.

El gran pablic cada vegada es conforma menys
amb les tipiques barres de pa blanc i amplia els
seus horitzons a la recerca de nous sabors i opcions
més saludables.

Aprofitem el bon moment en que es troba la fleca i
seguim treballant conjuntament per aconseguir
I’exaltacio de [l'ofici forner, la qualitat dels
productes i en 1’elaboracido dels processos i, en
general, la bona imatge que la fleca esta oferint.
Tot aixd que individualment poden semblar petites
coses, unificades donen com a resultat un sector
amb futur que de ben segur el nostre ofici de forner
dignificara.

JORDI ANDREU | RODRIGUEZ
Juliol 2018




NOVA LLEI PER AL PA INTEGRAL

Qué podem esperar d'aquest canvi de legislaci?
De moment, en aquesta nova llei que derogara el
Reial Decret 1137/1984, de 23 de maig, només es
pot denominar com a tal "l'elaborat amb farina
exclusivament  integral,  excloent  d'aquest
percentatge les farines processades/maltejades”. En
aquells casos en qué la farina utilitzada en
I'elaboracié no compleixi aquest requisit, s'haura
d'incloure en la denominaci6é la mencid “elaborat
amb farina integral X%", essent X el percentatge
real de farina integral utilitzada. Molt important:
aquest percentatge ha de figurar en la mateixa
mida, color i font que la paraula integral.

La nova norma servira també per eludir un altre
buit legal, el del gra sencer, concretant les
caracteristiques que ha de tenir el pa integral. Per
‘elaboraci¢ artesana de pa' s'entén en la nova norma
que es tracta d’un procés que es desenvolupa de
forma completa a la mateixa instal-lacio, en el qual
preval el factor huma sobre el mecanic, sota la
direcci6 d'un mestre forner o artesa amb
experiéncia demostrable.

! Font: www.alimente.elconfidencial.com de 5 de marg de 2018
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ACRILAMIDA: DE SUBSTANCIA
DESCONEGUDA A SUBSTANCIA
PREOCUPANT

L'acrilamida es forma principalment en aliments
rics en hidrats de carboni, quan aquests son
sotmesos a altes temperatures, per exemple, durant
I'enfornat i el fregit. Els principals productes
alimentaris que contribueixen a I'exposicio a
I'acrilamida son: les patates fregides, les patates
xips i altres productes a base de massa de patates,
les galetes salades, el pa, els cereals, els productes
de brioixeria, pastisseria, rebosteria, el cafe torrat i
instantani aixi com els seus succedanis, i
determinats aliments infantils elaborats a base de
cereals. Tant els ingredients, com les condicions
d'emmagatzematge i processat, sobretot pel que fa a
temperatura es refereix, aixi com la forma de cuinar
els aliments, contribueixen a la formacio
d'acrilamida en els aliments.

La Uni6 Europea ha estat treballant en el control de
I'exposicié de la poblaci6 a [I'acrilamida i el
novembre passat va publicar el REGLAMENT
2017/2158, de 20 de novembre de 2017, pel qual
s'estableixen mesures de mitigacié i nivells de
referencia per reduir la preséncia d'acrilamida en
els aliments. Es tracta d'un text vinculant amb
mesures encaminades al control daquesta
substancia en els aliments i d'aplicacio directa, a
partir 111 d'abril del 2018, a les empreses




alimentaries que produeixin i comercialitzin patates
fregides, xips, pa, cereals, productes de brioixeria,
café, succedanis del cafe i aliments infantils
elaborats a base de cereals.

Les mesures de mitigacié establertes per la Unid
Europea en el Reglament abans esmentat engloben,
entre altres:

= Per als productes de pastisseria, I'augment
del temps de fermentacio del llevat, la
disminucié de la temperatura del forn i
I'ampliacié del temps de coccio.

= Enfornar els productes fins que el color
final sigui clar, evitant un color fosc en
I'escorca a causa del torrat.

= Per al cas dels entrepans i sandvitxos, evitar
el seu torrat en exces, utilitzant per a aixo
guies de colors desenvolupades per a aquest
tipus de productes.

La preséncia d'acrilamida en els aliments ha estat
descoberta lI'any 2002, pero els éssers humans hem
estat exposats a aquesta substancia des que cuinem
els aliments.?

. Font: www.bonviveur.es de 12 d’abril de 2018
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LLEI DE PROTECCIO DE DADES

El nou reglament europeu de proteccié de dades va
entrar en vigor el passat 25 de maig. Es tracta d'una
regulaci6 que va ser aprovada pel parlament
europeu l'abril de 2016 i després de dos anys de la
seva entrada en vigor s'aplicara amb caracter
vinculant a tots els estats membres de la Unid
Europea. La legislacié introdueix mesures per
protegir les dades privades dels consumidors que
tenen les empreses i les administracions.

Aquest reglament cobreix a tots els ciutadans de la
UE. Tant si les dades son recollides per empreses o
servidors de dins o de fora de la Uni6. Qualsevol
companyia que tingui dades de ciutadans europeus
haura de complir aquesta norma. Aixo és rellevant,
entre d'altres motius, per I'escandol de Facebook i
la filtraci6 massiva de dades dels usuaris.

La llei fa referéncia a "dades personals”, és a dir,
informacié que permet identificar una persona:
nom, fotografia, e-mail, detalls del compte bancari,
Us de xarxes socials... A partir d'ara, les empreses
que treballin amb aquestes dades hauran de
demanar als clients un consentiment explicit per
continuar-ho fent.

A més, ara també sera possible demanar que
s'esborrin les dades personals que tenen les
empreses. Es el que s'anomena "dret a I'oblit". La




Ilei també reconeix el dret a l'accés: aixo vol dir
que l'usuari podra demanar una copia gratuita de les
seves dades. De la mateixa manera, l'usuari tindra
el dret a ser notificat, en cas de filtracid, en menys
de 72 hores, d’aquest succés.

En cas que les empreses no compleixin la llei
poden haver-hi greus sancions econdmiques.®

Nuevo Reglamento de
Proteccién de Datos
para la UE (LOPD)

% Font: www.naciodigital.com abril de 2018




EL PA AJUDA A RENDIR EN I’ESPORT

Els hidrats de carboni s6n una font essencial de
nutrients i proporcionen l'energia que necessita el
nostre cos per al seu funcionament. Segons els
experts, entre el 50% i el 60% de les calories que
ingerim diariament han de provenir d'aquests
aliments i seria recomanable prendre de 4 a 6
racions de cereals al dia.

En el cas de la gent que practica exercici, el seu
consum és de major importancia ja que les
necessitats nutricionals augmenten a causa de la
despesa calorica. Els hidrats de carboni provinents
dels cereals, la pasta o el pa son primordials en una
dieta diaria en els apats i sobretot en I'esmorzar, ja
qgue subministren energia i grans quantitats de
nutrients que fa que siguin aliments primordials des
del punt de vista nutricional.

El consum d'hidrats de carboni en esportistes.

Entre els aliments rics en hidrats de carboni que
prenen els esportistes el pa és dels més habituals.
Les varietats integrals tenen un index glucémic
baix, pero aporta nombrosos beneficis nutricionals.
Quan es realitza exercici fisic el cos tendeix a
necessitar una aportacio d'energia extra utilitzant
I'index glucogen emmagatzemat als musculs. Per
aixo, una de les principals recomanacions €s ingerir
una quantitat elevada d'hidrats de carboni que




permeti al cos disposar de reserves musculars i eviti
I'aparicio de simptomes com la fatiga.

A més, l'estudi 'Healhy Lifestyle in Europe by
Nutrition in Adolescence' (HELENA) afirma que el
consum de pa esta associat a una major capacitat
cardiorespiratoria i ajuda a millorar el rendiment
esportiu i, en funci6 de I'entrenament, €s
aconsellable variar el tipus de pa. Les varietats
blanques, gracies al seu index glucémic més alt,
son bones abans i després de I'exercici. | les
integrals, en tenir un index glucemic més baix, son
adequades durant I'entrenament.

El pa també contribueix a obtenir els nutrients
necessaris en una dieta equilibrada, proporciona
fibra, vitamines com la tiamina, riboflavina,
niacina, piridoxina, acid folic i minerals com el
seleni, calci, ferro, iode, magnesi i zinc.
Actualment, ocupa un lloc simbolic dins dels cinc
apats diaris, com és en el cas de I'esmorzar, sent un
dels aliments principals en les llars espanyoles.*

* Font: www.qcom.es de 14 de febrer de 2018
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NOVA NORMATIVA PER A LA REDUCCIO
DEL CONSUM DE BOSSES DE PLASTIC

El passat mes de maig, es va aprovar el Reial
Decret 293/2018, de 18 de maig, sobre reduccio del
consum de bosses de plastic i pel qual es crea el
Registre de Productors, que adapta la Directiva UE
2015/720, i s'adopten mesures per reduir el consum
de bosses de plastic, amb la finalitat de prevenir i
reduir els impactes adversos que produeixen en el
medi ambient, en especial als ecosistemes aquatics,
i en activitats economiques com la pesca i el
turisme entre d'altres. També crea el registre de
productors de productes, registre de caracter
administratiu i declaratiu, que estara adscrit a la
Direcci6 General de Qualitat i Avaluacid
Ambiental i Medi Natural del Ministeri
d'Agricultura i Pesca, Alimentacié i Medi Ambient.

Noves mesures per reduir el consum de bosses
de plastic.

Destaca la prohibicio a partir de 1’1 de juliol de
2018 del Illiurament gratuit als consumidors de
bosses de plastic en els punts de venda de béns o
productes amb excepcid de les molt lleugeres i de
les bosses de plastic amb espes igual o superior a
50 micres amb un percentatge igual o major al 70%
de plastic reciclat.

Altres mesures a destacar tracten de la prohibici6 a
partir de 1’1 de gener de 2020 de lliurar bosses de

Slop




plastic fragmentable, en els punts de venda de béns
0 productes.

A partir de 1’1 de gener de 2021, es prohibira el
[liurament de bosses de plastic lleugeres i molt
Ileugeres al consumidor en punts de venda de béns
0 productes, excepte si son de plastic compostable.
Es deixa clar que les mesures establertes respecte
les bosses de plastic s'han de complir també per a
les bosses que se subministrin a la venda on-line i
en les lliurades a domicili.

Els fabricants de bosses de plastic s'’han d'inscriure
en el registre de productors de productes.
S'inscriuran en la secci6 de fabricants de bosses de
plastic del Registre de Productors de Productes en
el termini de tres mesos des de la data d'entrada en
vigor d'aquest Reial decret. En el moment de la
inscripcié, han de proporcionar la informacid
establerta en I'apartat 1 de l'annex Il de la
normativa i que tindra caracter public. Les dades de
caracter personal estaran protegits per la normativa
estatal vigent sobre proteccié de dades de caracter
personal.

Daltra banda els fabricants hauran de recopilar
informacié sobre les bosses que hagin posat al
mercat nacional en cada any natural per elaborar la
informacié a subministrar a la Comissié Europea
dacord amb la normativa vigent i que sera
publicada amb caracter anual.’

® Font: www.normativa.infocentre.es de 22 de maig de 2018
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JORNADA DE DEMOSTRACIO DE L'EQUIP
ESPIGUES A FORD TARRACO CENTER

El dimarts 19 de juny es va poder gaudir a
Tarragona d'una Masterclass amb Enric Badia
(Forn Elias)

Sent el resum de la jornada:

= Demostracio practica i xerrada teorica sobre
elaboracio de pans artesans adrecada a
professionals del sector i entusiastes del pa
de qualitat artesa.

& Una jornada impartida per Enric Badia,
I'dltim membre a integrar-se a I'Equip
Espigues.

=~ Elaboracions amb massa mare, multicereals
i farines integrals utilitzant taula de treball,
pissarra, masses elaborades i forn propi de
SALVA instal-lat al concessionari.

-12 -




RETALLS DE LA NOSTRA HISTORIA:
DIFERENCIES A L’EDAT MITJANA DELS OFICIS DE
FORNERS | FLAQUERS

Per Jaume Andreu Cuella

Ordinacions dels forners

1.- El forner no podra rebre més d’un pa per cada
trenta que en coura al flaguer o per cada vint-i-cinc
que en coura a les casolanes.

2.- El forner restra obligat a coure una cassola a
tots els clients, una vegada a la setmana. Si se li
crema, tant la cassola com el pa, I’haura de pegar
integrament.

3.- El forner no podra treure el pa del forn fins que
estigui ben cuit, encara que el flequer li demani que
el tregui abans.

4.- Cap forner o paler no pot prendre pasta per a
bragas (brasa, tros de llenya o d’altre matéria reduit
a I’estat de carbd ardent), ni altre per ell, sota pena
de cinc sous per cada u i per cada vegada.

5.- Cap forner, ni cortoner, ni paler, ni altra
qualsevol persona no podra vendre pa a la seva
casa o forn, sin0 a la placa de la carnisseria, en el
lloc acostumat. Unicament queden exclosos
d’aquesta prohibicio els flequers nomenats per la
ciutat. La multa sera de tres Iliures per cada u i per
cada vegada.

6.- Cap forner ni paler de la present ciutat no poden
tenir pastera en el seu forn, sota la pena de tres
Iliures per cada u i per cada vegada.

Silloss




Ordinacions dels flaquers

1.- Els flequers tenen 1’obligacidé de pastar amb el
blat que la ciutat els donara, sota la pena de deu
Iliures per cada u i per cada vegada.

2.- Els flequers tenen I’obligacio de tenir pa
suficient per a tota la ciutat; en cas de no tenir-ne
pagaran la multa de vint-i-cinc sous per cada u i per
cada vegada.

3.- Si falta pes al pa, o aquest sigui lleig, o cru o
confeccionat amb farina passada el mostassaf
(funcionari municipal encarregat de contrastar els
pesos i mesures, la qualitat de les coses venudes i
de I’observanga dels preus oficials) ’ha d’engrunar
1 ’ha de donar en caritat; a més a més el flaquer
haura de pagar la multa de deu sous per cada
vegada.

4.- Unicament poden fer pa els flequers nomenats
per la ciutat. Multa de deu lliures i el pa quedara
requisat.

5.- Cap flequer que no gosi comprar blat encara que
sigui per a I’abastament de la seva casa. Pena de
deu lliures per cada u i per cada vegada.

6.- Tot patr0 de xabec o bolig o altra qualsevol
persona que pastara pa per als pescadors ha de
sol-licitar la pedra per les unces de pa que haura de
donar al mostassaf, sota la pena de tres lliurres i el
pa perdut.’

® Font: Llibre del Gremi dels Forners de Tarragona
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PANS ARREU DEL PAIS: LA CLOTXA

La clotxa era una tipica elaboracio del sud de la
provincia de Tarragona que consistia en un pa de
pagés buidat de la seva molla i farcit d'una
escalivada tipica d'arengades i sardines. Després, la
molla tornava a ser introduida en el pa i es
consumia amanit amb sal i oli. En alguns llocs es
substituia el peix per llonganissa o botifarra, creant
aixi una altra variant que s'ajustava al gust del
consumidor.

La historia d'aquest contundent plat prové dels
pagesos d'aquestes terres que, després d'una dura
jornada al camp, necessitaven una gran aportacio
d'energia per recuperar-se de 1’esgotament que
comportaven les seves condicions laborals.

Avui dia se celebren jornades i festes al voltant de
la clotxa als municipis de Flix i Méra la Nova.’

i : A
Font:www.am|gasgastron0m|cas.com

-15-




PROGRAMA OPERATIU ESTACIONAL DE
SEGURETAT

Com cada any i amb 1’arribada de 1’época estival,
la Policia de la Generalitat de Catalunya, els
Mossos d’Esquadra, activen el Programa
Operatiu Estacional de Seguretat.

Un periode en el qual els efectius policials es posen
en contacte amb els gremis, associacions, comergos
I empreses amb la finalitat de transmetre consells
de seguretat i en aquest sentit afavorir I’intercanvi i
la col-laboracié d’informacié per tal de prevenir la
comissio de fets delictius.

Es posen també en marxa les accions policials
concretes dirigides a prevenir la delingiiencia i a
garantir la seguretat ciutadana en els eixos i
superficies comercials i empresarials aixi com en
I'oci nocturn, la mobilitat (tant per les carreteres
com per la xarxa de transports publics i privats) i
els espais de publica concurréencia en els quals es
desenvolupin les activitats especifiques d’aquest
periode.

Es per aixd que si heu patit o esteu patint
qualsevol tipus de delinqtiencia, no dubteu en
posar-vos en contacte amb el gremi i nosaltres
ho transmetrem a I’oficina policial perqué facin
el seguiment corresponent.

-16 -




Els Mossos d'Esquadra i la FAFAC (Federacid
d’Associacions de Familiars Malats d’Alzheimer
de Catalunya) han unit esforcos en un calendari
solidari amb el qual es pretén recollir fons que es
destinen a realitzar accions que permetin millorar
’assisténcia als malalts d’alzheimer i donar suport
als seus familiars i cuidadors.

El Calendari Solidari recull algunes de les
principals festes i tradicions populars catalanes, de
gran arrelament a la nostra cultura i historia,
atorgant el protagonisme al vincle entre Mossos i
els afectats per la malaltia i els seus familiars.

-17 -




PA AMB INSECTES? NOVETAT
AVANTGUARDISTA?

La fleca “Au Tourment d’amour”, situada a
Montlugon, (Franga) esta experimentant amb un pa
amb grills. A principis de febrer, va voler apartar-se
de la fleca tradicional llangant un nou desafiament.
La idea és fer una massa de pa a la qual
s'incorporaran els grills aixafats. El forner i els seus
aprenents volen provar la recepta i descobrir el
resultat al mateix temps que els primers clients. "'Si
funciona, ho fareé tots els dissabtes”. La baguette es
vendra per 2 euros (cal dir que el preu dels grills és
de gairebé 800 euros el quilogram).

Li devem aquesta boja idea a Adrien Bussiere, el
forner. Va llegir un article sobre menjar per a
insectes que va causar sensacio. "Que passa si faig
fer pa de cricket? (Aixi és com I’anomena).

La clientela del forn sembla reaccionar prou bé a la
nova moda del seu forner, tot i que hi ha opinions
de tota mena.

A Europa, el consum d’insectes s'esta estenent cada
vegada més, com una nova manera de nutricio. Esta
comencant a fer que la gent tingui curiositat (milers
i milers de consumidors a tot el mon segons
I'ONU).

-18 -




Aixo0 té un nom: entomofagia, i és molt comu als
paisos asiatics.

Aquesta practica esta lluitant per trobar el seu lloc
al mén occidental, estenent-se a alguns paisos
europeus com ara Beélgica, els Paisos Baixos,
Dinamarca i Austria.

Una cadena de fleca finlandesa també ha
comercialitzat pa amb farina d'insectes per obtenir
un valor nutricional addicional.®

® Font: www.lamontagne.fr de 3 de febrer de 2018
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NOTIFICACIONS

¥

Lamentem comunicar-vos la pérdua del nostre
company, amic i antic membre del Gremi de
Forners, Antonio Martinez Cisterna, a 1’edat de 82
anys, el passat 13 d’abril, essent els funerals a la
parroquia de Sant Joan de la ciutat.

FE D’ERRATES. En la revista nim. 9 a I’article
dedicat als pans d’arreu del pais, havia de posar ‘El
pa de Mestral és un pa de disseny recent a
Tarragona provincia’” 1 no ‘a la ciutat de
Tarragona’.
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