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TARRAGONA JA TÉ EL SEU PA 

AUTÒCTON: EL PA MESTRAL 

 

Els que hem patit més durant la 

crisi hem estat les petites i 

mitjanes empreses i, ara per ara, 

també som les que més ens 

estem esforçant per recuperar-

nos. Però no només ens ha 

colpejat la crisi, sinó també 

factors externs provinents de la 

competència.  

 

Tanmateix, en tot aquest temps hem après a ser més 

forts i a no deixar-nos intimidar per la inquietud i la 

preocupació de saber què fer per poder tirar 

endavant. 

 

Aquesta situació, com a gremi, ens ha creat el 

dubte de com volem plantejar-nos el futur a partir 

d’ara, tant a nivell intern, com a nivell extern. En el 

primer cas, fer una reflexió molt àmplia de com 

hem viscut aquests anys i el que hem après: la unió 

entre nosaltres ens ha fet forts. A nivell extern hem 

sigut capaços de donar-nos a conèixer encara més,  

mitjançant la publicitat i la informació de cara al 

client fidel i a aquells que ja s’han adonat que el pa 

artesà sempre és millor per tenir cura de la salut.  
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Tot aquest temps ens ha servit per estudiar idees i 

prendre decisions que a curt termini ens semblaven 

vàlides per tirar endavant el nostre sector, però ens 

portava a un treball llarg i poc efectiu. Fins que un 

dia va sorgir la idea, en una reunió amb els 

membres de la Federació, de fer un pa nou. Un pa 

de proximitat, amb productes d’aquí, de la terra. 

Des del primer moment, aquesta idea ens va 

entusiasmar. 

 

Il·lusionats amb aquest nou projecte vam començar 

a modelar com seria el nouvingut a la ja prou 

àmplia família dels nostres pans: amb farina 

conreada als camps de Santa Coloma de Queralt, 

sal del Delta o Baix Ebre i oli de la DO de Siurana. 

Un pa “cent per cent de la nostra província”. 

 

Després de moltes proves de formulació, de sabors, 

pes, textures... hem consolidat el producte final, 

que ja es troba a la venda en la gran majoria dels 

forns agremiats.  

 

I perquè el nom de Mestral? Doncs és molt evident, 

oi? Pel vent tant característic de la nostra província.  

 

Us convido a que formeu part d’aquesta nova 

iniciativa del Gremi de Forners. El Pa Mestral 

s’està venent com a un producte de la terra, de 

proximitat zero i, a més a més, de màxima qualitat. 
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Al gremi de forners tots hem de ser un. Tots som el 

mateix forner. Volem fer pa tota la vida, és el que 

som. Tan s’hi val d’on som o d’on venim. No 

existeixen ni polítiques, ni prepotències, ni egos. 

Compta la persona, fa molt més la unió de tots 

plegats que no pas que cadascú tiri cap a la seva 

pròpia supervivència. Així no s’hi va enlloc. Units, 

sempre, mirant cap al mateix objectiu i direcció.  

 

JORDI ANDREU I RODRÍGUEZ 
Juliol 2017 
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EL PANNIER: EL SOMMELIER DEL PA 

 

Apareix una nova figura en restauració que guiarà 

als comensals en l'elecció del maridatge de pa, a 

través de l'apreciació de les aromes i textures de les 

diferents varietats oferides. Un nou concepte que 

també es pot implantar a les fleques artesanes per 

orientar al client en la seva elecció.  

 

El sommelier és l'expert en vins que suggereix a la 

clientela dels grans restaurants el vi apropiat per a 

l'ocasió.   

 

A semblança d'aquest professional, el pannier és 

una proposta de figura entès en pa, un especialista 

en les característiques del producte, però no quant a 

la seva fabricació sinó pel que fa al seu consum. Un 

professional acreditat que serà el responsable de 

decidir el millor tipus de pa per acompanyar cada 

plat en els serveis de restauració. Aquesta figura 

podria canviar la concepció que es té ara sobre la 

manipulació i el servei del pa. La funció del 

pannier seria la de garantir que el pa arriba al 

comensal en tot moment en les condicions de 

qualitat, presentació i aroma adequats depenent del 

plat que es consumeix en cada moment.  

 

El concepte de pannier ha estat proposat pel 

consultor Francesc Altarriba amb l'objectiu de 

revaloritzar el pa a taula
1
.  

                                                 
1 Font: Federació Gremial de Forn i Pastisseria de la Província de 

València. 
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EL PROGRAMA CONSOLIDA’T OFEREIX 

UN ITINERARI PERSONALITZAT PELS 

TREBALLADORS 

 

La Generalitat de Catalunya, a través del 

Departament de Treball, Afers Socials i Famílies 

impulsa el programa Consolida’t. Aquesta 

iniciativa subvencionada, i que es desenvoluparà 

durant l’any 2017, preveu beneficiar al voltant de 

670 autònoms, i té per objectiu donar suport a la 

consolidació, l’enfortiment i la reinvenció del 

treball  autònom. 

 

El programa estableix itineraris personalitzats 

d’assessorament en gestió empresarial a càrrec de 

consultors especialitzats en la matèria. El programa 

es complementa amb una sèrie d’accions 

formatives grupals en anàlisi del compte de 

resultats i gestió de la tresoreria, així com d’altres 

píndoles formatives segons les seves necessitats en 

aspectes com la gestió econòmica, jurídica i 

documental, la gestió comercial i l’atenció al client, 

màrqueting digital, gestió del temps, comunicació i 

networking.  

 

Les píndoles formatives també s’oferiran en format 

online, donant d’aquesta manera l’oportunitat de 

facilitar l’accés a les noves tecnologies de la 

formació i la comunicació a aquest col·lectiu.  
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Tenint en compte que la majoria de comerciants 

opten per la fórmula jurídica del treball autònom la 

Generalitat creu que aquesta iniciativa podrà ser de 

molta utilitat, motiu pel qual convida als 

treballadors autònoms interessats en participar-hi, 

podent sol·licitar més informació a la xarxa 

d’entitats del Consolida’t
2
.  

                                                 
2 Font: Butlletí de 31 de març de 2017, de comerç i serveis, artesania 

i moda de la Generalitat de Catalunya. 
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PANS ARREU DEL PAÍS. El pa de pagès 

 

El pa de pagès
3
 es tracta d'un pa tradicional, rodó, 

d’imatge rústica, de crosta gruixuda i cruixent, 

molla esponjosa i alveolat gran i irregular. 

 

Tot el procés d’elaboració es duu a terme seguint 

mètodes tradicionals, realitzant manualment com a 

mínim el format, amb fermentacions lentes, i coent 

les masses sempre en forns de solera refractària. 

 

És un pa de gran aroma i sabor, amb certa acidesa 

que manté la sensació de frescor i una textura 

agradable passades 8-9 hores de la cocció. 

 

En el comerç aquest pa la Indicació Geogràfica de 

Protecció (IGP) estarà clarament identificat, i en el 

moment de la venda s’entregarà als consumidors en 

bosses amb el logotip identificatiu propi de la IGP. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
3 Font: www.agricultura.gencat.cat  
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LA OBLIGARIETAT DE PAGAR LES 

BOSSES DE PLÀSTIC 

 

Com ja deveu saber, ha entrat en vigor 

l’obligatorietat de pagar les bosses de plàstic a tots 

els establiments comercials, en virtut de la llei 

5/2017, de 28 de març de mesures fiscals 

administratives, financeres i del sector públic, que 

ha aprovat un seguit de modificacions del text refós 

de la Llei reguladora dels residus. 

 

Aquesta mesura es concreta en la prohibició del 

lliurament gratuït de bosses de caixa o de 

lliurament a domicili de qualsevol material plàstic, 

incloent el plàstic en general, el plàstic 

oxodegradable i el plàstic biodegradable, amb 

exclusió de les compostables que compleixin els 

requisits de la norma UNE-EN 13432 o equivalent, 

en els punts de venda de mercaderies o productes. 

La prohibició és d'aplicació a tots els comerços de 

Catalunya, sigui quina sigui la seva tipologia, 

sempre que en vendre el producte facin servir 

bosses de plàstic. 

 

Per garantir la difusió de la norma, la Generalitat de 

Catalunya ha iniciat la campanya informativa "Les 

bosses es paguen. Que no les pagui el medi 

ambient", adreçada als comerços, i a la ciutadania 

en general, per comunicar-los que a partir d'ara les 

bosses de plàstic deixen de ser gratuïtes, i que tenen 

alternatives per dur la compra. 
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Us animem a consultar les planes residus.gencat.cat 

o www.ccam.cat per consultar tots els materials de 

la campanya i decidir, per ajudar a la difusió, 

descarregar-vos el cartell informatiu permanent de 

comerç (versió porta d'entrada) o el cartell 

informatiu permanent de comerç (versió interior), 

que podeu col·locar als vostres establiments 

comercials, en un lloc ben visible pels clients
4
. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
4
 Font: Butlletí de 31 de març de 2017, de comerç i serveis, artesania 

i moda de la Generalitat de Catalunya. 

http://trameses.ccam.cat/l/1722/20628/aHR0cDovL3Jlc2lkdXMuZ2VuY2F0LmNhdA==/
http://trameses.ccam.cat/l/1722/20628/aHR0cDovL3d3dy5jY2FtLmNhdA==/
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L’IMPOST DE LES BEGUDES ENSUCRADES 

 

L'Impost sobre begudes ensucrades envasades va 

entrar en vigor l'1 de maig del 2017. L’impost té 

per objecte gravar el consum de begudes 

ensucrades envasades i és exigible a tot el territori 

de Catalunya, amb independència del seu lloc de 

fabricació. 

 

Quines begudes han de pagar l'impost? 

D’acord amb l’article 72 de la Llei, són begudes 

ensucrades les que contenen edulcorants calòrics 

afegits com ara, entre altres, sucre, mel, fructosa, 

sacarosa, xarop de blat de moro, xarop d’erable, 

nèctar o xarop d’agave i xarop d’arròs. Això vol dir 

que estan subjectes tant els refrescos o sodes, com 

les begudes de nèctar de fruites i sucs de fruites, les 

begudes esportives, les energètiques, les de te o 

cafè, les llets endolcides, les vegetals i les aigües 

amb sabors. 

 

Quines begudes no estan subjectes? 

Cal tenir en compte que la llei especifica que no 

estan subjectes les begudes elaborades a partir de 

sucs de fruita o de verdura naturals, concentrats o 

reconstituïts, o llur combinació, ni tampoc llets o 

alternatives de les llets, que no continguin 

edulcorants calòrics afegits. També en resten 

exclosos els iogurts bevibles, les llets fermentades 

bevibles, els productes per a ús mèdic i les begudes 

alcohòliques. 
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Com es calcula la quota de l’impost? 

S’estableixen dos tipus de gravamen segons el 

contingut en sucre: 

Les begudes amb més de 8 grams de sucre per cada 

100ml: 0,12 euros/litre. 

Les begudes d’entre 5 i 8 grams de sucre per cada 

100ml: 0,08 euros/litre. 

 

D’altra banda, el contribuent està obligat a 

repercutir l’impost al consumidor final
5
. 

 

 

 

 

 

 

                                                 
5 Font: web.gencat.cat 
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L’ENTREVISTA. Sr. Joan Pérez                 

(Forn de Pa Joan – Montblanc) 

 

 

Pregunta.- Quines, segons vostè, considera que 

són les principals fortaleses del Gremi i els 

reptes que ha d’assolir? 

Resposta.- Fortaleses han de ser la unitat i la força 

que podem fer, junts, tots nosaltres. Reptes, fer que 

aquesta unió s’aguanti i tirar endavant el projectes 

de tots els forners en general.  

 

P.- Segons la actual crisi i la competència 

deslleials. Quin hauria de ser el paper del Gremi 

en el sector? 

R.- Lluitar contra la il·legalitat i  conscienciar al 

consumidor que el producte que s’està oferint en 

els establiments i botigues no autoritzades com a 

forns, estan elaborats amb additius no saludables 

per l’organisme. 

 

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? 

R.- Si que ho fan. Fan tot el possible per lluitar 

contra aquestes grans competències deslleials. 

 

P.-  Què creu que li manca? 

R.- Temps per fer altres coses, per poder assumir 

els  reptes que ells creuen que son necessaris, és a 
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dir, que tot i treballant en els seus forns, estan 

implicats en que tot funcioni perfectament. 

 

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

més, a nivell de campanya publicitària, en 

aquest sector? 

R.- Si. Perquè amb l’ajuda de l’Ajuntament, 

podríem fer més pressió en defensar-nos com a 

forners i lluitar contra les botigues dispensadores 

de pa. 

  

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? 

R.- S’està començant a ensenyar la cultura. Crec 

que si, i per part nostra també, ja que expliquem al 

client la nostra feina fent-li saber el tipus de farina 

que fem servir, com ara la massa mare, la manera 

de treballar. Donem una informació al client i ell 

l’està rebent. 

 

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

respon a un producte d’excepcional qualitat. 

Com ho explica això al consumidor?.  

R.- Com he dit abans, explicant la manera de 

treballar, els processos a seguir i recalcar, sobretot, 

que els seus ingredients, o sigui, la matèria prima, 

és de primera qualitat.  

També les xarxes socials, ens ajuden molt a vendre 

el nostre producte ja que es una eina on es pot fer 

un extensió molt més àmplia del que estem venen. 



- 14 - 

 

 

P.- Creu que el forner està preparat per fer 

formació i creació de nous pans?  

R.- Si, perquè els anys et donen l’experiència. 

 

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

torna a està en auge? 

R.- El pa congelat està a la baixa. El pa del forner 

està en ple creixement. 

 

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

a un forner que acaba de començar? 

R.- Que no compti les hores que treballa perquè en 

un futur ell veurà els seus progressos. 

 

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

el pa? 

R.- La de proximitat.  
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INDICACIÓ I DENOMINACIÓ 

GEOGRÀFICA PROTEGIDA 
 

El Consell de Ministres ha aprovat, a proposta del 

Ministeri d'Agricultura i Pesca, Alimentació i Medi 

Ambient, el Reial Decret 267/2017, de 17 de març. 

 

L’objectiu d’aquesta norma és desenvolupar alguns 

aspectes de la Llei de Denominacions d'Origen 

Protegides i Indicacions Geogràfiques Protegides 

d'àmbit territorial supraautonòmic. La nova norma 

desenvolupa el reconeixement dels consells 

reguladors de les DOP i IGP, incloent els que 

adoptin la forma de corporacions de dret públic i 

l'aprovació dels seus estatuts.  

 

També estableix el model de control oficial a les 

DOP i IGP d'àmbit territorial supraautonòmic, de 

conformitat amb el Reglament UE sobre els 

controls oficials, corresponent a la Direcció 

General de la Indústria Alimentària establir, entre 

altres funcions, el sistema de control per a cada 

DOP i IGP.  

 

El Reial Decret preveu la creació d'un sistema 

unificat d'informació d'operadors acollits a aquestes 

DOP i IGP, imprescindible per a la supervisió i 

control oficial.  

 

Inclou igualment el desenvolupament reglamentari 

de les funcions que li corresponen a l'Agència 

d'Informació i Control Alimentaris (AICA) de 
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control oficial abans de la comercialització de les 

DOP i de les IGP supraautonòmiques, i la gestió de 

la taxa per les seves actuacions d'inspecció i control 

oficial.  

 

Amb l'aprovació d'aquest Reial Decret s'aposta per 

les DOP i IGP que es constitueixen en el principal 

reflex de la qualitat de les produccions i 

elaboracions del sector agroalimentari espanyol, 

element clau per reforçar la seva competitivitat i, 

en concret, la seva capacitat d'internacionalització
6
.  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
6 Font: Qcom.es. Data de publicació: 17/03/2017.  
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTÒRIA: 

Assemblea de 10 de març de l’any 1935 i 

posterior banquet a la Platea del Teatre 

Principal 
Per Jaume Andreu Cuella 

 

Després de l’assemblea de la Federació, els 

assistents es van dirigir al Teatre Principal de 

Tarragona per celebrar la segona part consistent, 

com no, en el dinar de germanor. 

Presidien la taula el Sr. Josep Vergés, president 

aleshores de la Federació, el Sr. Joan Gisbert, 

sotspresident, el Sr. Josep Andreu, tresorer, i altres 

companys de les nostres comarques així com de les 

províncies de Barcelona, Girona i Lleida.   

 

Esmento aquesta assemblea perquè va passar una 

anècdota molt important, en un moment de l’acte. 

Va demanar la paraula el meu oncle, en Josep 

Andreu, per dir unes paraules a la assemblea i que 

queden transcrites en aquest text:  
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Per sortir de l’embolic en el qual es van veure 

implicats per aquetes paraules d’en Josep Andreu, 

es van adonar que a l’acte hi havia una nena, la 

Lluïsa Guinjoan, filla d’un associat de Riudoms, a 

la qual li van oferir, a corre-cuita, una toia i la van 

col·locar en un lloc molt visible de la Presidència
7
.  

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
7 Font: Revista Flequer Tarragoní d’abril de 1935 
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POSA AQUI  EL TEU ANUNCI 

 

Secció creada per a tots els forners que vulguin posar un 

anunci de compra, venda o traspàs de negoci, maquinària 

o tot allò que fa referència al món flequer. 

  

 

NOTIFICACIONS A TOTS ELS AGREMIATS 

 

El Gremi està preparant a Tarragona, i per tots el 

agremiats, un curs per a poder obtenir l’acreditació del 

carnet d’artesà. 

 

Properament, es convocarà una reunió amb el  Sr. Toni 

Figuera, President del Pa de Pagès Català, per parlar de 

l’afer del pa català. 
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COL·LABORADORS 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 


