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EL PA QUE FEM 

 

La nostra feina no canvia 

mai, no pateix canvis, 

sempre és la mateixa: fer un 

amassat tradicional, deixar-

ho reposar, elaborar formes  

que tornarem a deixar en 

repòs i esperar a que faci un 

mínim de fermentació. 

Encara que tots sabem que 

el secret és la fermentació natural amb massa mare. 

 

Això que és tan evident i obvi per a nosaltres, no ho 

és pas per la gent, que veu el pa només com una 

barreja d’aigua i farina. Per tant, hem d’aconseguir 

canviar la mentalitat de la gent i la dels nostres 

clients per tal que vegin el pa tal i com ho veiem 

nosaltres. 

 

Som artesans de la nostra professió. Cal que la gent 

sàpiga que ser forner no és un ofici, sinó un art. 

Primerament visualitzem formes en la nostra ment i 

després les materialitzem mitjançant una amassada 

de farina i agua que posteriorment modulem amb 

les nostres mans. Fem, mimem i cuidem d’aquestes 

formes perquè surtin al carrer com més boniques 

millor. És d’aquesta manera com obtenim el 

resultat final, el pa, que és el que veu la gent. Ara 

bé, això no sortiria si no fos per l’amor que sentim 
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cap al nostre ofici i amb el que impregnem aquesta 

barreja cada nit.  

 

Per canviar la mentalitat de la gent, se’ls ha 

d’explicar quin és aquest sentiment que hi posem 

nosaltres, els forners, cada nit, alhora de fer el pa. 

Un sentiment de felicitat, d’esforç i de compromís, 

de saber que la feina està ben feta, perquè estimem 

allò que fem, perquè és vocació, perquè no és una 

elaboració de fer pa a corre-cuita per vendre més: 

NO!! El pa que fem és amor, és artesania pura, és 

modelar i crear formes perquè amb aquestes 

formes, materialitzem la nostra il·lusió. 

 

 

JORDI ANDREU RODRÍGUEZ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Lamentem comunicar-vos la pèrdua del nostre company , 

amic i antic membre del Gremi de Forners, en Josep 

Descarrega i Piñol, a l’edat de 85 anys, el dia 5 de setembre, 

essent els funerals a l'Església parroquial de L' Espluga de 

Francolí.  

Els membres de la junta, expressem el nostre més sincer 

condol als familiars. 
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CONEIX L’ETIQUETATGE 

 

L’etiquetatge nutricional dels aliments ens dóna la 

informació sobre el seu valor energètic i propietats 

nutricionals envers la salut. 

 

Fins el 13 de desembre de 2016, facilitar aquesta 

informació a través de l’etiquetatge nutricional és 

voluntari. No obstant, a partir d’aquesta data 

esdevindrà obligatori a causa de l’entrada en vigor 

del Reglament (UE) nº1169/2011, de 25 d’octubre, 

del Parlament Europeu i del Consell, sobre la 

informació alimentària facilitades als consumidors. 

 

Per poder incloure la descripció d’un producte, ha 

d’estar autoritzada d’acord amb la llei vigent sobre 

declaracions nutricionals de salut aprovada pel 

Reglament 432/2012, de 16 de maig. 

 

Així mateix, es preveu que tota la informació 

nutricional hagi de figurar en un format clar, en 

format taula i amb xifres, tot i que si l’espai no ho 

permet, pugui figurar en format lineal. 

 

La normativa també estableix que les xifres 

declarades han de ser valors mitjans obtinguts a 

partir de: 

 L’anàlisi del mateix aliment. 

 El càlcul obtingut a partir de valor 

mitjans coneguts o efectius dels 

ingredients utilitzats. 
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 Valors generalment establerts i 

acceptats. 

 

Tots els productes alimentaris han d’incloure la 

següent informació nutricional obligatòria, per cada 

100 grams o mil·lilitres, i per aquest ordre: valor 

energètic (expressat en kilojoules i kilocalories), 

greixos, hidrats de carboni, fibra alimentària, 

proteïnes, sal i vitamines i minerals.  

Tanmateix, aquesta informació nutricional 

obligatòria es podrà completar amb la indicació 

d’altres substàncies incloses al producte, com per 

exemple, greixos monoinsaturats, greixos 

poliinsaturats, midó, sucres...  

 

Veieu aquí un exemple d’etiquetatge nutricional: 
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LLEI DE PREVENCIÓ DE DELICTES 

 

L’1 de juliol va entrar en vigor la Llei Orgànica 

1/2015, de 30 de març, per la qual es modifica la 

Llei Orgànica 10/1995, de 23 de novembre, envers 

la prevenció de delictes, del Codi Penal. 

Aquesta llei obliga a totes les empreses a tenir un 

document que acrediti un pla de prevenció de 

delictes adaptat al seu sector i a la seva activitat. 

S’ha d’implantar de manera que es pugui demostrar  

que existeix una persona que vetlli per la seva 

seguretat anomenada “controller social o 

compliance”, que serà l’encarregada de vigilar que 

ni l’empresa ni els seus membres infringeixin la 

llei. (Aquesta persona ja està implantada a les grans 

empreses). 

 

Aquest pla de prevenció de delictes comporta 

analitzar cada lloc de treball, la seva funció, els 

seus riscos i possibles delictes, així com la 

responsabilitat que comporta cada lloc de treball. 

Tot això anirà reflectit en document anomenat 

“Model de Prevenció” i que haurà d’estar operatiu i 

demostrable, com també haurà d’estar-ho la figura 

del controller social o compliance. 
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GLUTEN: AL·LÈRGIA O INTOLERÀNCIA? 

 

Les prolamines (proteïnes riques en prolina i 

glutamina) són les desencadenants de la reacció 

immunològica de la malaltia celíaca: malaltia 

intestinal, caracteritzada per la mala absorció del 

gluten, el qual en entrar en contacte amb l’intestí 

produeix una reacció inflamatòria en aquest, 

danyant-lo. Les persones que tenen aquesta 

malaltia presenten una mala absorció dels nutrients, 

en especial de les vitamines D i K i ferro. 

 

El fet que unes persones siguin intolerants i d’altres 

al·lèrgiques ha estat conseqüència en gran part per 

l’acció de l’home envers els blats al llarg dels anys, 

com, entre d’altres, la seva manipulació genètica, 

les hibridacions, els canvis en els terrenys i en el 

clima. Tota aquesta activitat ha propiciat que les 

proteïnes d’aquests cereals hagin sofert molts 

canvis als quals els enzims d’alguns humans no 

s’han adaptat. 

 

Què és la intolerància? 

És una reacció motivada per un aliment que conté 

gluten. Això provoca símptomes gastrointestinals, 

però no afecta al sistema immunològic de la 

persona ni ocasiona danys en els teixits. 

Alguns dels símptomes poden ser mal de cap, 

irritabilitat, enrampades en braços i cames, com 

també diarrees, que solen aparèixer normalment 

després dels àpats. 
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Què és l’al·lèrgia?  

És la resposta del sistema immunològic de 

l’organisme al considerar l’aliment amb gluten com 

a nociu pel cos. 

Alguns del símptomes de l’al·lèrgia són nàusees, 

congestió de nas i ulls, enrampades, inflor de boca i 

de budell, problemes de creixement i respiratoris i 

erupció cutània amb picors. 

 

La diferència entre al·lèrgia i intolerància al gluten 

rau en què mentre l’al·lèrgia millora amb el pas del 

temps, de manera que passats els anys la persona 

pot tornar a consumir aliments amb gluten; la 

intolerància és per a tota la vida. 

 

No obstant l’anterior, la malaltia celíaca té el seu 

tractament que consisteix en el seguiment d’una 

dieta estricta sense gluten durant tota la vida basada 

en la ingesta, sobretot, de productes frescos. Aquest 

canvi alimentari comporta una normalització 

clínica i funcional del sistema digestiu del pacient 

acompanyat de la reparació de les seves vellositats 

intestinals, amb la consegüent desaparició dels 

símptomes abans esmentats. 

 

El símbol internacional d’un aliment sense gluten 

és una espiga barrada.  
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L’ALIMENTACIÓ ECOLÒGICA NO ÉS UNA 

MODA 

 

Espanya, tot i tenir la major superfície de conreu 

ecològic d’Europa, està per sota de la mitjana 

comunitària en consum d’aliments ecològics. 

Un total de 25,9 euros per persona i any és la 

mitjana que destina cada espanyol a l’adquisició 

d’aliments ecològics; encara que aquest últim any 

ha experimentat un increment del 18%. 

Segons fonts publicades pel Magrama, això suposa 

un canvi de tendència en aquest sector, que cada 

vegada està més present en les llars familiars. 

Víctor González, coordinador de la Societat 

Espanyola d’Agricultura Ecològica, sosté que 

“comprant aliments ecològics es guanya en 

qualitat. Hi ha una riquesa de nutrients demostrada 

i els productes es conserven millor”. 

González considera que el sector ha de treballar 

perquè es coneguin més els avantatges d’aquest 

tipus de producció, tant mediambientals com per la 

salut. 

Un estudi realitzat per Unilever, constata que els 

espanyols es preocupen pels aliments que 

consumeixen, ja que, en aquest sentit, 7 de cada 10 

habitants, consideren important o molt important 

que els productes siguin ecològics. 

Segons dades del Magrama, Espanya té més de 

30.600 productes ecològics, dels quals el 86,4% 

procedeixen de l’agricultura, el 6% de la ramaderia 

i el 7,6% restants són mixtos. 
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L’ENTREVISTA: Sr. Gabriel Miret       

(Forn Miret, El Vendrell)  
 

Pregunta.- Quines, segons vostè, 

considera que són les principals 

fortaleses del Gremi i els reptes que 

ha d’assolir? 

Resposta.- Una de les principals 

fortaleses que té el Gremi és la 

d’assessorar a tots els agremiats i futurs 

forners en la nostra professió. Els reptes no són 

fàcils, però no impossibles. S’està fent una bona 

base i forta per encaminar la feina del Gremi a ser 

reconeguda i respectada. És una tasca lenta però 

molt gratificant. 

 

P.- Segons l’actual crisi i la competència 

deslleials. Quin hauria de ser el paper del Gremi 

en el sector? 

R.- El paper del Gremi s’està fent bé. S’està fent 

formació, s’està fent divulgació a tots els nivells i 

s’està ensenyant la feina de forner a tothom que té 

interès, a escoles es fan reunions explicatives, es 

fan classes i demostracions per l’elaboració de tots 

els processos de Pa. El Gremi està fent un esforç 

per no deixar d´aprendre. 

 

P.- Considera que la Junta del Gremi fa prou 

feina per conscienciar els forners de la 

importància d’aquest organisme per lluitar 

contra la competència deslleial? 
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R.- Dintre les nostres possibilitats el Gremi fa tot el 

que pot, sempre creiem que voldríem fer una mica 

més, però les coses ben fetes es fan a poc a poc. 

 

P.- Què creu que li manca? 

R.- El Gremi ha passat una època d’estancament, 

va ser complicat fer canvis, es va passar d’uns anys 

gloriosos i forts a uns anys de canvi, de restricció 

per tot arreu, d’evolució de les persones que eren al 

capdavant del Gremi, on es demanava “ajuda” als 

agremiats, i més al sector jove, i no es feia cas. No 

va ser fàcil. 

 

P.- Creu que l’Ajuntament s’hauria d’implicar 

més, a nivell de campanya publicitària, en 

aquest sector? 

R.- Els Ajuntaments... Mira! Val més deixar-los 

tranquils, prou feina tenen... No podem demanar 

ajuda a una institució quan nosaltres, que era hora 

d’informar i de fer saber el que passaria amb 

l’obertura de tantes àrees i comerços no vam saber 

quan era l’hora a demanar, pactar o fer tot el 

possible per controlar quelcom. També tot s’ha de 

dir, el mateix forner s’ha llençat pedres a sobre la 

seva teulada... Ara és massa tard! Amb aquest 

aspecte... Anem tard! 

 

P.- Avui en dia, tenim una generació jove de 

forners amb una mentalitat i idees renovades, 

surten al mercat diferents varietats de pa. 

Tenim cultura del pa? 
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R.- I tant!  Ens hem hagut de posar al dia amb 

aquest sentit. I la veritat, crec que molts de 

nosaltres ens hem descobert una part que teníem 

amagada, que crèiem que això era una tonteria. I 

ara, o t’hi poses o ho tens una mica gris. La cultura 

del Pa ara actualment és bàsica i molt interessant. 

 

P.- La gent ha de ser conscient que el preu 

respon a un producte d’excepcional qualitat. 

Com ho explica això al consumidor?  

R.- La gent és conscient segons les necessitats. És 

una llàstima, però és així. Cal entendre a tothom el 

nivell de dificultat que té per passar el dia a dia. 

Tothom sap que els forners fem un preu just i 

equivalent al producte que estem venent i 

elaborant... I ja se sap, que com més artesanal és, té 

un preu car, però això és lògic, no només amb el 

PA, amb qualsevol article. 

 

P.- Creu que el forner està preparat per fer 

formació i creació de nous pans?  

R.- Sí. El forner s’està preparant, de fet n’hi ha que 

porten molt de temps, anys fent noves elaboracions 

i formant-se. La creació de nous PANS ha donat a 

la fleca un “ plus” molt important i que ha fet que 

la gent torni per buscar aquell PA que els és més 

saludable. 

 

P.- Li veu futur al pa congelat o pensa que el pa 

fet a l’obrador torna a està en auge? 

R.- Malauradament el pa congelat sempre hi serà 

present, mirant les estadístiques de venta. Ara bé, 
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no oblidem que les empreses de fabricació de pa 

congelat estan “copiant” i adaptant les noves 

tècniques d’elaboració artesanals als seus sistemes 

de fabricació... Les grans fàbriques de pa congelat, 

no arribaran mai als nivells de PA artesanal. Per 

ells el temps és or, per nosaltres és un hobby. 

 

P.- Com a forner d’experiència que se li pot dir 

a un forner que acaba de començar? 

R.- Que no tingui pressa, cada dia és I+D. Que no 

és miri el rellotge, la feina de forner cada dia 

t’agrada més i és qüestió de temps. Ara hi ha 

diferents sistemes per elaborar PA, més artesà, de 

fermentacions llargues, més directes, etc. El futur 

forner cal que les provi totes, i a partir d’aquí que 

triï. Que adapti a la gent que ha de servir el que 

busca. Que simplement vagi pel món i provi, miri, 

pregunti tot allò que l’interessi i pugui adaptar al 

seu obrador. I per sobre de tot que faci servir 

productes de primera qualitat, el resultat de segur el 

sorprendrà al forner i a la seva clientela...  

 

P.- Quina és la farina que més li agrada per fer 

el pa? 

R.- Personalment les farines de proximitat. Per 

elaborar PA les clàssiques, panificables. Ara una 

T65 o T80 està força bé. Les Ecològiques 

m’agraden molt, de fet hi treballo bastant. 
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INSTRUCCIÓ 3/2016 

 

La recent instrucció 3/2016 de la Inspecció de 

Treball i Seguretat Social considera que “no és 

admissible que, amb la invocació de la flexibilitat 

horària que brinden les normes laborals, puguin 

perjudicar-se els drets dels treballadors i s'alteri 

l'equilibri contractual mitjançant la prolongació 

d'indeguda de la jornada laboral”. En altres 

paraules, que els empresaris no poden refugiar-se 

en la flexibilitat horària de la jornada per no 

retribuir les hores extres. 

 

A la vista d'aquests arguments la Inspecció va 

decidir “intensificar el control del compliment de la 

normativa del temps de treball”. En particular sobre 

el respecte de la jornada màxima, les hores 

extraordinàries i sobre la correcta compensació i 

cotització, en cas que es realitzin. 

 

Així, fonts de l'Administració expliquen que quan 

els inspectors i sotsinspectors realitzen les seves 

corresponents visites per controlar aquesta matèria 

actuen sobre quatre fronts: 

 

 Comprovar la realització d'hores extres i 

que aquestes no superin el màxim legal 

(80 anuals). 

 La seva remuneració i cotització. 
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 El registre de la jornada per part de 

l'empresa. 

 Si, tal com exigeix la llei, els 

representants dels treballadors estan sent 

informats de la seva realització. 

 

La llei obliga a l'empresari a comptabilitzar les 

hores dels seus treballadors a temps parcial, per 

determinar la realització de les denominades hores 

complementàries, però no estableix aquesta 

obligació amb la mateixa nitidesa per als 

treballadors amb jornades complertes.  

 

Fins ara, era el treballador qui havia d'acreditar que 

havia realitzat hores extres, al moment de reclamar-

les. Però això ha canviat després de dues sentències 

de l'Audiència Nacional del 4 de desembre de 

2015. 

 

Fonts empresarials indiquen que la Inspecció “està 

sent molt agressiva amb el control de les hores 

extres, i també amb les empreses que no registren 

les jornades ordinàries dels seus treballadors, 

arribant a sancionar-los greument per això”.  

 

La llei indica que les hores extraordinàries es poden 

pagar o compensar amb temps de descans. Ara bé, 

aquestes hores també cotitzen a la Seguretat Social, 

que és del 14% del salari brut de l'empleat en el cas 

de les hores extres de força major i del 28,3% –

igual que les hores ordinàries– per a la resta d'hores 

extres. 
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LA FARINA DE LA NOSTRA COMARCA 

 

L’1 d’agost, els Srs. Jordi Andreu i Joan Cabré, 

presidents dels Gremis de Forners de Tarragona i 

Reus respectivament, representants de la 

cooperativa Coperal (Santa Coloma de Queralt) i la 

Farinera Sunyer (La Bisbal d’Empordà) signaven 

un conveni que permetrà obtenir blat de camps de 

la Conca de Barberà per elaborar pa amb farina de 

proximitat.  

 

El projecte compta amb el suport del Departament 

d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació de la 

Generalitat de Catalunya i la seva finalitat és 

apostar per un producte de valor afegit que es 

distingeixi de la producció que es duu a terme amb 

farines de diverses procedències. 

 

Aquest mateix dia es començava a segar els blats 

de les varietats Nogal i Berdún, per obtenir uns 

150.000 quilos de farina. 

 

Una de les característiques pròpies del projecte 

recau en la necessitat de pagar al pagès uns 50 

euros més per tona perquè “es tracta de varietats 

que donen menys rendiment per hectàrea”, tal i 

com explicava en l’acte de signatura el president de 

Coperal, el Sr. Segura. Alhora, recordava que si bé 

feia quatre o cinc anys que es venia parlant d'aquest 

projecte, la seva continuïtat dependrà de la sortida 

que la farina tingui degut d’una banda, a l’esmentat 
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sobrecost i, de l’altra, a la viabilitat del conreu 

d'aquestes varietats. 

 

Per altra banda, el Sr. Cabré apuntava que l'acord 

garanteix preus i quantitats que serviran, de 

moment, per comercialitzar 150.000 quilos de 

farina a partir del mes de setembre.  

En aquest sentit, informava que “els forners 

interessats s'hauran d'apuntar perquè aquesta 

quantitat de farina no és molt gran”.  

Finalment, explicava que hi ha la intenció 

d'elaborar un pa comú per a tots els forns que se 

sumin al projecte, denominat Pa de Mestral, 

elaborat amb farina de la Conca, sal del Delta de 

l'Ebre i oli de Siurana amb l’objectiu que els forns 

ofereixin “productes de proximitat i de valor 

afegit”. 
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16 D’OCTUBRE. DIA MUNDIAL DEL PA 

 

El Dia Mundial del Pa és una celebració creada per 

la Federació Internacional de Forners amb 

l'objectiu de promoure l'elaboració i el consum 

d'aquest aliment, que conforma una part molt 

important de la dieta de les persones d’arreu del 

món. 

Aquesta data, coincideix amb les celebracions del 

Dia Mundial de l'Alimentació. 

El pa és un aliment que històricament, ha format 

part de la taula de moltes famílies al món, des 

d'èpoques que ens remunten a la cultura de Roma i 

Grècia. 

La finalitat del Dia Mundial de l'Alimentació, 

proclamat en 1979 per la Conferència de 

l'Organització de les Nacions Unides per a 

l'Agricultura i l'Alimentació (FAO), és la de 

conscienciar a la població sobre el problema 

alimentari mundial i enfortir la solidaritat en la 

lluita contra la fam, la desnutrició i la pobresa. 

El Dia coincideix amb la data de fundació de la 

FAO l’any 1945. El 1980, l'Assemblea General va 

recolzar l'observança del Dia per considerar que 

"l'alimentació és un requisit per a la supervivència i 

el benestar de la humanitat i una necessitat humana 

fonamental" (resolució 35/70, del 5 de desembre). 

Es tracta, en conseqüència, de conscienciar i 

eradicar la fam, la pobresa extrema i la malnutrició; 

mals que lamentablement formen part d'una trista 

realitat arreu del món, sobretot en els infants. 
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POSA AQUI  EL TEU ANUNCI 
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTÒRIA 

Per Jaume Andreu Cuella 

 

El 23 de setembre és la festa major de Tarragona, 

Santa Tecla. Un dels actes festius que tenen més 

ressò és, sens dubte, el Ball de les Dames i Vells, 

del qual se’n tenen referències des de l’any 1514. 

Però el que molts tarragonins desconeixen, és que 

aquest Ball pertanyia al Gremi de Forners i que 

s’interpretava per Santa Tecla o per algun motiu 

especial, quan entrava un nou arquebisbe o 

visitaven els reis la ciutat.  

Quan el Gremi celebrà els 500 anys de la seva 

fundació, els vaig demanar si podien actuar a la 

nostra festa. Després de molts esforços i com un 

motiu prou rellevant, van accedir a sortir. A la 

fotografia es veu l’actuació que es va fer a l’Antic 

l’Ajuntament, al carrer Major, i el text que 

s’acompanya és de les actes del llibre del Gremi 

dels Forners, en el que es pot veure com 

s’organitzava el Ball. Ah!! El forner que no es volia 

vestir de dama tenia una forta sanció!! 

 

TOCA PERÓN!! 
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La dansa que interpretava la confraria dels forners i 

descarregadors era la coneguda amb el nom de 

Dames i Vells. Quan s’havia d’executar aquesta 

dansa el capítol dels confrares sortejava els 

balladors. Els balladors eren setze, vuit feien de 

dames i vuit de vells. Entre les diferents notícies 

que en tenim citarem els acords presos amb motiu 

de la visita que Carles III va fer a Tarragona l’any 

1706. El dia 13 de juny el capítol de confrares va 

prendre la següent determinació: “Y en continent 

fonch determinat per dita confraria, nemine 

discrepante, de que tots los confrares de la 

confraria se ocupen en ballar y portar la bandera, y 

que fassen lo ball que ha costumat fer sempre la 

confraria en semblant entrades y benvingudes de 

sas magestats y señors archabisbes”. 

El ball era preparat amb molta cura i un mestre 

danser era l’encarregat de dirigir els assaigs 

necessaris per a la seva bona interpretació. A l’acta 

del capítol celebrat l’1 de maig del 1695 hi consta 

el resultat de l’extracció dels redolins per a ballar 

amb motiu de l’entrada del nou arquebisbe. Fou el 

següent:  

 Dames: 1.- Andreu Aleu, 2.- Josep Plassa, 

3.- Lluís Cortés, 4.- Cristòfol Gilabert, 5.- Gil Gil, 

6.- Josep Salas, 7.- Jaume Magrinyà, 8.- Diego 

Guasch. 

 Vells: 1.- Josep Plassa, 2.- Pau Guasch, 

menor, 3.- Josep Canalda, 4.- Sebastià Garau, 5.- 

Ambrosi Terrafeta, 6.- Llorenç Claravalls, 7.- 

Llorens Ortega, 8.- Josep Palacio. 
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COL·LABORADORS 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 


