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RESPECTEM TOTHOM 

 

El respecte és la consideració 

que té una persona cap a una 

altra persona, acceptant-la tal 

com és, amb els seus defectes, 

virtuts, pors, excentricitats... 

 

El respecte és el més important  

entre els éssers humans ja que implica valorar el 

que es fa diàriament. Això s’aplica a tots els 

col·lectius, i per descomptat al nostre també. El 

respecte i la tolerància entre nosaltres, els forners, 

equival a no voler destacar per sobre de l'altre, sinó 

entendre que l’èxit d’un, és l’èxit de tots, ja que la 

nostra feina feta conjuntament és un triomf diari. 

 

Tanmateix, el respecte cap als companys de gremi 

comença quan ens acceptem tal i com som, 

reconeixem les nostres fortaleses i també les 

nostres debilitats, ja que són part de nosaltres 

mateixos i ens ajuden a créixer tant professional 

com personalment. I tot plegat implica ser 

autocrítics amb els nostres errors, que ens ensenyen 

a ser millors dia a dia.  

 

Respecte també implica escoltar l’opinió dels 

companys, encara que aquesta difereixi de la 

nostra, i saber reconèixer les qualitats dels altres 

forners.  



- 2 - 

La importància del respecte entre nosaltres ens 

permetrà construir un gremi forner fort, igualitari i 

sense superioritats ni egos. És important, doncs, 

que els forners ens respectem a nosaltres mateixos i 

també als nostres companys.  

 

Aplicant-nos el valor del respecte, és com nosaltres 

el forners, al llarg de la nostra història, ens hem 

anat unint encara més, i hem aconseguit tirar 

endavant el nostre ofici en aquests temps tan 

difícils. 

 

El respecte ha de ser inculcat des de la més tendra 

infància i sens dubte, la millor manera de fer-ho és 

a través de l'exemple. Si els nostres fills veuen que 

tractem als altres de manera digna, serà més fàcil 

inspirar-los i disciplinar-los per a que el seu 

comportament sigui l'adequat. 

 

 

 

JORDI ANDREU I RODRÍGUEZ 
Octubre 2017 
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L'ABSENTISME LABORAL 

 

Segons el VI Informe Adecco sobre Absentisme en 

què ha col·laborat entre d'altres Garrigues, AMAT i 

l'Associació espanyola d'especialistes en Medicina 

del Treball la taxa d'absentisme laboral puja fins al 

4,8%, percentatge superior al de l'augment del PIB 

i al de l'ocupació. Tot i coincidir amb els primers 

senyals de recuperació econòmica, l'absentisme 

laboral creix sobre la base del repunt de baixes 

temporals. 

 

Aquest informe també calcula el costos directes  

que l'absentisme suposa per contingència comuna, 

ascendint a un total de 5.993.000€ per a la 

Seguretat Social i de 5.065.000€ per a les 

empreses; i assenyala com a factor determinant de 

la taxa d'absentisme el nombre d'hores no 

treballades per incapacitat temporal (IT), que va 

créixer un 6%. 

 

El cost total de l'absentisme per incapacitat 

temporal o contingències comunes ha augmentat un 

10,91% en l'últim any. Els 2 milions de processos 

d'incapacitat temporal per contingències comunes, 

un 8,55% més que el 2015, han suposat gairebé 

68.500 milions d'euros, una xifra similar als 5.065 

milions que ha costat a les empreses la prestació 

econòmica dels primers dies de baixa. Adecco 

també xifra en 57.352,25 milions d'euros el cost en 

termes de producció de béns i serveis que van 
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deixar de produir-se. A més, de totes les baixes per 

incapacitat temporal per contingències comunes, 

aquesta agència de recursos humans assegura 

que un 35% són baixes fraudulentes, un percentatge 

molt similar al de la caiguda que es va donar en les 

baixes durant la crisi econòmica.  

 

Per sectors, la taxa d'absentisme en 2016 va ser del 

5% en Serveis, de l'4,8% en Indústria i del 3,1% en 

Construcció
1
. 
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 Fonts: Newsletter Maz Prevención de 28/06/2017 i 

www.ara.cat de 04/06/2017. 
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CATALUNYA ES POSICIONA COM LA 

COMUNITAT AUTÒNOMA QUE MÉS PA 

INTEGRAL CONSUMEIX 
 

L'enquesta "Hàbits i consum de pa a Espanya" 

realitzada per Pa Cada Dia revela alguns dels 

gustos i preferències dels catalans respecte al pa. 

 

Els resultats situen els catalans com els que més pa 

integral consumeixen, gairebé el 34% dels 

enquestats es decanten per aquesta varietat de pa, 

superant així a la mitjana. Malgrat això, el consum 

de pa blanc encara està molt estès, el 71% ho 

segueix triant i potser és perquè tenen un dels pans 

blancs amb més història: el pa de pagès, una 

elaboració que compta amb Indicació Geogràfica 

Protegida des del 27 d'abril de 2012, típica dels 

pobles rurals, l'escorça és més gruixuda del comú i 

la molla del seu interior es conserva tova més dies. 

 

D'altra banda, el 4,5% restant opta per altres tipus 

de pans, com el de sègol, blat sarraí o espelta. I és 

que, el consum de pa segueix sent una tradició 

gastronòmica molt valorada, especialment a les 

llars catalanes, on aquest aliment forma part de 

l'alimentació diària, fins i tot està present en 

elaboracions molt típiques i conegudes dins i fora 

de les nostres fronteres com és el cas del pa amb 

tomàquet. 

 

Pel que fa al format preferit pels catalans és la barra 

que es consumeix en totes les franges horàries.  
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Per alta banda, encara que el pa sigui un dels pilars 

fonamentals de la dieta mediterrània, hi ha molts 

mites que ens frenen en el moment de poder gaudir 

d'aquest aliment en la seva totalitat. El més estès és 

la falsa creença que el pa engreixa. 

 

En molts casos es desconeix, que únicament conté 

entre 1 i 3 grams de greix per cada 100 grams. 

D'altra banda, el valor nutricional que aporta quant 

a hidrats de carboni i proteïnes fa del pa un 

acompanyant imprescindible en els nostres àpats 

diaris. Un altre dels beneficis del pa és la seva 

aportació de fibra, que ajuda a reduir el colesterol i 

els triglicèrids. 

 

Un altre mite molt estès és que la molla del pa 

aporta més calories que l'escorça. Doncs bé, 

ambdues parts del mateix aliment contenen els 

mateixos nutrients. La diferència rau en què mentre 

l'escorça es deshidrata amb l'enfornat, la molla 

manté més quantitat d'aigua. D'aquí el seu aspecte 

esponjós i el seu augment de mida
2
.  

 

 

 

                                                 
2
 Font: www.pancadadia.es de 28/07/2017 
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EL CONSELL CATALÀ DE 

L'ALIMENTACIÓ 

 

El Govern de la Generalitat ha aprovat la creació 

del Consell Català de l’Alimentació com a òrgan 

d’assessorament i de participació institucional en 

matèria agroalimentària.  

 

Aquest Consell, col·legiat i adscrit al Departament 

d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació, té 

com a objectiu analitzar i debatre els reptes de caire 

social, ambiental, empresarial i tecnològic als quals 

ha de fer front el sector agroalimentari català, per 

tal que s’abordin de forma participada, previsora, 

eficaç, equilibrada i sostenible. 

 

Amb la creació del Consell Català de l’Alimentació 

es posen les bases d’una nova política alimentària 

basada en la producció local d’aliments i que 

articula tots els agents de la cadena alimentària. 

 

Formaran part de l’esmentat Consell representants 

de les organitzacions professionals agràries més 

representatives, institucions, col·legis professionals 

i associacions l’activitat de les quals té relació 

directa amb l’alimentació a Catalunya. 

 

El Consell actuarà com a observatori de 

l’agroalimentació, amb una visió transversal, que 

permeti proposar les mesures necessàries per a 

l’aprofitament de totes les oportunitats per impulsar 
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una política alimentària que respongui a les 

demandes dels consumidors i alhora potenciï el 

teixit productiu català, sobre la base de la seguretat 

i la qualitat dels aliments. 

 

El Consell Català de l’Alimentació estarà format 

per 4 comissions: la Comissió de la Cadena 

Agroalimentària, la Comissió de Competitivitat i 

Internacionalització Alimentàries, la Comissió de 

Gastronomia i Territori i la Comissió de 

Malbaratament i Sostenibilitat, en les quals 

participaran entitats referents i representatives de 

cada àmbit
3
. 
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LES CLAUS DE LA NOVA LLEI 

D'AUTÒNOMS 

 

El passat 29 de març es va aprovar per unanimitat 

al Congrés dels Diputats el text de la nova Llei de 

Reformes Urgents del Treball Autònom, pendent 

encara de ser tramitada al Senat i que podria entrar 

en vigor aquest 2017. La normativa inclou mesures 

que tenen com a objectiu promoure l’activitat i 

supervivència dels autònoms, un col·lectiu 

constituït actualment per 2,3 milions de persones. 

 

Algunes de les mesures previstes tenen com a 

objectiu facilitar la cotització a la seguretat social i 

reduir les càrregues administratives dels autònoms 

mitjançant: 

 Ampliació de la tarifa plana d’autònoms.  

 Possibilitat de reenganxar la tarifa plana 

després de dos anys.  

 Més flexibilitat en les altes i baixes al 

RETA.  

 Es podrà canviar la base de cotització fins a 

quatre cops l’any.  

 Reducció dels recàrrecs per pagament fora 

de termini.  

 Es retorna l’excés de cotitzacions dels 

treballadors en pluriactiactivitat.  

 La base mínima de cotització dels autònoms 

societaris ja no es vincula al salari mínim.   

 

 

http://www.viaempresa.cat/economia/autonoms-treuen-cap_50382_102.html
http://www.viaempresa.cat/economia/autonoms-treuen-cap_50382_102.html
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Així mateix, proposen com a mesures socials i de 

conciliació:  

 Tarifa plana durant un any per conciliar la 

maternitat 

 Compatibilitat del 100% de la pensió de 

jubilació amb el treball autònom.   

 Bonificació del 100% de la quota 

d’autònoms per tenir a càrrec menors de 12 

anys o familiars amb dependència.  

 Beneficis per als autònoms amb discapacitat 

 Bonificacions en la contractació de 

familiars.  

  

En qüestió de deduccions, plantegen una deducció 

d’un 30% en els subministres i deduccions per 

dietes diàries vinculades a l’activitat. 

 

I finalment, en quant a accés a formació i 

reconeixements, preveuen el reconeixement de 

l’accident in itinere, la millora en la formació dels 

autònoms i un major reconeixement a les 

organitzacions d’autònoms
4
. 
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L’ENTREVISTA. MARCEL·LÍ PEÑARRUBIA 

(FORN I PASTISSERIA PEÑARRUBIA - 

TARRAGONA) 

 

Pregunta.- Quines, segons vostè, considera que 

són les principals fortaleses del Gremi i els 

reptes que ha d’assolir? 

Resposta.- La fortalesa és el suport que ofereix a 

tots els agremiats per afrontar les diferents 

situacions que se’ns poden presentar. El repte és 

seguir lluitant per ajudar als pocs forners artesans 

que queden contra qualsevol contratemps que se’ns 

presenti. 

 

P.- Segons la actual crisi i la competència 

deslleials. Quin hauria de ser el paper del Gremi 

en el sector? 

R.- El gremi ens hauria d’ajudar al màxim en la 

lluita contra la competència deslleial que no només 

afecta als forners en sentit de perdre beneficis, sinó 

que, amb el temps els productes que ofereixen certs 

establiments no qualificats poden ser perjudicials 

per als consumidors amb el pa de tan poca qualitat 

que presenten. 

 

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.- Considero que fan tot el possible.  
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P.- Què creu que li manca? 

R.- L’enfocament a altres qüestions, no només al 

problema de la competència deslleial. 

 

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

més, a nivell de campanya publicitària, en 

aquest sector? 

R.- Sí. Penso que s’hauria d’implicar més per 

ajudar-nos a lluitar contra qualsevol tipus 

d’establiment no qualificat que no compleixi les 

condicions adequades per vendre 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.- Opino que és ara quan es comença a tenir 

cultura del pa. Els clients cada cop s’interessen més 

sobre el procés d’elaboració i les varietats de pa 

existents.  

 

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

respon a un producte d’excepcional qualitat. 

Com ho explica això al consumidor? 

R.- Explicant tot el procés i la cadena de valor que 

es produeix en elaborar el producte, totalment 

diferent a allò que ofereixen altres establiments que 

no són pas forns d’artesans.   
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P.- Creu que el forner està preparat per fer 

formació i creació de nous pans?  

R.- Hauria d’estar preparat, ja que un mai ha de 

deixar de formar-se i d’innovar.  

 

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

torna a està en auge? 

R.- Penso que cada cop la gent s’està conscienciant 

més sobre el valor afegit que ofereix el pa artesanal 

i no pas el pa congelat. Per tant, el pa artesanal 

torna a estar en auge, cada cop més. 

 

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

a un forner que acaba de començar? 

R.- És un ofici creatiu i bonic però també molt 

sacrificat.  

 

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

el pa? 

R.- La farina tradicional de bona qualitat.   
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PANS ARREU DEL PAÍS. EL LLONGUET 

 

Si el Pa de pagès és el més representatiu i conegut, 

el llonguet és sens dubte el més entranyable. Es 

tracta d’una peça petita, tot un símbol del forn 

artesanal català i profundament arrelada a 

Catalunya.  

 

És un panet allargassat de crosta rugosa que 

presenta una àmplia i profunda grenya en sentit 

longitudinal. La seva molla elàstica i esponjosa i la 

seva mida el converteixen en ideal per a 

l’elaboració d’entrepans de l’esmorzar o berenar. 

 

Com que és una peça amb molta molla, és un pa 

ideal per sucar-hi salses o brous, ja que el seu gust 

no rebaixa el gust de cap menja. 

 

Protagonista en el passat de dinars i, sobretot, 

berenars memorables. Avui dia pateix un injust 

oblit i desconeixement per part dels més petits. 

Això comporta quasi a la seva desaparició
5
. 

 

 

                                                 
5
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTÒRIA: 

La Capella de la Presentació de la Catedral de 

Tarragona 
    Per Jaume Andreu Cuella 

 

No va ser la primera capella, que els forners i 

descarregadors van tenir a la Catedral. 

 

La capella del Corpus Christi al Claustre va ser on 

a finals del segle XVI es reunien per tractar els 

assumptes de la confraria i a més a més s’hi 

elaborava la cera per les celebracions que és d’on 

ve la tradició de les candeles que es beneïen el dia 

2 de febrer, festa de la Candelera, patrona del 

nostre gremi.  

 

L’actual Capella de la Presentació de la qual no 

tenim data del trasllat, el retaule que està damunt de 

l’altar es va beneir el 2 de febrer de 1960 pel 

Cardenal Arriba y Castro. Posteriorment es va fer 

una obra important sufragada pel Gremi i que va 

consistir en el trasllat de l’altar, seguint la nova 

litúrgia per fer la celebració davant dels feligresos. 

En aquest altar està l’escut del Gremi de Forners de 

Tarragona. 

 

Des de fa uns anys per falta de capelles, la missa se 

celebra a l’altar major de la catedral
6
. 

                                                 
6
 Article extret del llibre del gremi dels forners 
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Foto donada al gremi pel Jaume Pijuan i Duch i que 

representa la benedicció del nou retaule. 

 
 

 

Panoràmica de l’actual capella amb la bandera del 

gremi. 
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EL LLEVAT POTENCIA LES PROPIETATS 

DEL PA 

 

Durant milers d'anys, el llevat ha format part del 

procés d'elaboració del pa, constituint, juntament 

amb la farina, l'aigua i la sal, els quatre ingredients 

bàsics d'aquest aliment imprescindible de la dieta 

mediterrània. 

 

José María Basanta, secretari general de 

l'Associació Espanyola de Tècnics Cerealistes 

(AETC), afirma que "el seu paper en la fabricació 

del pa és essencial per provocar que la massa 

augmenti la seva grandària i que es formi 

l'estructura suau i esponjosa de la molla. A més, 

contribueix al sabor i l'aroma del pa, millorant així 

les seves propietats organolèptiques ". 

 

Les propietats que aporta el llevat provenen 

principalment de les seves proteïnes i hidrats de 

carboni. Sense afegir tot just greixos i amb molt 

poques calories, aquest ferment pot incrementar 

notablement l'interès nutricional dels plats que 

l'incorporen com a ingredient. Però el més 

important a l'hora de valorar la seva qualitat és el 

seu contingut en micronutrients, ja que posseeix 

gran quantitat de vitamina B1, B2, B3, B6 i àcid 

fòlic, així com la vitamina B12. Totes elles 

contribueixen al correcte funcionament del sistema 

nerviós i al metabolisme dels hidrats de carboni. 
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També ofereix per cada 10 grams uns 260 mg de 

potassi, 360 mg de sodi, 18 mg de magnesi, 9 mg 

de calci i en menor quantitat zinc, ferro i seleni. 

 

Anualment es produeixen més de 2 milions de 

tones de llevat de fleca al món, que pot 

comercialitzar-se en tres diferents presentacions: 

líquida, sòlida premsada i sòlida deshidratada. El 

llevat líquit i el sòlid premsat contenen llevats vius 

actius, la seva comercialització s'ha de fer en fred, 

assegurant al llarg del transport i distribució un 

rang de temperatures entre 4 i 10ºC. No obstant 

això, el llevat sòlid deshidratat conté llevats vius en 

repòs, pel que no requereix cadena de fred per a la 

seva comercialització i conservació. La seva 

reactivació es produeix durant el pastat. Així, 

alguns llevats es conreen per poder realitzar una 

primera fermentació i posteriorment resistir 

temperatures properes a zero, i mantenir totes les 

seves propietats en una segona fermentació; altres 

es cultiven per poder utilitzar-se en presència 

d'inhibidors fúngics, necessaris per a la 

comercialització de pans de motlle frescos. Aquest 

ingredient està format per organismes vius 

microscòpics, fongs amb capacitat per fermentar, és 

a dir per transformar substàncies complexes en 

altres més simples, alliberant l'energia necessària 

per a la seva supervivència. Està format per grans i 

complexes cadenes de molècules de glucosa, que es 

protegeixen en uns grànuls compactes altament 

resistents a l'aigua, llevat que estiguin fissures o 

trencats. 
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Les amilases, enzims presents en el gra de blat que 

passen a la farina, entren en els grànuls de midó 

danyats intencionadament durant la mòlta, tallant 

les cadenes de midó, alliberant molècules de 

glucosa i de maltosa (dues molècules de glucosa 

unides), que en les condicions de la massa de pa, 

els llevats transformen en diòxid de carboni, 

alcohol i diverses molècules aromàtiques. 

 

Perquè es produeixi el creixement de la massa, cal 

que la massa pugui retenir el diòxid de carboni, per 

al que és imprescindible la formació del gluten. 

Dos tipus de proteïnes, les glutenines i les 

gliadines, en afegir aigua a la farina, van formant 

una malla que és capaç de retenir el CO2 generat 

pel llevat, procés afavorit pel treball mecànic del 

pastat. Així es forma l'estructura de la molla, que es 

va enriquint en aromes i sabors al llarg de la 

fermentació de la massa
7
. 

 

 
 

 

                                                 
7
 Informació extreta de la plana web Qcom.es, del dia 12  de 

juliol de 2017. 
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POSA AQUI EL TU 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. 
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COL·LABORADORS 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 


