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UN CANVI DE VISTA 

  

Des de l’any 1483, any en què 

es va fundar el nostre Gremi, 

en cada generació hem agafat 

del nostres avantpassats 

l’herència rebuda. Hem escrit i 

reescrit al llarg de tot aquest 

temps, la història viscuda. Tota 

aquesta informació ens ha obert unes noves 

finestres fins al punt que avui dia, el pa no és 

només pa, és l’acompanyant primordial a l’hora de 

fer qualsevol àpat. 

 

Aquest fet de la importància del pa d’acompanyar 

tot tipus d’àpat ha suposat una evolució dins del 

món flequer. Potser, influït per la varietat de blats 

que ja hi eren i d’altres que s’han anat recuperant al 

llarg del temps.  

 

En el nostre món flequer, que veiem com les 

competències deslleials ens estan fent mal, és ara 

quan el pa ha de tornar a agafar protagonisme, és la 

nostra feina i ho estem aconseguint. 

 

És per això que arriba un moment que s’ha de 

canviar o intentar canviar el que ja està establert. 

Tot canvi implica modificar o alterar un estat en el 

qual tots estem acostumats. 

 

Fins ara, cap dificultat ens ha fet retrocedir. Per 

tant, també hem de tenir “cultura de canvi”. 
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Necessitem veure un progrés, resultats de tot allò 

que fem i sentir plena satisfacció del que hem fet. 

Hem de poder fer realitat els nostres pensaments, 

intentar que no només es quedin en la nostra 

imaginació. 

 

Es canvia per evolucionar. Per evolucionar en un 

món on han canviat les relacions, on les barreres 

del temps i l'espai són superats per la tecnologia i el 

desenvolupament personal i professional. Sobre tot 

en la nostra feina on a diari donem informació al 

client del producte que s’emporta a casa. 

Evolucionem per generar noves oportunitats, per 

donar-li un altre caire al Gremi. 

 

Ara hem fet un canvi més. Hem modernitzat el 

nostre logo, tal i com hem pogut veure a la portada 

del butlletí i del que ja heu pogut gaudir en rebre un 

vinil amb la nova imatge i acreditatiu de la vostra 

pertinença al Gremi.   

 

Us animen a que ens digueu què en penseu de la 

nova imatge del Gremi. 

 

Que aquest Any Nou que comença ens porti a tots 

un any ple de satisfaccions i que ens trobi disposats 

a renovar-nos i a emprendre nous projectes.  

 

 

JORDI ANDREU I RODRIGUEZ 

Gener 2018 
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DISTINTIU AMBIENTAL PER A VEHICLES 
 

El distintiu ambiental per a vehicles (o etiqueta) és 

un adhesiu que permet identificar visualment, 

mitjançant un símbol, el grau d’emissió de gasos 

contaminants a l’atmosfera dels vehicles, segons 

figura al Registre de Vehicles de la Direcció 

General de Trànsit en funció de les emissions. 

 

L’etiqueta permet diferenciar els vehicles més 

respectuosos amb el medi ambient, gestionar la 

mobilitat a les zones de baixes emissions de les 

aglomeracions urbanes i aplicar les restriccions de 

trànsit en cas d’episodis ambientals de 

contaminació. És a dir, permet identificar 

visualment els vehicles que poden circular encara 

que hi hagi restriccions de circulació per motius 

ambientals. 

 

Els vehicles més antics i contaminants no poden 

obtenir aquest distintiu ambiental, i pel que fa a les 

motos, actualment només les elèctriques són les 

que el poden obtenir. 

 

 

Com puc saber si el meu vehicle té dret al 

distintiu i quin li correspon? 

 

La Direcció General de Trànsit enviarà una carta 

als propietaris de vehicles amb les instruccions i 

l’etiqueta que els correspon. 

http://territori.gencat.cat/ca/01_departament/03_atencio_a_la_ciutadania_i_participacio/03_preguntes_frequents/medi_ambient_i_sostenibilitat/02_atmosfera/qualitat_de_laire/coneixes-el-distintiu-ambiental-per-a-vehicles-etiqueta/#bloc1#bloc1
http://territori.gencat.cat/ca/01_departament/03_atencio_a_la_ciutadania_i_participacio/03_preguntes_frequents/medi_ambient_i_sostenibilitat/02_atmosfera/qualitat_de_laire/coneixes-el-distintiu-ambiental-per-a-vehicles-etiqueta/#bloc1#bloc1
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Tanmateix, podreu consultar a la web de la DGT 

quin distintiu correspon al vostre vehicle introduint 

el número de matrícula a l’aplicatiu. 

 

És obligatori posar el distintiu? 

 

La col·locació d’aquest distintiu és voluntària. Però 

es recomana posar-ho, ja que és un indicador 

positiu que facilita la identificació ràpida dels 

vehicles poc contaminants. 

 

S’ha de col·locar a l’angle inferior dret de la lluna 

davantera. En qualsevol cas, es pot posar en una 

altra part visible
1
. 

 

 

 

 

                                                 
1
 Font: www.gencat.cat. Departament de Territori i 

Sostenibilitat de 15/09/2017 
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BRUSSEL·LES INICIA CONSULTES PER 

MILLORAR L'ACCÉS DE PROTECCIÓ 

SOCIAL D'AUTÒNOMS 
 

 

La Comissió Europea es reuneix amb sindicats i 

organitzacions d'empresaris europeus per tractar la 

millora de l'accés de protecció social per a tots els 

treballadors, especialment per a autònoms i aquells 

amb ocupacions no convencionals, de cara a la 

proposta legislativa que vol presentar durant la 

primera meitat de 2018. 

 

Brussel·les ha assenyalat que els treballadors 

autònoms i altres amb llocs d'ocupació no 

convencionals, que en el 2016 representaven una 

mica menys del 40% de tots els empleats de la UE, 

gaudeixen d'un accés "insuficient" de protecció 

social i, per tant, estan exposats a una major 

incertesa econòmica i a una menor protecció contra 

riscos socials. 

 

Actualment estan emergint noves formes 

d'ocupació i els ciutadans canvien més sovint de 

treball i de condicions laborals. La quota de 

treballadors amb ocupacions no convencionals està 

creixent especialment entre la població jove, 

segons la Comissió Europea. 
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És per això que l'Executiu comunitari ha demanat 

l'opinió dels agents socials. "El nou món de treball 

genera noves oportunitats. La gent ha de poder 

adequar-se a elles i sentir-se protegit sense importar 

la feina. Aquest és el fonament darrere del pilar 

Europeu de Drets Socials. Volem assegurar que els 

nostres sistemes de protecció social són sostenibles, 

adequats i justos” ha expressat el vicepresident de 

la Comissió Europea per a l'Euro i al Diàleg Social, 

Valdis Dombrovskis
2
. 
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PANS ARREU DEL PAÍS:                                        

PA DE CAMPANYA 
 

És un pa que ens arriba de les comarques de la 

Catalunya Nord. 

 

Aquesta especialitat evoca la rusticitat dels pans 

fabricats amb anterioritat al mètode de treball en 

directe.  

 

Està elaborat amb farina panificable amb l’addició 

facultativa de la farina morena i la farina de sègol.  

 

El pastat d’aquest producte no serà intensiu amb la 

finalitat de no blanquejar la pasta i la forma 

d’elaboració serà amb una preparació 

preferiblement fermentada.  

 

Pans com aquests eren consumits quotidianament 

segles enrere. Avui, com tot el que és antic, és un 

luxe
3
. 

  

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
3
 Article extret del llibre “Pans i pastes catalans” 
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ENTREVISTA A RAMON SANTAELLA DE 
PANADERIA R. SANTAELLA - BONAVISTA 

 

Pregunta.- Quines, segons 

vostè, considera que són les 

principals fortaleses del Gremi 

i els reptes que ha d’assolir? 

Resposta.- S’ha d’aconseguir que 

no es perdi el pa artesanal per 

poder-li fer front al pa congelat. 

 

P.- Segons l’actual crisi i la competència 

deslleials. Quin hauria de ser el paper del Gremi 

en el sector? 

R.- S’ha de fer campanya del pa artesà intentant 

mostrar els valors, deixant per sota el pa congelat. 

 

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, encara que el problema radica en què la 

competència són més que el forner artesà.  

 

P.- Què creu que li manca? 

R.- Que costa d’aconseguir el que fa la 

competència amb el preu. 

 

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

més, a nivell de campanya publicitària, en 

aquest sector? 

R.- Sí. 



- 9 - 

 

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.- Sí, però és diferent. 

 

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

respon a un producte d’excepcional qualitat. 

Com ho explica això al consumidor? 

R.- No té res a veure el pa artesanal fet dia a dia 

amb el pa congelat, perquè la qualitat és superior. 

 

P.- Creu que el forner està preparat per fer 

formació i creació de nous pans?  

R.- Sí. 

 

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

torna a està en auge? 

R.- Mentre hi hagi competència del pa congelat, 

ens serà molt difícil. 

 

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

a un forner que acaba de començar? 

R.- Que li agradi l’ofici, si realment vol dedicar-

s’hi a aquesta feina, i donar-li molta empenta i 

sacrifici. 

 

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

el pa? 

R.- Amb les quatre farineres amb les que treballo 

em va molt bé, no em decanto per cap. 
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EL PA, L'ALIMENT MÉS CONSUMIT PELS 

NENS 

 

Segons el II Estudi Caser sobre salut familiar 

“Alimentació i estil de vida del nen del segle XXI”, 

el grup d'aliments més consumits cada setmana pels 

nens d'entre 3 i 14 anys a Espanya són el pa, la 

pasta, l'arròs, les patates, els llegums tendres i els 

cereals.  

 

L'estudi ha analitzat els hàbits de 1.083 nens 

mitjançant entrevistes de totes les comunitats 

autònomes, incloses Ceuta i Melilla. 

 

Els aliments menys consumits pels menors són les 

fruites, verdures i hortalisses amb una mitjana de 

21,19 racions setmanals, enfront de les 35 racions 

aconsellades per SENC (Societat Espanyola de 

Nutrició Comunitària)  

 

L'entrepà al berenar és l'opció més consumida amb 

un 95,2%, seguida de la fruita amb una 32,7%, 

mentre que un 29,4% pren aliments preparats
4
. 
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PA PER COMENÇAR L'ANY DE MANERA 

SALUDABLE 
 

L'Institute for Health Metrics and Evaluation va 

revelar en un congrés celebrat el 15 de novembre a 

Viena que els cereals proporcionen un 50% del 

valor energètic de la ingesta diària. Més de dues 

dècades d'estudis indiquen que consumir aliments 

integrals està directament relacionat amb un menor 

risc de desenvolupar diabetis tipus 2, malalties 

cardiovasculars, obesitat, i càncer d'intestí. En 

aquest sentit, Manuel Gómez Pallarés, catedràtic 

d'Universitat de l'àrea de tecnologia d'aliments a 

l'Escola Tècnica Superior d'Enginyeries Agràries 

de la Universitat de Valladolid, afirma que "en 

general en panificació s'observen dues tendències 

molt clares. D'una banda hi ha una tendència a 

desenvolupar productes més sans, o que satisfacin 

les necessitats (reals o autoimposades) de certs 

col·lectius. En aquesta tendència s'emmarquen els 

pans amb major contingut en fibra, amb més 

contingut proteic, sense gluten, rics en omega-3, 

sense sal, baix índex glicèmic, etc., i d'altra banda 

es tendeix a elaborar productes més còmodes, de 

manera que tinguin una major vida útil i que 

estiguin preparats o que la seva preparació final 

sigui el més senzilla possible". 

El pa integral, està elaborat a partir de farines de 

major nivell d'extracció i, en conseqüència, 

contenen un major valor nutritiu en el seu conjunt. 

Pallarés ressalta que "el pa integral presenta 

avantatges nutricionals davant del pa blanc, com el 
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seu major contingut en fibra i en substàncies 

antioxidants. Aquests avantatges són cada vegada 

més importants pels canvis que ha patit la població 

en les últimes dècades. Els problemes de salut de la 

població relacionats amb els mals hàbits 

alimentaris són un aspecte que està començant a 

preocupar seriosament a governs de diferents 

països i a organitzacions multinacionals, de manera 

que ja s'estan fent esforços en diferents àmbits per 

potenciar el consum de pa integral, i és previsible 

que aquests esforços s'incrementin en les pròximes 

dècades". 

Així mateix, durant els últims anys s'ha demostrat 

que els cereals integrals constitueixen fonts 

importants de compostos fenòlics, carotenoides, 

entre d'altres, i per tant, aporten amplis beneficis 

per a la salut. No obstant això, malgrat les seves 

propietats saludables, "el seu consum s'allunya molt 

del aconsellat i ha una percepció errònia que fa al 

seu impacte en el control de pes i la salut", afirma 

el catedràtic
5
. 
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LA COLLITA DE BLATS D’HIVERN  PER A 

AQUEST ANY 
 

El MAPAMA (Ministeri d'Agricultura i Pesca, 

Alimentació i Medi Ambient) va publicar, el 31 

d’agost, el seu Avanç de Superficies amb les 

estimacions de producció de cereals de tardor-

hivern de la collita 2017  i que reflecteixen, una 

forta davallada respecte a l’any anterior (-36,91%) 

degut a les circumstàncies meteorològiques i en 

especial a la sequera que està patint el país. 

 

La collita estimada de cereals d'hivern ascendeix a 

12,17 Mt (7,1 Mt menys que en la campanya 

anterior). Tots els cultius experimenten baixades 

importants; llevat del blat dur, que puja un 19,5%.  

 

L'estimació de blat tou és de 3,8Mt (-45%), la de 

blats durs de 1,23 Mt  (+ 20%) i la d'ordi de 5,8 Mt 

(-38%).  

 

Entre els cereals de primavera, les primeres 

estimacions, registren, amb relació a l’anterior 

campanya descensos en blat de moro (-3,7Mt) i 

sorgo (-8,7%) Mentre que l'arròs puja un 2,1%
6
.  
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LA TRADICIÓ FORNERA D'ESPANYA HA 

MINVAT EN L'ÚLTIMA DÈCADA. 

 

La majoria dels espanyols estan deixant de comprar 

pa a les fleques per fer-ho al supermercat, segons 

dades del Ministeri d'Agricultura i Pesca, 

Alimentació i Medi Ambient.  

 

Els supermercats i hipermercats li han robat el 

mercat als forners professionals. El 46% dels 

espanyols compren el pa a les grans superfícies per 

sobre del 41% que l'adquireixen directament a les 

fleques.  

 

El mercat forner ha disminuït considerablement en 

aquests últims anys. Andalusia és la comunitat 

autònoma que més pa va consumir al juny de 2017, 

seguida de Catalunya, Madrid i València. L'única 

comunitat en la que va incrementar el seu consum 

en els últims anys va ser les Illes Balears.  

 

Davant d'aquest panorama, centenars de mestres 

forners aposten pel pa artesà elaborat amb masses 

mare i després d'un llarg procés de fermentació i és 

que el producte artesà és millor per la salut i facilita 

la digestió
7
. 
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTÒRIA: 

ORDENANCES MUNICIPALS DE L’ANY 1435 

Per Jaume Andreu Cuella 

 

Els oficis de forners i flequers, eren ben 

diferenciats. La feina dels flequers era la de pastar 

el pa, portar-lo a coure al forn i després vendre’l. El 

forner es limitava a coure el pa elaborat pels 

flequers, com també el dels particulars o 

“casolanes”. El forner cobrava una quantitat pel seu 

treball; aquesta quantitat era fixada per la confraria, 

encara que era necessari el corresponent vist-i-plau 

del Consell municipal. 

 

Fins el segle XVIII no s’unificà el nom de forners i 

flequers. A Tarragona sempre s’ha conegut el 

nostre ofici com a forners. A les comarques de 

l’Ebre també se’ls coneix com a panaders o 

pastissers i a la resta de Catalunya se’ls coneix 

majorment com a flequers. 

 

Ordenances de les fleques: 

1.- Tot flequer té l’obligació de fer, com a mínim, 

la meitat del pa elaborat en peces que valguin un 

diner. Penalitat de cinc sous. 

2.- Cada flequer posarà un senyal en el seu pa. Si 

no ho fa o posa el senyal d’un altre flequer, pagarà 

la multa de cinc sous. 

3.- Tot flequer que faci el pa en forma de barra, 

solament podrà pastar peces d’aquest tipus i no 

d’altres. Penalitat de cinc sous. 



- 16 - 

4.- La pasta que el flequer portarà al forn per coure-

la, haurà d’anar tapada amb tovalles. Penalitat de 

dotze sous. 

5.- Tota peça de pa de menys pes, lletja, crua, 

àzima o preparada amb farina dolenta, serà feta 

engrunes pels mostassafs (funcionari municipal 

encarregat de contrastar els pesos i mesures, la 

qualitat de les coses venudes, i de l’observança dels 

preus oficials). 

6.- Tota peça de pa que pesi per un valor de dos 

sous o més i li falti un quart d’unça de pes, que 

sigui feta engrunes i l’infractor pagarà una penalitat 

de cinc sous. 

7.- Si el pa ja és de dos dies i falta mitja unça de 

pes, que s’engruni i no pagui cap penalitat, però si 

falta més d’una unça que s’engruni i pagui una 

multa de cinc sous. 
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Ordenances dels forners: 

1.- Obligació de coure bé el pa. Penalitat de cinc 

sous. 

2.- Obligació de tots el propietaris dels forns de 

coure el pa de tots els flequers o del particulars que 

ho demanessin i segons l’ordre de sol·licitud. 

Penalitat de dos sous. 

3.- No es poden tenir durant la nit, a la casa del forn 

ni a la seva porta, més de dues càrregues de llenya. 

Si en tenen tres o més pagaran la multa de cinc 

sous. 

4.- Obligació de coure, gratuïtament, a tots els 

clients una empanada, una cassola i una formatjada. 

Si aquestes menges es feien malbé pagarien una 

multa de dotze diners. 

5.- No es podia treure el pa del forn sense comptar 

amb la voluntat del propietari. Penalitat de dos 

sous. 

6.- Si el flequer demanava el pa i no estava encara 

suficientment cuit, l’encarregat del forn no podria 

treure’l. Multa de dos sous. 

7.- La llenya sols es podia descarregar des 

d’apuntar l’alba (l’hora de l’esquella del dia) fins a 

enfosquir-se (l’hora del seny del perdó). Penalitat 

de cinquanta sous. 
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TENDÈNCIES I PERSPECTIVES 

ECONÒMIQUES EN EL MÓN DEL PA 

 
Aquest és el lema del primer congrés de fleca 

futura. Els dies 20 i 21 de febrer, tindrà lloc a 

Sabadell (Barcelona) el primer congrés 

internacional de fleca futura.  

 

L'organització té com a objectiu que es converteixi 

en una "gran plataforma internacional al voltant del 

món del pa per debatre sobre totes les seves 

vessants".  

 

Serà un fòrum de debat en el qual es barrejaran les 

ponències amb les taules rodones buscant fer una 

anàlisi del present, posant-hi els pilars que han de 

sustentar un futur brillant per al sector.  

 

Fira de Sabadell serà el centre neuràlgic d'aquesta 

trobada, treballant a fons un programa que permetrà 

abastir d'idees i solucions a tots els assistents, 

aprofitant així els dies de congrés experiències que 

es reuniran en un mateix escenari gràcies a la 

participació de veus autoritzades en la matèria
8
.  
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II JORNADES DEL PA A CAMBRILS 

 
Potser ja s’han convertir en un acte anual. Parlem 

de les jornades del pa a Cambrils. El passat 9 

d’octubre es van celebrar les segones jornades del 

pa. 

 

L’acte va consistir en una conferència molt 

interessant a càrrec del Sr. Ibán Yarza, periodista i 

expert divulgador del pa, que va parlar dels 

coneixements en relació a les diverses maneres 

d’entendre el concepte del pa arreu del món. 

 

Seguidament, hi ha haver una taula rodona formada 

pels Srs. Jordi Jardí, director de l’INS escola 

d’hoteleria i turisme a Cambrils, Àngel Xifré,  

director dels serveis territorials del DARP a 

Tarragona, Joan Cabré, president del Gremi de 

Forners Artesans de les comarques de Tarragona i  

Joan Puiggrós, enginyer de Coperal. 

 

Es van debatre maneres d’interpretar la fabricació i 

venda del pa al consumidor, ja que es té la 

percepció que aquest no està prou informat.  

 

La cloenda final va ser un tast guiat de pans 

elaborats per diferents forners de les comarques de 

Tarragona. 
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NOTIFICACIONS 

 

 

 

 

El Gremi està organitzant propers cursos per a qui 

estigui interessat en obtenir el carnet artesà. Per a 

més informació podeu trucar per telèfon o adreçar-

vos al Gremi. 

 

 

Fe d’errates. En la revista núm. 7 a l’article de 

retalls de la nostra història, a l’últim paràgraf, on 

diu “capelles” havia de posar “capellans”. 
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COL·LABORADORS 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 


