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APRENDE A DIFERENCIAR LA QUALITAT
DEL PA

Comencem un nou any amb
els proposits renovats i amb
més ganes i il-lusio si hi cap,
on any rere any, veiem com els
nostres clients confien en
nosaltres, en el seu forner.

Fidelitzar al client cada dia costa més, s'ha tornat
molt exigent. La nostra prioritat és saber com
percep el consumidor el producte, donar-li la
informacié dels nostres ingredients, fer-los saber
que consumeixen un producte de qualitat fet amb
farina, aigua, sal i massa mare, que aixo és tot el
que necessita un bon pa, ni additius ni conservants.
Només ingredients naturals, farines de qualitat i
temps de repos suficient perque la fermentacid
permeti gaudir d'un pa amb l'olor i el sabor de tota
la vida.

Que els avantatges de comprar el pa en un forn
tradicional s6n moltes. No només la garantia de
saber que s’esta consumint un producte més sa i
natural sinG, que a més, es manté una cadena de
treball i dindustria que duna altra manera
desapareixeria.

Un pa ben fet és igual que estigui calent o fred. Es
conserva bé i al dia segiient arriba amb la mateixa




bona qualitat. Pero el que és més important és saber
els beneficis que comporta per a la salut, i aixo és
el més important.

Cal fer-li veure al consumidor el privilegi de tenir
un forn al barri o al poble i que molts son
centenaris que han anat passant de generacié en
generacio. A l'obrador el temps s'atura i la qualitat
del pa segueix sent la primera preocupacio.

No hi ha res més basic, honest i senzill que el fruit
del nostre treball: el pa.

En un bon pa s'aprecia el respecte, la passié i I'amor
que un forner té pel seu I'ofici. El forner artesanal,
el forner tradicional, fa el pa de cada dia amb amor
i amb temps.

JORDI ANDREU | RODRIGUEZ
Febrer 2019




ACTE LLIURAMENT DIPLOMES MESTRE
ARTESA ALIMENTARI

En Carlos Martinez Mestre, Sotspresident del
Gremi, el passat 21 de novembre, va ser guardonat
com a Mestre Artesa Alimentari.

Un guardd que convoca el Departament
d’Agricultura, amb la voluntat de distingir les
persones que han destacat pels seus merits de
creativitat i al llarg de la seva trajectoria
professional.

L’atorgament d’aquest diploma significa el
reconeixement al seu ofici.




RECUPERACIO D'UN ANTIC COSTUM: LA
BOSSA DE ROBA

Recuperar la bossa de roba per comprar i
conservar-hi el pa, una tradicié que practicament ha
quedat oblidada.

Revifar aquesta antiga tradicié ha estat la intencio
del Gremi que, a finals de l'any passat, va repartir-
ne gratuitament entre els seus agremiats perque les
regalessin als seus clients, i aixi promoure la
recuperacio d'antics usos i seguir reivindicant el
consum de pa artesa que tants beneficis saludables
ens aporta.

Amb aquest gest, el que sha pretes també és
protegir el medi ambient intentant eliminar les
bosses de plastic en la compra diaria del pa.

La borsa de roba és la millor manera per a la
conservacio del pa.




EL PA SEGUEIXSENT UN DELS ALIMENTS
PREFERITS DELS ESPANYOLS

Els espanyols van consumir un total aproximat de
32 kg de pa per persona durant I'any passat.

Durant els ultims anys, les tendencies en
alimentacié han evolucionat i els consumidors
demanen productes més saludables, de proximitat,
ecologics i, en general, que siguin sostenibles en
tots els ambits.

En aquest sentit, aquesta tendéncia per menjar més
saludable implica que la societat estigui més
conscienciada amb la lectura de I'etiquetatge i
s'interessi per coneixer els ingredients dels
productes que compren. La industria alimentaria
s'enfronta a un consumidor més exigent que busca
més salut, més productes de proximitat i mes
varietat.

Pel gue fa a aliments basics de consum diari com és
el cas del pa, aquest segueix sent un dels aliments
preferits entre els espanyols, i s’estableix que prop
d'un 82% de les llars el consumeix de mitjana sis
vegades per setmana a gairebé tots els apats.
Davant aquest fet, és important tenir present la
importancia d'aquest aliment a la dieta mediterrania
i el paper que juga en el context d'una alimentacio
equilibrada.




Part de la poblacié continuen triant el pa com un
dels aliments clau en els apats per les seves
propietats nutricionals, per la seva versatilitat i la
seva facilitat a I'hora de consumir, caracteristiques
que aporten valor afegit al consumidor.

Si que és un fet que la demanda decreix un 4% en
valor, pero no és cert que el consum se centri en
persones d’entre 25 i 50 anys.

On més s'esta reduint el consum és en dinars i

sopars, mentre que en l'esmorzar és I'iinic apat on
o AL

creix.

! Font: www.consalud.es, d’11de desembre de 2018
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PANS ARREU DEL PAIS: PADE LA
TRAMUNTANA

El pa de la Tramuntana és elaborat pels Flequers
Artesans de les Comarques Gironines amb blats de
varietats antigues produits per la Cooperativa
Agricola de Castello d’Empuries al Parc Natural
dels Aiguamolls de I’Emporda.

Les seves qualitats:

Aquest pa té wunes qualitats sensitives i
organoléptiques molt especials: el color bru de la
crosta amb olor de pasta mare de pa cuit amb sola
de pedra, el seu gust amb molts matisos, una molla
amb un toc acid i d’avellanes torrades que, quan
te’l poses a la boca i tanques els ulls, pots escoltar
focs d’artifici al mossegar-lo.

El conreu integrat d’aquets blats permet el respecte
el medi ambient vetllant per la salut de les persones
i, sobretot, destaqguem que és un producte local,
d’aqui, de “Km. 0 *.

Les particularitats de 1’entorn natural de la zona
repercuteixen en les caracteristiques dels blats; son
determinants les caracteristiques climatiques, aixi
com el bon fer del pageés.

Els Flequers Artesans li donen el seu toc mestre
que fa que elaborin, amb les seves mans, aquest pa
amb excel-lents resultats.




El Pa de la Tramuntana és el resultat de molts anys
de treball conjunt entre el Gremi de Flequers de les
Comarques Gironines, la Cooperativa Agricola de
Castelld d’Empuries, Triticatum, IRTA 1 la
Generalitat de Catalunya.

2 Font: www.flequersartesans.com




RETALLS DE LA NOSTRA HISTORIA:
DESPESES [ INGRESSOS DE LA CONFRARIA DE
NOSTRA SENYORA DEL CANDELER I SANT SIMEO.

Per Jaume Andreu Cuella

INGRESOS
Les més interessants son les que explicarem:

Un dels ingressos més curiosos és com es repartien.
Feien tres parts, una anava a la Mare de Deu? (se
suposa que anaven a I’arquebisbat) i provenien de
descarregar els vaixells que arribaven al port.
Cobrament de censos 1 censals. La confraria
normalment va gaudir d’una situacié economica
favorable. Durant certes ¢&poques disposa d’un
superavit considerable i aquesta situacid s’aprofita
per a deixar diners a confrares 0 persones
estranyes en concepte de censals morts
(hipoteques), €s a dir, que els receptors d’aquests
diners es comprometien, perpetualment, a pagar
unes pensions anuals a la confraria.

Les quotes dels confrares representaven un 70% del
pressupost de la confraria.

Els altres ingressos eren les multes que se
imposaven als forners per obrir els dies que no
estaven autoritzats, els dies habils, eren dimarts,
dimecres, divendres i dissabte. També eren les
multes per vendre a preu més baix del que fixava la
confraria.

Val a dir que la confraria ha comptat quasi sempre
amb una bona situacié economica.




DESPESES

Les despeses també eren curioses:

Consta de que cobrava el mestre dansaire per
assajar el Ball de Dames i Vells, el Ball del nostre
Gremi.

Enterrament i culte. La confraria s’encarregava,
d’una manera molt directa, dels enterraments dels
cossos dels confrares i de llurs familiars. També
pagava les despeses propies del culte, com podia
ser I’oli per a la llantia, compra de robes i objectes
liturgics, etc. Representava un 12% del pressupost.
La cera. La cera constituia la principal despesa de
la confraria; podem calcular que suposava una 60%
del pressupost ordinari. Recordem que a més a més
de la cera emprada per al culte a les dues capelles,
la de la Catedral i ’ermita de Sant Simed, s’hi ha
d’incloure la de les candeles de la festa patronal i la
de les atxes que acompanyaven sempre el Viatic i
enterraments dels confrares i de llurs familiars.

Una quantitat de dos rals per pagar dos soldats per
servir al Rei.

Despeses important era quan entrava el nou
arquebisbe o visites reials. La entrada del
arquebisbe Bartomeu Sebastia a I’any 1567 va
costar 30 lliures.

També es contribura a la alliberacié de captius que
agafen els pirates ja que a la confraria hi havia
homes de mar.

-10 -




ELS SECRETS D'UN BON PA | COM
DISTINGIR-LO

Alguns ho veuen com una moda gourmet més i
altres com una realitat que ha vingut per quedar-se,
pero la veritat és que les fleques artesanes van
guanyant terreny. En els Gltims anys hem passat,
gairebé sense transicio, del pa de gasolinera i massa
congelada a la fogassa d'espelta, la barra
multicereals i el pa de blat de moro amb panses,
entre un munt de varietats més.

"S'ha fet pa de molta mala qualitat en aquests
ultims anys i aixo ens ha fet molt de mal", assegura
Marta Reyes, directora de la revista Panorama
Forner i del web Pandecalidad. L'etiqueta de que el
pa engreixa també ha influit en la seva
estigmatitzacid, encara que, com reconeix Reyes, la
comunitat cientifica "ja ens dona suport i reconeix
que nutricionalment, sobretot el pa integral, és molt
bo".

Distingeix un bon pa amb els cinc sentits

Gust. El pa ha de tenir una molla humida que
tingui consisténcia. Ha de deixar en boca els sabors
a blat i als cereals que el formen.

Olfacte. El pa ha de tenir una aroma agradable que

permeti diferenciar els tocs acids de la seva
fermentacié. Un pa amb aroma és aquell que ha

-11 -




tingut un procés correcte en el desenvolupament
dels microorganismes que el componen.

Tacte. El pa ha de ser cruixent. Ha de pesar.
Vista. El pa ha de tenir una escorga torrada,

daurada i desitjable. Un pa pal-lid és un pa que no
ha fermentat i no sera bo nutritivament parlant.

Oida. El pa ha de deixar-se sentir i olorar perque la
seva conservaci sigui bona.>

% Font: www.elmundo.es de 13 de desembre de 2018
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ELS CEREALS | ELS SEUS DERIVATS

Els cereals i els seus derivats, com el pa
(preferiblement integral), poden ser grans aliats per
a gaudir d'una dieta sana, equilibrada i variada,
segons la Societat Espanyola per a I'Estudi de
I'Obesitat (Seedo). De fet, la Seedo recomana
incloure'ls en l'alimentacio diaria per tal d'assolir
I'objectiu d'una dieta equilibrada.

“Juntament amb les fruites i verdures, els tubercles
i les hortalisses, els cereals i els seus derivats, com
el pa, constitueixen els pilars d'una alimentacio
sana”, explica Francisco Tinahones Maduefio,
president de la Seedo. Tant és aixi, que
I'Organitzaci6 Mundial de la Salut (OMS) indica
que al voltant d'un 50% de I'energia ha de procedir
de fonts d'hidrats de carboni.

Entre els nutrients que contenen, la fibra és la més
destacable pels seus beneficis per a la salut. En
aquest sentit, incloure el pa en la nostra alimentacio
diaria pot ser una bona alternativa per assolir les
necessitats diaries d'aquest macronutrient atés que
suposa una alternativa nutricional que pot introduir-
se d'una forma senzilla en tots els apats importants
del dia donada la gran diversitat de formats, sempre
com tots els aliments en quantitats moderades.

| és que, diversos estudis cientifics han demostrat

que l'alt contingut en fibra del pa suposa multiples
beneficis per a la salut. Ajuda a combatre el

-13 -




sobrepés i l'obesitat augmentant la sensacio de
sacietat; disminueix el risc cardiovascular; modula
la microbiota intestinal; i contribueix a un bon
control de malalties croniques com la diabetis a
través d'una millor absorcié del sucre.®

* Font: www.consalud.es de 29 de gener de 2019
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CELEBRACIO DEL DIADE LA
CANDELERA

El 3 de febrer, seguint la tradicié 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 I’altar major de la Catedral a les
12:30 hores. Una missa oberta a tothom on es van
donar les candeles per encendre-les durant 1I’ofici i
un cop finalitzat, es van repartir els pans beneits.

Un cop finalitzada la missa, els forners assistents
van dur a terme un dinar de germanor al restaurant
“Balcells” on es va parlar, entre plat i plat, de
projectes futurs com ara, el dia mundial del pa, la
realitzacié del curs que impartira el Sr. Carlos
Martinez, sotspresident del Gremi, als joves
interessats en ser forners, petits debats sobre com
fer augmentar les vendes del pa...

- 15 -




CURS DE FLECA | PASTISSERIA

El Gremi de Forners, juntament amb el SOC esta
organitzant pel proper mes de febrer un curs per
millorar 1’ocupabilitat de joves entre 16 a 29 anys
en els sectors de fleca i pastisseria.

La formacié contempla una primera fase de 188
hores i una altra per I’especialitzacio en fleca i
pastisseria de 178 hores.

L’objectiu del projecte és la insercid laboral dels
participants que contemplara la possibilitat de
realitzar practiques professionals de 60 hores, un
cop finalitzada la formacio.

Si esteu interessats 0 penseu en algu que li pugui
interessar podeu contactar per correu electronic
amb Juan Manuel Paton (jmpaton@tarragona.cat) o
Maria Cruz Montoro (cmontoro@tarragona.cat), o
trucant al telefon 977 24 36 09.

JEe==—1 5

ES LA TEVA PROFESSIO SER FORNER/A
O PASTISSER/A?

CURS DE FLECA I
PASTISSERIA

, T A
‘j:,"{{ b
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PA DE SEGOL: VALOR NUTRICIONAL

Es caracteritza pel seu menor contingut en gluten i
la seva major densitat i la seva molla és més fosca.
El pa de segol és un aliment complet en nutrients i
ric en fibra. Elaborat a partir de la farina de segol,
que li confereix un sabor intens.

En I'actualitat el pa de ségol va obrint-se pas, a poc
a poc, entre els consumidors. Tanmateix, €s al nord
d'Europa on gaudeix de gran popularitat, que €s
normal consumir amb tocs de coriandre o canyella.
Es tracta d'un aliment més digestiu que el pa blanc.

Un dels principals beneficis del pa de segol és el
seu alt contingut en fibra que ajuda a regular el
transit intestinal i combatre problemes de
restrenyiment. A més, es tracta d'un aliment que
genera una forta sensacio de sacietat, tot ajudant a
reduir pes.

D'altra banda, els hidrats de carboni que es troben
en aquest pa son d'absorci6 lenta, és a dir, el cos els
integra més a poc a poc i, per tant, els nivells de
sucre en sang son regulars. Aixo és beneficios per a
les persones diabétiques.

El pa de segol conté antioxidants que ajuden a
prevenir malalties croniques. La preséncia d'acid
linoleic afavoreix la circulacié sanguinia.

> Font: www.lavanguardia.com, de 27 de novembre de 2018
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EL BLAT SARRAI: EL CEREAL DE MODA
PER AL TEU BENESTAR

El blat sarrai és un pseudocereal que no conté
gluten i compta amb nombroses propietats
saludables que I'han convertit en un dels
ingredients més de moda per complementar una
dieta ben equilibrada.

Destaca pel seu alt contingut en proteines i els seus
8 aminoacids essencials, aixi com per ser un
pseudocereal sense gluten.

Per tot, I'han posicionat com un aliment molt
complet i apte per a gairebé tots els comensals.

Pero el meés curios del blat sarrai és que no és blat.
Es tracta d'una llavor, en lloc d'un cereal, d'una
planta que pertany a la mateixa familia que el
ruibarbre. Pero la veritat és que s'ha fet servir de la
mateixa manera que es fa servir un cereal, de
manera que la confusié és normal.

El blat sarrai compta entre les seves propietats amb
una gran aportaci6 proteic i amb lisina, un
aminoacid que poques vegades es troba en aliments
d'origen vegetal, de manera que es tracta d'un
ingredient especialment important a la cuina
vegana i vegetariana, ja que aconsegueix aportar
aquest aminoacid essencial tan dificil de trobar en
una alimentacié basada en vegetals.

-18 -




Beneficis del blat sarrai per a la teva salut

El blat sarrai té un index glucemic mitja-baix, per
la qual cosa ajuda a regular I'alliberament del sucre
en la sang, evitant que els nivells es disparin
després de la seva ingesta. D'aquesta manera,
aquelles persones amb diabetis o amb problemes
per moderar el sucre en sang poden consumir-lo de
manera moderada sense por.

Per descomptat, es tracta d'un producte vegetal
molt ric en fibra, de manera que podrem ajudar a
aconseguir la quantitat de fibra recomanada amb
més facilitat.

A més, alguns estudis indiquen que el blat sarrai
ajuda a mantenir els nivells de colesterol (tant el
bo" com "el dolent") en sang dins d'unes Xifres
saludables, prevenint aixi alguns problemes
cardiovasculars lligats a aquest problema.’

® Font: www.muysaludable.sanitas.es de 24 de gener de 2018
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PA D'ESPELTA: PROPIETATS, BENEFICIS |
VALOR NUTRICIONAL

Es tracta d'un pa més digestiu i menys caloric,
elaborat a partir d'una variant del blat, propia de
climes freds i humits.

Es tracta d'un pa més digestiu i menys caloric.
D'aspecte més fosc que el pa blanc i amb una molla
més porosa, el pa d'espelta presenta un gust suau
que gairebé no es diferencia del elaborat amb la
tradicional farina de blat.

Entre les qualitats principals del pa d'espelta, val a
dir que el seu valor caloric és menor que el del
tradicional pa blanc i que es tracta d'un aliment més
digestiu i menys pesat. A més de que presenta
menys quantitat de gluten i més fibra, que ajuda a
regular el transit intestinal.

Aixi mateix, el pa d'espelta aporta una bona dosi
d'energia, mentre que la seva aportacio en vitamina
B beneficia el bon funcionament del sistema
nervids i del metabolisme. D'altra banda, el consum
de I'espelta és beneficios en persones que pateixen
cefalees, aixi aguesta ajuda a reduir el malestar i
I'aparici6 de migranyes.’

" Font: www.lavanguardia.com de 3 de desembre de 2018
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FUNYIR TARRAGONA
SEGUROS

LA TEVA AGENCIA D’ASSEGURANCES.

LES NOSTRES ASSEGURANCES
SON LA TEVA
TRANQUIL-LITAT.

TENIM PRODUCTES ESPECIALITZATS
EN EL SECTOR FORNER.

T’OFERIM:

Assegurances per a tot tipus de vehicles.
Assegurances per comercos i PIME.
Assegurances de la llar.

Assegurances de vida.

Assegurances de salut.

Assegurances de responsabilitat civil.
Assegurances d'accidents.

YYYYYYY

Totes les gestions tenen preus reduits pels forners.

Per més informaci6 podeu dirigir-vos a les nostres
oficines, on sereu atesos sense cap compromis.

C/ GASOMETRE, 37, ler 22
Telefon: 977 21 59 84 - funyirseguros@tinet.cat
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