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LA FLECA DAVANT EL CONFINAMENT 

 

 

 

Recordo quan era petit que el meu 

avi, en Jaume Andreu i Solé, em va 

dir: “Els forners sempre hem estat a 

les bones i a les dolentes”.  

 

Mai vaig pensar en el seu significat 

fins aquests dies. La història, però, 

en situació diferent, ens  ha ajudat a planificar i 

actuar en la directriu correcta i així ho hem 

demostrat alhora que ho seguim demostrant. Els 

forns i fleques no hem tancat durant els dies de 

confinament, patint els efectes de la situació a 

primera línia ja que el pa és un aliment que es 

menja cada dia.  

 

Vam haver de reestructurar, amb base als protocols, 

les nostres plantilles per seguretat, per poder seguir 

treballant, organitzant torns, reduint la jornada de 

treball, reorganitzant la nostra producció diària a 

part de vetllar per la nostra salut, la dels nostres 

treballadors i la dels nostres clients. Les fleques 

havien de seguir obertes encara que fos amb els 

serveis mínims. Complint amb les mesures 

sanitàries i de seguretat alimentària, tan necessàries 
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aquests dies, i innovant, com reforçant el servei 

online i telefònic per arribar a les llars de la gent 

gran, tenint cura de la seva salut i sense la 

necessitat de sortir de casa. 

 

Però aquí vam estar, i estem, amb tot l'esforç, 

donant el millor de nosaltres perquè el client 

tingués i tingui cada dia a la seva taula, el 

subministrament de pa garantit. 

 

Cal destacar, també. I molt important,  que molts de 

nosaltres, en la mesura de les nostres possibilitats, 

vam treure el nostre costat més solidari facilitant a 

les persones més desfavorides i amb risc econòmic 

i d’exclusió social en aquesta crisi, l'aliment 

imprescindible en la dieta de l’ésser humà, ara i al 

llarg de tota la història, amb el lema, “NINGÚ 

SENSE PA” . 

 

La fabricació de pa artesanal, a l'obrador, havia de 

seguir el seu curs amb total normalitat i no hi va 

haver cap problema per proveir el producte. El pa 

és considerat un bé de primera necessitat, per això, 

nosaltres, els forners, vam seguir endavant amb la 

producció diària. Implantat, això sí, una sèrie de 

normes de seguretat per garantir la correcta 

distribució del producte i evitar, o al menys 

minimitzar,  riscos innecessaris.  
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El dubte pel que feia a la fabricació del pa, les altes 

temperatures a què se sotmet la seva elaboració, 

feia pràcticament impossible que el producte es 

contaminés pel virus. 

 

A títol personal, com forner i com a President del 

Gremi de Forners de Tarragona, vull reconèixer la 

tasca de tots els forners que hem estat treballant, de 

vegades, en condicions molt difícils i assumint els 

riscos vinculats a aquesta situació tan excepcional, 

per assegurar que el pa, estigués cada dia als  

prestatges  dels seus establiments. Nosaltres, som 

també els altres grans herois d'aquesta crisi.  

 

 

JORDI ANDREU I RODRÍGUEZ 

President del Gremi de Forners  

JUNY 2020 
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ACTUACIÓ DEL GREMI DAVANT EL 

COVID-19 

 

El nou coronavirus conegut com 2019-

nCoV o SARS-CoV-2 provoca una infecció 

denominada per la OMS com a COVID-19. Aquest 

virus es transmet per l’aire i afecta principalment a 

l’aparell respiratori superior, provocant una mena 

de pneumònia que inclou símptomes com febre, tos 

seca, malestar genera i fatiga i que es va detectar a 

Espanya a finals de gener, provinent de  Wuhan, 

Xina. 

 

L’Organització Mundial de la Salut (OMS), va 

decretar molt alt el risc de contagi del coronavirus, 

decretant la situació d’emergència de salut pública 

internacional. A principis de març va passar a ser 

pandèmia a nivell mundial degut a la rapidesa en la 

seva evolució, el que va comportar un estat 

d’alarma sanitària amb restriccions de mobilitat pel 

territori i confinament domiciliari. 

Davant aquesta situació, el Gremi de Forners 

Tarragona va actuar i va considerar necessari: 

 Informar als forners 

 Recomanar mesures en prevenció de riscos 

laborals i, en cas d’algun treballador 
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contagiat, fer un període d’aïllament 

preventiu. 

 Proporcionar al personal la declaració  

empresarial per poder desplaçar-se al lloc 

de treball. 

 

Un cop declarat, par part del govern, l’estat 

d’alarma,  segons el Reial Decret-llei 8/2020, de 17 

de març, de mesures urgents, es van adoptar les 

següents mesures: 

 Informar als forners que havien de seguir 

treballant ja que el pa és un producte de 

primera necessitat i s’havia de donar aquest 

servei a la població. 

 Confinar, reduir l’entrada i evitar 

l’aglomeració dels clients a la botiga, amb 

un aforament màxim de 2 persones i amb 

una distància de seguretat de 2 metres entre 

treballadors i clients i entre els clients. 

 Les fleques on hi ha degustació de cafè i 

altres serveis, va quedar tancat al públic, 

només es podia servir cafè per emportar. 

Així com també la reducció de la jornada 

laboral per COVID-19. 

 Utilitzar els mitjans sanitaris que es 

tinguessin a l’abast: guants, barrets pel 

cabell, eines de desinfecció, com ara 

alcohol, sabó....  per intentar  minimitzar 
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riscos tant pels treballadors com pels 

clients. 

 

Comunicats d’oferiment de solidaritat 

 

El president del Gremi, el Sr. Jordi Andreu 

Rodríguez, va fer el següent comunicat dirigit als 

forners: “és la nostra hora per demostrar a tothom 

el nostre ofici de forner i la nostra professionalitat, 

que de ben segur, i no en tinc cap dubte, que som i 

serem, els forners de la comarca i província de 

Tarragona davant la competència deslleial o altres 

que intenten pertorbar o confondre el nostre ofici”. 

Amb aquest comunicat, juntament amb les normes 

abans exposades, se li envia una nota informativa, 

via correu electrònic, al Sr. Pau Ricomà, alcalde de 

la ciutat. 

El dia 19, el Diari Més Tarragona, la premsa local, 

publica un article on diu que s’habilita el pavelló 

municipal del Serrallo, per les persones sense sostre 

per tal de garantir el seu allotjament i atenció en el 

context de l’estat d’alarma pel Covid-19. Arran 

d’aquesta publicació el Sr. Andreu i en nom de la 

Junta que forma el Gremi, envia un comunicat a 

l’Ajuntament oferint de manera altruista el 

subministrament de pa,  així com també a les 

persones en risc d’exclusió social i baix nivell 

econòmic, perquè ningú es quedi sense l’element 
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bàsic per menjar, el pa. L’Ajuntament respon que 

posa en coneixement del diferents consellers que 

formen el comitè de crisi la proposta oferta pel 

Gremi de Forners. 

Per tràmits del Sr. Jordi Andreu, president del 

Gremi de Forners, amb el Sr. Pau Ricomà, alcalde 

de Tarragona, s’aconsegueixen la donació de 

mascaretes quirúrgiques per tal de repartir entre els 

forners i treballadors. 

Resum de la publicació del President del Gremi 

de Forners de Tarragona, el Sr. Jordi Andreu, a 

la premsa local, Diari de Tarragona el 30 de 

març 

 El Sr. Andreu, parla amb les farineres per 

garantir l’abastament d'aquest producte. 

 Apilament del material sanitari bàsic per 

poder atendre la clientela. 

 Obtenir suficients garanties per fer pa per si 

les coses es torçaven. 

 Tenir matèria primera i ganes de treballar, 

tot i la situació en què ens està tocant viure 

per proveir de pa als clients.    

 Reunió amb els sis forns tradicionals de la 

ciutat i afiliats al Gremi, amb l’objectiu 

d'unificar protocols i actuar coordinadament 

per poder abastir la ciutat, si l'Ajuntament 
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necessitava aquest producte alimentari bàsic 

per a persones sense recursos.   

 Acordar que si algun dels presents a la 

reunió emmalaltia, els altres cobririen la 

producció per proveir els seus clients. 

 Tot i la pèrdua d’ingressos, el Gremi s'ha 

posat a disposició de l'Ajuntament de 

Tarragona «per si es necessités pa per a 

casos de necessitat que poguessin atendre 

els Serveis Socials» 

 

“La gent va entendre malament el confinament que 

es formulava des del Govern central i es van 

proveir de forma irracional comprant quantitats 

absurdes de pa”, recorda el president de Gremi de 

Forners. A mesura que van passar els primers dies 

de confinament obligatori, la bogeria de compra 

compulsiva d'aliments de primera necessitat va anar 

desapareixent i els forners reconeixen que havia  

baixat fins a un 40% les vendes comparat amb un 

dia de març sense confinament.  

Les raons que expliquen aquesta fluctuació es deu a 

que molts clients són de fora de la ciutat i no poden 

venir a comprar el pa artesà especial que oferim.  A 

aquesta pèrdua de clientela s’afegeix el fet que 

alguns forns complementaven el negoci de venda 

de pa amb un servei de cafeteria que ara no poden 

fer servir. 
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Els forners treballen amb tots els protocols sanitaris 

necessaris per a aïllar-se del coronavirus i poder 

treure cada fornada de pa. «Després, el pa es cou a 

més de 200 graus i no hi ha virus que sobrevisqui a 

aquesta temperatura, eliminant qualsevol sospita de 

contagi». 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  
 



10 

DEFUNCIÓ JOAN CABRE 

 

Lamentem comunicar-vos la pèrdua el passat 13 de 

maig del Sr. Joan Cabré Ramon, President de la 

Federació Provincial de Forners Artesans de les 

Comarques de Tarragona i també del Gremi de 

Forners de Reus, mentre  treballava a l’obrador del 

seu forn, ubicat a la cantonada del carrer Ample de 

Reus. 

 

Un gran company, amic i una persona molt 

estimada per tothom. Et trobarem a faltar Joan, 

sempre hi seràs als nostres cors. 
 
 

Joan Cabré Ramon (Reus, 1948)  D.E.P. 

La mort sobtada del Sr. Cabré, no només ha deixat 

un vuit a les nostres vides, sinó també als càrrecs 

que ocupava.  
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EL PA EN LA DIETA DURANT LA 

QUARANTENA 

 

Tot i la caiguda de les vendes i amb les restriccions 

imposades per l'estat d'alarma, els forners, veuen 

com els seus clients encara segueixen anant a 

comprar el pa cada dia.   

 

Els dies previs al confinament, la gent tenia molts 

nervis i comprava de manera compulsiva 

incrementant les vendes especialment. Però després 

van ser dies de molta prudència.  

 

Es compraven principalment magdalenes, pa i 

productes de primera necessitat "sense grans 

luxes". Per què la gent segueix anant a la fleca? 

Perquè el pa és l’acompanyament base en qualsevol 

menjar. A més, a gairebé totes les fleques 

s'estableix un vincle molt directe entre venedor i 

client perquè el pa es compra cada dia i el tracte 

directe, de tu a tu, segueix sent molt important. 

 

El president de  CEOPPAN (Confederació 

Espanyola d’Organitzacions de Panaderia), el Sr. 

Andreu Llargués, recorda que la fleca "és una 

necessitat, que és un aliment ple i fa que el ciutadà 

se senti completat".  

 

Tot i la fidelitat d'alguns consumidors, el sector "ho 

ha passat molt malament", recorda el president de 

Ceoppan, perquè no només viuen de la botiga; 

també han vist com les seves vendes a restaurants 
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eren nul·les i les fleques que estaven a prop 

d'escoles, oficines i centres educatius, o fins i tot en 

pobles, han vist minvada la seva clientela. 

 

Per això, es van demanar més ajudes de l'Estat, ja 

que, per ser establiments que havien d'estar oberts 

durant la quarantena, se'ls van exigir condicions 

més dures que a altres negocis. 
1
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LA FEBRE DEL PA CASOLÀ MULTIPLICA 

LA DEMANDA DE FARINA I DE LLEVAT 

FRESC A CAUSA DEL CONFINAMENT 
 

Dins de cada espanyol hi ha un forner ocult, o al 

menys això sembla. Fer el nostre propi pa s'ha 

convertit en l'experiment d'aquesta quarantena. El 

consum de llevat fresc s'ha multiplicat per dos i el 

de farina per quatre durant el confinament. 

Aconseguir aquests productes s'ha convertit en una 

odissea ja que moltes prestatgeries estaven buides. 

El primer que es va esgotar va ser el llevat químic.  

 

Farina, llevat (fresc), sal i aigua. Això és tot el que 

es necessita per fer pa. A priori una recepta 

senzilla, que segurament és el que anima a molts 

dels confinats a convertir-se en forners. Això, o que 

veient que aquesta situació de confinament anava 

per llarg, el pa és l'alternativa "sana" a les galetes i 

les magdalenes, que també van tenir el seu moment 

d'auge durant les primeres setmanes. 

 

Sigui quin sigui el motiu que ens porta a ficar les 

mans a la massa, un increment així no s'havia 

detectat mai (ni per fer galetes de Nadal). 

"Nosaltres destinàvem el 2% de la nostra producció 

de llevat fresc al mercat domèstic. Ara és el 4%", 

explica Ramón Sánchez, Secretari General de 

l'Associació de Fabricants de Llevat i, també, 

Director de l'Associació de Farines i Sèmoles 

d'Espanya.  



14 

 

En el cas de la farina, l'increment de producció se 

situa aproximadament entre el 100% i el 150%. 

Una cosa mai vista. "En dates nadalenques la 

demanda augmenta, però res a veure amb el que 

està passant ara. Aquestes setmanes la demanda és 

molt més gran", afegeix Sánchez.  

 

Assegura Sánchez, que no cal fer un recull de grans 

quantitats. "No hi ha problemes de producció en 

absolut, els camions de repartiment surten 

diàriament i porten més quantitat de producte que 

abans. El doble, aproximadament", assegura 

Sánchez, que apel·la a una compra responsable per 

part dels consumidors. 
2
 

 

 

 

                                                 
2
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PA I CORONAVIRUS: ¿CAL DESINFECTAR 

LES BARRES? 

 

Les barres de pa no solen estar envasades i es 

manipulen després de la seva fornada. És per això 

pel que a molta gent els sorgeix el dubte de si es 

contamina després de l'enfornat, durant la 

manipulació per part dels forners i dependents o 

alhora de col·locar-lo en les prestatgeries per la 

venda al públic.  

Gemma del Caño, farmacèutica, especialitzada en 

innovació, biotecnologia, seguretat i qualitat 

alimentària ha donat a conèixer alguns consells tant 

per als forners com per als compradors d'aquest 

aliment bàsic per tal d'evitar riscos.  

Així doncs, és fonamental que els forners segueixin 

les normes d'higiene establertes molt estrictament.  

Tant els forners com els clients han d'extremar les 

mesures d'higiene per evitar contaminar el pa. 

¿Es pot desinfectar el pa?  

Fins ara, se sap que els virus pertanyents a la 

família de coronavirus són molt estables quan es 

congelen, ja que han demostrat sobreviure durant 

dos anys a temperatures de -20ºC. No obstant això, 

també se sap que són termolàbils, és a dir, que són 
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susceptibles davant temperatures assolides 

normalment a la cuina -uns 70ºC-. L'Agència 

Espanyola de Seguretat Alimentària i Nutrició 

(AESAN) indica que els aliments poden estar 

contaminats per microorganismes, que són destruïts 

per la calor. Per això, s'ha d'escalfar prou com 

perquè el centre del producte arribi als 70ºC 

Totes aquestes recomanacions deixen de banda l'ús 

de congelador i el microones com a mètode de 

desinfecció, ja que el primer només conserva i el 

segon no permet que tota la superfície s’escalfi per 

igual i durant el temps mínim establert. Per tant, 

només es podria utilitzar la torradora (atenent al fet 

que tota la superfície de el pa està dins de la 

reixeta) i el forn per, en teoria, eliminar qualsevol 

microorganisme que estigui en el pa.
3
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QUIN ÉS EL PA MÉS SALUDABLE? 

 

Molt millor si és integral.  

 

Segons les dades la immensa majoria d'espanyols 

consumim pa blanc i tan sols un petit percentatge 

tria les opcions integrals. Gairebé tots sabem que el 

pa integral és el més saludable, però per qüestions 

de gust o fins i tot de perspectiva històrica, sembla 

que ens costa aprendre-ho. Resulta paradoxal que 

antigament els pans blancs, preparats amb farines 

refinades, s'identifiquessin amb l’"opció dels rics" 

mentre que els elaborats amb cereals més bastos i 

foscos fossin "el pa dels pobres". Doncs bé, queda't 

sempre que puguis amb aquest “pa de pobres”. 

 

Les farines refinades augmenten ràpidament els 

nivells de glucosa. Les farines integrals, segons el 

nutricionista, Aitor Sánchez, són molt més 

nutritives, saciants i s'utilitzen per elaborar les 

opcions de pa més saludable. 

 

¿Millor de blat o d'altres cereals? 

 

Com ja hem explicat, la primera opció ha de ser 

sempre que sigui integral. Però si entrem en el 

terreny dels diferents tipus de cereal amb que es pot 

preparar el pa, algunes opcions, com el sègol amb 

el qual s'elabora el típic pa negre, resultaran en 

general més saciants. A més té una menor quantitat 

de gluten que el blat, però que quedi molt clar que 
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això no vol dir que sigui una opció vàlida per a 

celíacs. 

 

Altres cereals com el blat de moro o l'arròs no 

tenen gluten, i si són vàlids per a una dieta celíaca. 

Però una vegada més, compte, perquè els pans que 

s'elaboren amb aquests cereals es barregen amb 

altres farines, que sí que contenen aquesta proteïna, 

per donar-los la textura esponjosa que li aporta el 

gluten al pa. 

 

I per acabar, què passa amb el de motlle? Per 

ventura no es pot considerar una opció vàlida? En 

la legislació s'estipula que el pa de motlle és aquell 

que, simplement, està preparat en motlle, res més, 

així que si ho prefereixes d'aquest tipus i vols triar 

el pa més saludable assegura't una vegada més, de 

quedar-te amb els que siguin integrals.
4
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DESCOBREIXEN UN BACTERI QUE 

REDUEIX LA TOXICITAT DEL GLUTEN 

 

En un estudi publicat a la revista PLOS ONE, un 

grup d'investigació de la Universitat de Sevilla en 

col·laboració amb l'empresa Biomedal, ha 

confirmat que un bacteri disminueix el contingut de 

gluten tòxic en cereals. En concret, neutralitza la 

major part de les proteïnes responsables de la 

resposta immunitària de la celiaquia, una malaltia 

crònica cada vegada més freqüent en la població. 

Aquests resultats, obtinguts al laboratori, suposen 

un pas més en la reducció de gluten en productes de 

blat o ordi.  

 

Molts dels aliments aptes per celíacs no arriben a 

estar lliures completament de gluten. Aquests 

investigadors han aconseguit aïllar i caracteritzar 

per primera vegada un enzim anomenat prolil-

endopeptidasa (PEP) a partir del bacteri 

Chryseobacterium taeanense sp. 2RA3. 

 

Encara que ja és freqüent trobar en l'etiquetatge 

dels productes la quantitat de gluten que contenen, 

és difícil determinar la totalitat ingerida pels celíacs 

en la seva dieta diària. 

 

“Per això, considerem la necessitat de l'ús d'enzims 

com a additius o auxiliars tecnològics en la 

indústria alimentària, bé per eliminar de la matèria 

primera les proteïnes tòxiques que provoquen la 
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reacció immunitària del gluten o com teràpies orals 

no dietètiques per a pacients celíacs, que evitin els 

efectes d'un consum mínim”, afegeix la 

investigadora de la Universitat de Sevilla Mª de 

Lourdes Moreno, autora de l'article.  

 

L'objectiu és aconseguir l'additiu idoni per obtenir 

productes lliures de gluten amb totes les garanties 

necessàries pels celíacs.
5
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FUNYIR TARRAGONA 

SEGUROS 

LA TEVA AGÈNCIA D’ASSEGURANCES. 

 

LES NOSTRES ASSEGURANCES  SÓN 

LA TEVA TRANQUIL·LITAT. 
 

TENIM PRODUCTES ESPECIALITZATS 

EN EL SECTOR FORNER. 
 

T’OFERIM: 

 

 Assegurances per a tot tipus de vehicles. 

 Assegurances per comerços i PIME. 

 Assegurances de la llar. 

 Assegurances de vida. 

 Assegurances de salut. 

 Assegurances de responsabilitat civil. 

 Assegurances d'accidents. 

 

Totes les gestions tenen preus reduïts pels forners. 

 

Per més informació podeu dirigir-vos a les nostres 

oficines, on sereu atesos sense cap compromís: 

C/ GASÒMETRE, 37, 1er 2ª 

Telèfon: 977 21 59 84  - funyirseguros@tinet.cat 

 

@funyirseguros 

              Funyir Seguros 


