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SOMOS LA MEJOR ASESORIA
DEL MUNDO DEL PAN

EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTA CON VOSOTROS TODO EL ANO.

PANADER@ TRABAJAMOS
PARATIY TU NEGOCIO
. SOMOS UN EQUIPO
DE PROFESIONALES
ABOGADOS, ECONOMISTAS,
GRADUADOS SOCIALES
Y GESTORES DEDICADOS
Al ASESORAMIENTO
JURIDICO, FISCAL, CONTABLE
Y ADMINISTRATIVO De
EMPRESAS Y PARTICULARES
ESPECIALIZADOS EN EL SECTOR
DE LA PANADERIA

Gi no estas agem|ado,

iate y tendras

agrem _
muchas ventajas

Entra en nuestra web

Con el apoyo -
www.gremipabcn.com



editorial

“En el mes de junio el Tour

de Francia comenzara en
Barcelona y desde el Gremio
hemos pensado que es un

buen momento para creary
promocionar un nuevo producto
en nuestras panaderias

Hemos dejado atras un mes de abril intenso, con un Sant Jordi esplendoroso,
lleno de libros, rosas y panes y pasteles de Sant Jordi. Poco a poco hemos
conseguido que el Pan de Sant Jordi haya ido convirtiéndose en una tradicion.
A pesar de la posicion intransigente de un escritor, hay que recordar que
primero fue la festividad de Sant Jordi, patron de Catalufia; después, el
dia'dela rosa, en el siglo XV; a principios del siglo XX, el dia del libro y,
seguidamente, a finales del siglo XX, el dia del Pan de Sant Jordi y el pastel.
Todas estas cosas no solo son compatibles, sino que nos hablan de una fiesta
cada vez més amplia y rica.

En el mes de mayo volveremos a celebrar de manera institucional la fiesta
de Sant Honorat después de afios sin hacerlo. Hablamos ampliamente de
ello en el Ultimo editorial. En esta revista recibiréis toda la informacién. Os
invitamos a participar. Es importante que los agremiados nos encontremos
en un ambiente festivo para intercambiar opiniones, conocernos y no perder
nuestras tradiciones, que son el poso que nos hace ser lo que somos y como
SOmos.

En el mes de junio el Tour de Francia comenzara en Barcelona y desde el
Gremio hemos pensado que es un buen momento para crear y promocionar
un nuevo producto en nuestras panaderias. La idea es que “el pan ayuda

a pedalear”. Nosotros estamos plenamente convencidos de la importancia
del pan. Un alimento que debe de tener aproximadamente los mismos

afios que la humanidad y que es y sera siempre imprescindible para nuestra
alimentacién como especie.

Dicho esto, debemos aprovechar los acontecimientos que se celebran en
nuestra ciudad para demostrar que estamos al dia, que somos capaces de
ofrecer a nuestros clientes innovaciones. Precisamente la tradicion es eso y
no hacer siempre lo mismo. La tradicion es partir de una buena idea e irla
actualizando constantemente para que perdure.

Es comprensible que a algunos de vosotros os dé pereza hacer este producto
0 aquel otro, porque pensais que la ocasién es efimera y no se volvera

a repetir. Eso, simplemente, no se sabe. Los que ya tenemos cierta edad
recordamos las “Heidis" que aparecieron cuando de nifios veiamos esa

serie de dibujos animados japonesa y que en muchas panaderias todavia se
elaboran.

Muchos productos, muchas innovaciones que tuvieron su primer dia acaban
convirtiéndose en una nueva tradicion. En esta constante innovacion de
nuestra tradicion panadera consiste la parte mas creativa de nuestro oficio.
Sin esta creatividad inmanente a toda artesania —que viene de arte, no lo
olvidemos—, nuestro oficio seria otra cosa. Seria hacer siempre lo mismo de



Siempre al lado de
nuestros clientes,
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

*|a relacién del comercio con

las Administraciones debe ser
bidireccional. Barcelona es lo que
es gracias, también, al esfuerzo
que diariamente realiza el pequefio
comercio.”

Panorama

Barcelona ha sido siempre una ciudad activa. Este afio, nuestra ciudad es,
por-primera vez en Europa, la capital europea del comercio local. El titulo
destaca el modelo de comercio arraigado, sostenible'y con vocacién de
barrio, que genera mas de 152.000 puestos de trabajo y representa el 13,2
% del PIB local.

La Comision Europea ha valorado el modelo comercial de Barcelona y la
fuerza de su pequefio comercio. El impacto del comercio de proximidad
es vital para la ciudad. Precisamente por ello, las organizaciones
empresariales debemos situar el comercio en el centro de las politicas
urbanas, fomentando la cohesion social y la sostenibilidad.

La relacion del comercio con las Administraciones debe ser bidireccional.
Barcelona es lo que es gracias, también, al esfuerzo que diariamente
realiza el pequefio comercio. Barcelona debe reconocer y agradecer al
comercio de proximidad esta dedicacion y entrega que hacen posible que
la ciudad se sitie como referente del comercio en Europa.

La actividad de Barcelona y la del comercio deben ir de la mano. En
acontecimientos de trascendencia mundial, el pequefio comercio debe
respaldar a la ciudad. La participacion del Gremio de Panaderos de
Barcelona, como proyeccion de los hornos de pan artesanos, se hara visible
con la alianza con el Ayuntamiento de Barcelona para apoyar la salida del
Tour de Francia en la ciudad, los dias 4 al 6 de julio de este afio.

El pan es energia, la energia que necesitan los deportistas y los corredores
del Tour de Francia para dar lo mejor de si en la competicién. Los
panaderos de Barcelona, con el Gremio de Panaderos de Barcelona como
eje vertebrador, se unen y contribuyen a hacer del comercio de barrio, el de
proximidad, un valor de la ciudad.

Seguimos apoyando las buenas iniciativas y participando de forma activa
con Barcelona, capital europea del comercio local 2026.



Presentacion y ofrenda del Pan de Sant
Jordi al Presidente de la Generalitat

Como ya es tradicién, un afio mas, el pasado 23

de abril, el Gremio de Panaderos de Barcelona,
representado por su presidente, el Sr. Jaume Bertran,
presento el Pan de Sant Jordi al presidente de la
Generalitat de Catalunya, el Sr. Salvador llla, en la sala
de los Diputados del Palau de la Generalitat.

Como es habitual, la panaderia catalana hizo su
ofrenda de panes. En este acto, la presidenta de la
Federacion Catalana de Asociaciones de Gremios de
Panaderos, la Sra. Ménica Gregori, asi como varios
miembros de las juntas directivas de ambos gremios,
celebraron este gesto simbdlico.
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Este afio, la ofrenda de panes corrié a cargo del
panadero de Reus (Tarragona), Xavier Sistaré, de Forn
Sistaré, y del ganador del Pan de Sant Jordi, Emili
Feliu, de Forn Sant Josep.

El Pan de Sant Jordi es uno de los elementos
gastrondmicos mas emblematicos de la Diada del

23 de abril en Catalufia. Es un pan creado por el
panadero barcelonés Eduard Crespo en el afio 1988, a
peticion del Gremio de Panaderos de Barcelona, con el
objetivo de representar la sefiera catalana a través de
sus colores y sabores.






El Consell de Gremis apoya a los
Gremios de Libreros,Floristas y
Panaderos en la Diada de Sant Jordi

En una rueda de prensa organizada por el Consejo de Gremios de
Comercio, Servicios y Turismo en el marco incomparable del Gran Teatre del
Liceu, todos los actores implicados han querido destacar la importancia de
esta festividad en cuanto a su repercusion cultural, pero también econémica
y estratégica.

Han participado en el acto la directora general de Comercio de la
Generalitat de Catalunya, Marta Angerri; la teniente de alcalde del
Ayuntamiento de Barcelona, Raquel Gil; y el intendente de la Guardia
Urbana, Diego Calero. También ha contado con la presencia de Joan
Guillén, presidente del Consejo de Gremios y del Gremio de Floristas, asi
como de los presidentes del Gremio de Libreros y del Gremio de Panaderos,
Eric del Arco y Jaume Bertran, respectivamente.

El Gremio de Floristas ha reivindicado un cambio de modelo para evitar el
intrusismo: “Se prevén ventas por 25 millones de euros y 15 salen fuera

del sector”. "Debe haber un punto de inflexion y para nosotros este afio
lo es. La Diada de Sant Jordi debe ser popular, pero no populista. Por ello
pedimos un cambio en el sistema de asignacion de puestos y reducir su
nimero”.

 GREMIS de Catalunya
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El Gremio de Libreros ha subrayado que cada vez més pueblos y ciudades

de Catalufia aplican el modelo profesionalizado, con espacios habilitados
para librerias y floristerias, auténticos protagonistas de la diada, un modelo
que visibiliza y dignifica el oficio. En Barcelona se mantienen los puestos de
libros y rosas en una docena de espacios de siete distritos, lo que refuerza la
voluntad de diversificar y acercar la fiesta a la ciudadania, evitar al maximo
las aglomeraciones y garantizar una experiencia mas accesible y segura tanto
para el publico como para los vendedores.

El Gremio de Panaderos presenta, como cada afio, el Pan de Sant

Jordi, un pan inspirado en los colores de la sefiera que se vende en los
establecimientos agremiados y que esta elaborado de forma artesanal con
una masa de queso, sobrasada y nueces. Es una marca registrada del Gremio
que naci6 hace mas de 30 afios y se ha consolidado como un elemento
imprescindible para consumir durante la diada.

La directora de Comercio, Marta Angerri, ha destacado el papel de los
gremios profesionales en la celebracion y ha asegurado que Sant Jordi
proyecta Catalufia al mundo.



Nuestro agremiado Emili Feliu, del Forn
Sant Josep de Barcelona, ha sido el
ganador del mejor “Pa de Sant Jordi 2026"
y del premio José Llopart

= | Ruta Millors
covel| de Jordll
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El ganador del Millor Pa de Sant Jordi, Emili Feliu de Forn Sant Josep con el Sr. Jaume Bertran y el Sr.José llopart




Segundo clasificadoToni Felip Abadal de Forn de Cabrianes con Rosa de Ous de Bonet
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L'Escola del Gremi de Flequers de Barcelona ha aculit
la presentacio dels millors pans de Sant Jordi 2026,
ruta organitzada per la plataforma Obra social Ernest
Verdaguer de Panatics.

En un esdeveniment ple de tradicid i sabor, s'han donat
a coneixer els forners i pastissers que formaran part de
la Ruta dels Millors Pans de Sant Jordi 2026, aixi com
el guanyador del Premi José Llopart i els segon i tercer
classificats.

PABCN

Tercer clasificado, Xavier Corcelles de Forn la Sitja Providéncia con el Sr. José LLopart
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Enguany, el guardé ha estat atorgat a Emili
Feliu, del Forn Sant Josep de Barcelona, per la
seva excepcional qualitat, que ha conquistat
el jurat.

El segon classificat ha estat Felip Abadal, del
Forn de Cabrianes de Sant Fruités de Bages.
El tercer classificat ha estat Xavier Corcelles,
dels Forns La Sitja Providencia de Barcelona.



El concurso, que se celebra anualmente en el marco de
|la festividad de Sant Jordi, tiene como objetivo resaltar |a
importancia del pan en la cultura catalana y fomentar la
excelencia entre los profesionales del sector.

En esta edicion, 20 hornos y pastelerias han sido
seleccionados para formar parte de la Ruta de los Mejores
Panes de Sant Jordi, de entre los 35 establecimientos
participantes de toda Catalufia.

El jurado ha valorado los panes presentados teniendo en
cuenta diversos criterios: el aspecto exterior, la forma, el
dibujo de las barras que representan la sefiera, el sabor, la
calidad de los ingredientes y la textura, fruto del proceso de
amasado y de la fermentacion.

Como complemento al acto, se ha realizado una cata de
panes maridada con vermut de Mir6, de Reus, que ha
puesto en valor la combinacién entre tradicion panadera y
cultura gastronémica catalana.

El ganador ha recibido el trofeo José Llopart y tendra el
honor de llevar su pan al presidente de la Generalitat el dia
de Sant Jordi, en la tradicional ofrenda en el Palau de la
Generalitat.

Desde la organizacion del concurso se quiere agradecer a
todos los participantes su dedicacion y pasién, asi como a
los patrocinadores que han hecho posible este evento.

Y, como en todos los actos organizados por Panatics este

afio, se han donado mas de 100 panes de Sant Jordi a la
Fundacién Hospital de Santa Anna de Barcelona.

5

Obra Social Ernest Verdaguer

".h.'.

i -
,;'.LG" % &

S0 S

]
=

o




R > [Ruta Millors

FOTO DE GRUPO, EMPRESAS PATROCINADORAS

Ruta Millors

FOTO DE GRIUPO, EMPRESAS 1Y TODOS LOS SELECCIONADOS PARA LA RUTA




PANADERIAS Y PASTELERIAS QUE
FORMAN PARTE DE LA RUTA MILLORS
PANS DE SANT JORDI

Enric Faixat Pastisseria Faixat
Barcelona
Miriam Esplugues Passions Origen
El Vendrell
Felip Abadal Forn de Cabrianes

San Fruitos de Bages

Xavier Corcelles  Forn la Sitja Provedencia
Barcelona

Xavier Barriga Turris
Barcelona

Eduard Girabent Can Girabent
Aiguafreda

Roger Canela Papanbread
Lleida

Jesus Vidal Fornn Nostre
Tona

Andrés Jarque Forn Bertran
Badalona

Xavier Sistare Forn Sistare
Reus

Danielo Llavador Panarra
Hospitalet de LL

Andreu Bertran Forn Mistral
Barcelona

Jordi Jorda Forn Trinitat
Barcelona

Lluis Casas M Forn Vallespir
Barcelona

Enric Badia Forn Elias
Barcelona

Oriol Carro Pastisseria Oriol Carrio
Barcelona

Pere Sellares / Claudio Rivera Cal Moliné
Barcelona

Roberto Juan Forn del Barri
Barcelona
Juli Alvarez Forn La Llibreria
Barcelona
Emili Feliu Forn Sant Josep
Barcelona

Ens adaptem!

Sigui quin sigui I'espai del vostre obrador

Les cambres de fermentaci6 controlada:
Milloren el sabor i la textura del pa.
Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.

Duero, 62 - 08223 TERRASSA

frigua|

www.frigual. com




Tradicio -
Que porta el pa de Sant Jordi? Aquesta és la

recepta original i el procés d'elaboracio segor
el forner que se'l va inventar TotBarc:

- = El i el Sant Jardi &' ha commalider com una imdicid més de la dinda del 33 dabrdl El mejor pan de San Jorge de Catalufia se hace en
- de Barcelona

T Form Saed St el L ivarngote, B e o aiandSe. i b et sk e ot 509 Scagar B0
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El millor pa de Sant Jordi, amb cinc
barres de formatge i quatre de _
sobrassada, es prepara al forn R
centenari Sant Josep de Barcelona

Situat al carrer Roger de Lidria, ha guanyat el concurs organitzat per 'associacio
Panatics, | preveu vendre'n uns mil juntament amb les roses de pa que també
elabora

Leerencastefanc  Resd in English




El millor pa de Sant Jordi 2026 el fan al Forn Sant Josep, ala
Dreta de I'Eixample

Diari de " Barcelona

Emili Feliu (Millor pa de Sant
Jordi 2026): “El comerg de
carrer u:ubu ra buit"

L tarda da Comshanys Rhcio  progrs

I. A
El mlllur pa dl.-. Sant Jordi 2026 esfaal

QOrceloni Forn oo josen, o ig Urelq de
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La Ley 11/2025 de 29 de diciembre introduce cambios
significativos en la regulacion del mercado residencial catalan,
especialmente en cuanto a la figura de los grandes tenedores
de vivienda.

Destaca la creacion del REGISTRO DE GRANDES TENEDORES
De VIVIENDA.

Este registro, de naturaleza administrativa y gestionado por

la Agencia de la Vivienda de Catalufia, tiene como finalidad
identificar tanto personas fisicas como juridicas que cumplan
los requisitos legales para ser considerados grandes tenedores.
Los titulares tienen que indicar a la Administracion su condicién
de gran tenedor asi como el nimero de viviendas de que su
titulares.

El objetivo de aquets Registro es facilitar el acceso a

la informacion por parte de los entes locales y de la
Administracion de justicia, reforzando la supervision en las
operaciones que afectan el mercado de la vivienda.

Tienen que inscribirse en el REGISTRO DE GRANDES
TENEDORES, las personas fisicas o juridicas que sean titulares
de

 Mes de 10 viviendas o una superficie construida de mes de
1.500 m2 de os residencial, excluidos los garajes y trasteros
situados en territorio del estado, si bien, como minimo, una
vivienda tiene que estar situado dentro del territorio de
Catalufia

® 5 0 mas viviendas urbanas de os residencial ubicados en
ambitos declarados de entornos de mercado residencial
tensionat.

La carencia de inscripcion o la no comunicacion de la
informacion requerida sera considerada infraccion grave,
con sanciones que oscilan entre 9.000 y 90.000 €.

Montse Bosch

Abogada
Gremi Flequers de Barcelona

PABCN

OTORGAMIENTO DEL
RECONOCIMIENTO AL MAESTRIA EN
ARTESANIA ALIMENTARIA

El pasado dia 20.3.2026 el Diario Oficial de la Generalitat de
Catalufa publicd el otorgamiento del diploma de Maestria en
Artesania Alimentaria.

El diploma de Maestria en Artesania Alimentaria se uno
guardo honorifico que reconoce la maestria excepcional con
que una persona artesana alimentaria ejerce su oficio.

Para poder optar a estos galardon las personas tienen

que haber trabajado como artesanas alimentarias durante
mes de 15 afios; tienen que haber dispuesto del carné de
persona artesana alimentaria durante 5 afios como minimo;
tienen que acreditar méritos de conocimientos, creatividad
o difusion de la artesania alimentaria, y tienen que ejercer
la actividad en una empresa acreditada con el distintivo

de empresa artesana alimentaria en el momento del
otorgamiento,

El Consejero de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion,
con el informe favorable de la Comisién de Artesania
Alimentaria de Catalufia, ha otorgado les diploma de
MAESTRIA EN ARTESANIA ALIMENTARIA POR La ACTIVIDAD
DE PANADERIA a nuestros agremiados

* MARC PADRO ROURA
*ANABEL RODRIGUEZ LOPEZ

< ALIMENTARIA

Y,

ARTESAN



PASSIO

PER LA FARINA

(Siare generacions d’una familia que
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acumula passio | experiencia a parts igua|s
per oferir la millor gamma de farines per
cada producte.

Moreto és passio per la farina.

Caracter innovador combinat
amb amor per la tradicio.

DESCOBREIX
LES NOSTRES FARINES

@ 0000000000000 000 O

Tel.: +34 93 570 56 08
moreto.cat - infoemoreto.cat

00




NUESTRA ESCUELA ES PIONERA EN FORMACION

Oferim una varietat de cursos, tant presencials en les nostres
instal-lacions equipades amb I'Gltima tecnologia, com en linia,
permetent I'accés des de qualsevol lloc.

Els nostres programes estan dissenyats per cobrir tots els
nivells d"experiéncia, des d'aficionats que fan els seus primers
passos, fins a professionals que busquen perfeccionar les seves
técniques i coneixements.

Cada curs és impartit per mestres forners amb amplia
experiéncia, assegurant una formacié de qualitat que combina
tradicio i les Gltimes innovacions en el sector.

Acompanya’ns per a transformar la teva passié, en una
habilitat mestra, explorant noves técniques, i adquirin nous
coneixements.

IMSCRIPCIONES ABIERTAS
MASAS MADRE (POOLISH,
BIGA, LEVAIN, CATALANA,
ETC) MANANAS

ELABORACION
DE BERLINAS
(DONUTS)

Hala Batolla

INSCRIPCIGHES ADIERTAS
DEPENDIENTE/A DE
PANADERIA Y ACABADO
DE FRODUCTO EN
OBRADOR

sivet y Ramon Batalla

INSCAIPCIONES ABIERTAS
w Y - PAN DE VIENA,
- g v FOCACCIA Y PAN DE

MOLDE

Raman Batalla

INGCRIPCIONES ADIERTAS

r

APRENDIZ DE
PANADERIA - 60
HORAS
(MARANAS)




CURSOS PROGRAMADOS PARA MAYO :(SBULA:

ELABORACION
DE CROISSANTS

Ramaon Baralls

ELABORACION m

MACARONS

Rafa Batalla

PASTELERIA DE
VERANO

Rata Batalla

INICIACION AL
CHOCOLATE

Rafa Batalls

IMSCRIPCIONES ADIERTAS
B o
i)

¢

ELABORACION
PAN DE PAYES
CON MASA

~ INSCRIPCIGNES ABERTAS
BASICO DE

BOLLERIA- 30
HORAS (MANANAS)

Tany Valls




Objetivos
¢ Para qué te prepara este curso?
Cuando finalices este curso estaras capacitado para:

Ayudar con eficiencia en la elaboracién, bajo supervision, de
diferentes tipos de productos basicos de panaderia y bolleria,
siguiendo las fichas técnicas de elaboracion y utilizando las técnicas
de manipulacién de materias primas y los utensilios adecuados para
su obtencion.

Realizar con rapidez y precision las siguientes operaciones de
manipulacion de la masa con las manos; boleado, formado, marcado
manual, corte y horneado.

Realizar las tareas de identificacion, recepcion, almacenamiento y
preparacion de materias primas y productos auxiliares, asi como el
suministro a la zona de obrador, con dominio del vocabulario técnico.

Aplicar técnicas de refrigeracion para la conservacion de las
preelaboraciones y elaboraciones.

Todo ello se llevara a cabo cumpliendo con las medidas de prevencién
de riesgos laborales, higiene alimentaria y proteccién medioambiental.

APRENDIZ DE
PANADERIA

Tony Valls

12/05/2026 al 04/06/2026
horario - 09:00h a

Destinatarios

Este curso se ha disenado
para aquellas personas
que desean iniciarse en

la profesién. Si crees que
este puede ser tu oficio,

o estas buscando una
segunda oportunidad, o
has realizado nuestros
cursos de iniciacion y ahora
quieres seguir avanzando
hacia la profesionalizacién,

Contenidos

Procesos de elaboracion

Fases activas y fases pasivas. Preparacion de las masas: amasado y
fermentacion. La funcién de la levadura. Conocimiento de las caracteristicas
de la masa segun los tipos de producto a obtener. La masa madre: nociones
bésicas.

Formacion de las piezas: reposo en blogue, division, boleado, reposo en
pieza, formado, fermentacion final, corte y horneado. Técnicas de coccion
adecuadas a los diferentes tipos de productos. Acabado y presentacion de
los productos de panaderia y bollera. Técnicas de conservacion.

Materias primas

Caracteristicas basicas, manipulacion, almacenamiento y conservacion de:
harinas, levaduras, huevos y ovoproductos, sal, azdcares, grasas de origen
animal y vegetal, lacteos, chocolate, aditivos y mejorantes.

El obrador, equipos y utensilios

Caracteristicas basicas, limpieza, mantenimiento bésico, programacion y
utilizacion de: amasadora, camara de fermentacion, divisora, laminadora,
hornos y moldes.

Elaboraciones

Baguette, pan de payés, pan de Viena, chapata y pan de centeno al 50 %.



escuela

Nuestra escuela esta bien situada, en el centro de
Barcelona, y muy bien comunicada con enlaces de
transporte publico de autobuses, metro y tren de

cercanias.

C. Pau Claris, 141 planta baja AVISO IMPORTANTE!

Barcelona
FORMACION BONIFICADA
mm— h 4 ¥ " Todos nuestros cursos son bonificables total o parcialmente
& e ¥ o y por las cuotas de la Seguridad Social, siempre que la empresa
Q.L'{— T 1) Eixampie 1854 disponga de crédito suficiente y esté al corriente del pago de
S sk o f ’u_mh g s cuotas de la Seguridad Social.
%, & HE,, g ", 134, 0800% garceions G Para poder tener acceso a una formacion bonificada se tiene
e % i e AR que estar

Hofel Renaissancs
Bircelona

en activo y dado de alta al régimen general de la Seguridad
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@ Social. Por lo tanto, las personas dadas de alta como
3, P Pe ¢ auténomas o en paro, no pueden bonificar.
e @ S%ﬁ QF CLINICA ORTOOONGLA
z %, o ElNvseie svsauck s La formacion bonificada solo la puede pedir la empresa que
#ea dn |a Fundacidn i E-'” o a, quiere que uno 0 mas de sus trabajadores hagan una accion

Anicnl Taples a

e ";' Cana BUE: 5 e formativa. La empresa tendré que estar al corriente de pago
8l Trkbatco dnskady s aid de la Sequridad Social.
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El importe a bonificar dependera del crédito de que disponga
la empresa, de las horas del curso que quiera hacer y de los
trabajadores que inscriba. EI maximo bonificable son 13 €/h
por alumno hasta llegar al total del mencionado crédito. Este
parcialmente por las cuotas de la Seguridad Social, siempre crédito viene dado por el nimero de trabajadores y del % de
las retenciones sobre los sueldos del afio anterior.

Todas nuestras formaciones son bonificables total o

que la empresa disponga de crédito suficiente y esté al
corriente del pago de las cuotas de la Seguridad Social. Si necesita mas informacion,

No dude en contactar con nosotross,
estarem os encantados de atenderle!

Sra. Maika Minguell
Més informaciu6n: Www.gremipabcn.com 932155500
mminguell@gremipabcn.com mminguell@gremipabcn.com
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Radiografia del pan con tomate: sacrilegios,

detractores y el origen de este plato tradicional

Font
Cuina catalana Diari Ara, trinitat Gilbert

9 Nl
¢Podemos rallar el tomate? ;Es necesario untar la rebanada por ambas caras? Encontramos respuestas a una comida que protagoniza muchos
debates.

El pan con tomate esta ligado a la identidad catalana, y probablemente no encontrariamos otra comida que nos identifique tan emocionalmente de
una manera tan clara. La rebanada de pan untada con tomate, después salada y finalmente regada con aceite de oliva virgen extra es un simbolo
(universal) de los catalanes, pero hay quienes no lo disfrutan, que no lo comen, que solo le ven inconvenientes y que, a pesar de todo ello, también son
catalanes, claro.

Estos Gltimos son los que, cuando piden un bocadillo o unas rebanadas de pan, solicitan por favor que el pan lleve solo aceite de oliva. Lo remarcan
varias veces porque saben que, en nuestra tierra, por inercia, el pan se servira con tomate. La novedad es que, con los afios, a este grupo se le ha
unido otro que sostiene que hoy en dia se cometen barbaridades y sacrilegios con una comida que, en teoria, es muy sencilla de preparar y ademas
econdmica.

Com preparar un buen pan con tomate

Los sacrilegios o las barbaridades son multiples: tomate rayado con un rallador encima de la rebanada de pan; salsa de tomate conseguida después

de haber triturado los tomates, con pieles incluidas, y untada encima del pan con un pincel; acidez de la come por culpa de usar tomates que no son
maduros ni rojos ni relucientes.

A todo esto podemos afiadir que la come no ha conseguido hacerse universal a pesar de que hay cocineros catalanes que han abierto restaurantes por
el mundo y lo han puesto a la carta.

La aflorada Montse Guillén lo tenia a su restaurante en Nueva York, y también se lo tiene actualmente la familia catalana Clos en el hotel que tiene en
Londres y a Madrid, donde al bufete de almuerzo ponen pan con tomate, y hecho de manera ortodoxa y, por lo tanto, bono. Citamos solo dos ejemplos;
seguro que encontramos mas, pero no han amplificado la come porque sea un icono catalan en el mundo.

Asi pues, cuando viajamos, no hace falta que intentamos explicar cdmo se hace un pan con tomate porque sera dificil que nos salgamos: como mucho
podremos conseguir que nos den el tomate cortado en rebanadas entre el pan, que hay que decir que es la manera como se come el pan con tomate
en las islas de Mallorca e ibiza. egios o las barbaridades son mdltiples: tomate rayado con un rallador encima de la rebanada de pan; salsa de tomate
conseguida después de haber triturado los tomates, con pieles incluidas, y untada encima del pan con un pincel; acidez de la come por culpa de usar
tomates que no son maduros ni rojos ni relucientes



En el restaurante Semproniana, la cocinera Ada Parellada asegura que “sin el pan con tomate” se morirfa, porque para ella “la come es casa,
confort”. Piensa que es muy bueno que “la gente se indigne por si estd mal hecho”, tal como hacen los italianos con sus platos, que, cuando no estan
preparados de manera ortodoxa, eleven los gritos al cielo.

“Si nos indignamos por un mal pan con tomate, no nos dejamos pisar, y quizas hay pocos platos de comida que nos indignen cuando estan mal
preparados”.

Cuando tendriamos que decir que no a un pan con tomate? Cuando el tomate estd triturado y metido en un bol, y mojan la salsa con un pincel para
ponerla encima de un pan de molde. “Y que lo hagan ante nuestro, desafiando nuestros ojos; aqui es cuando celebro que la gente se enfade”. Y es
asi porque, como sostiene la cocinera, no cuesta tanto, porque son cuatro ingredientes —pan, tomate, sal y aceite de oliva—y porque “tenemos buenos
productos”. De hecho, el mismo tomate de colgar “esta manipulado tecnolégicamente para que tenga buena piel, para cogerla como pinza, y buena
pulpa, porque se desprenda encima del pan cuando lo mojamos”, dice Parellada, que afiade que entiende la restauracion que, cuando trabaja en

gran volumen, quizas le es mas rapido tener triturado el tomate previamente para mojarlo. “Lo entiendo, pero repito que es facil prepararlo cuando
nos preguntan pan con tomate”. A todo esto solo tiene un matiz més para afiadir: “Si el tomate es maduro no sera écido, y también hay que ser muy
remilgado, porque los que comemos habitualmente tenemos muy integrado el gusto”.

Mientras tanto, al restaurante Tr(i de Barcelona (Cdrcega, 232) la rebanada de pan con tomate la preparan los cocineros con ceremonia y pasion.

El tomate de colgar, lo veréis desde la mesa o la barra donde coméis; los cocineros cogen un mientras tuestan la rebanada de pan ante vuestro. A
continuacion pasan el tomate, ponen la sal y echan el rayo de aceite.

El cocinero Artur Martinez y todo su equipo demuestran que hay esperanza en la hora de comer de muy bueno.

Por otro lado, para entender como una rebanada de pan con tomate se ha convertido en un simbolo de la identidad de un pueblo, hay que remontarse
siglos atras, pero tampoco muy alla.

El tomate llegd de América con los conquistadores espafioles, y cuando llegd aqui no levantd pasiones sino més bien todo el contrario: aquel color rojo
intenso solo podia ser sefial del demonio, se crefa.

Corrian los siglos XVI, XVII, XVIII, y no fue hasta el 1884 que un escritor catalan, Pompeu Gener (que el autor éxito de ventas David Uclés confesa que
habrfa querido conocer), cité la come en un escrito.

Quién explico por primera vez la referencia de Pompeu Gener fue Néstor Lujan, que lo dejo escrito en un articulo periodistico un siglo mas tarde, el
1984. Un afio después, el artista Leopoldo Pomés dejé escrito en el libro més completo y original sobre el pan con tomate, Teoria y practica del pan con
tomate, que la referencia mas antigua era la del 1884. Y desde entonces nos basamos en este dato, que es dificil de comprobar en la obra de Pompeu
Gener, o, cuando menos, tenemos que confesar que no nos hemos salido. La frase que el periodista y escritor Néstor Lujan decia que era la primera
referencia literaria escrita del pan con tomate era la siguiente: “Lo que comimos cierta noche se pan cono aceite alifiado cono tomate”.

Leopoldo Pomés sostenia en su libro que la manera ortodoxa de prepararla era con pan de campesino, untada por las dos bandas con el “barniz rojo y
sustancioso”, después salado y, finalmente, regado con el aceite de oliva. La orden de los ingredientes es bésico, porque si la sal se coloca después del
aceite de oliva, entonces desliza abajo.

Por el contrario, si la sal se pone antes del aceite de oliva, se fija en el pan. Porque la come no sea acida —uno de los reproches de los anti pan con
tomate— el importante es la madurez del tomate y también que el limite maximo de acidez del aceite de oliva sea un 0,4. “El tomate tampoco hay que
rozarlo fuerte; la untada no tiene que ser excesiva”, porque untar el pan con tomate no es como poner mermelada. “El punto exacto es el que mujer
un tinte rojo”, decia Pomés, que también teorizaba sobre los centimetros de distancia desde los cuales hay que echar el aceite de oliva a la rebanada:
10.Y sobre todo no se tienen que poner las pieles de los tomates, que solo sirven para la manipulacién, para cogerlos con los dedos y rozarlos por el
pan.

Mas alld de la receta ortodoxa, recordémoslo: untadas las dos caras. Leopoldo Pomés también revelaba una conversacién que habia mantenido con el
fundador del Motel Ampurdan y el Hotel Aimadraba, Josep Mercader, , que le dijo que “consideraba un error poner azlcar a la salsa de tomate para
suavizar la acidez”. Asi que aquellos que habian pensado en este recurso para que la acidez no sea el argumento para rechazar la come, tampoco lo
harian bien. Para que el tomate tuviera un buen gusto encima del pan, Mercader cortaba los tomates por la mitad, sacaba el agua y las entonces, les
envolvia con un trapo limpio como si fuera un saco pequefio, y les colgaba dentro de la nevera una noche. Es la manera como “el tomate se desprendia
de todos los liquidos acidos, y entonces adquiria una dulzura natural y espléndida”, escribia Pomés. El cocinero Jaume Subirds asegura que todavia hoy
es asf como lo preparan en el Hotel Almadraba.

Finalmente, el autor del libro dedicado al pan con tomate aseguraba que era una come muy econémica. El 1985, preparar una rebanada costaba 17,60
pesetas, que si hubieran existido los euros habrian sido 10 céntimos, aproximadamente. Con la inflacién acumulada desde el 1985 hasta el 2026, es
dificil decir que una rebanada de pan con tomate tiene este coste. Ahora bien, Pomés sostiene un argumento que hoy contintia siendo muy actual: el
pan con tomate es polivalente y versatil. Lo podemos comer tanto por almuerzo como por comida, merienda o cena. Tanto te hace un plan de fiesta
como te hace sobrevivir una comida. Y por muchas mas ventajas que encontramos, siempre hay la libertad de aquellos a quien no les gusta, aquellos
que dicen que la catalanidad no se puede identificar con una come que no hace tantos siglos que comamos. Mucho antes que comiéramos pan con
tomate, comiamos pan con aceite y ajo.



DOMINGO17 DE MAYO

A PARTIR 11:00 HORAS
ESGLESIA DE SANTA ANNA
SANTA ANNA 29

08002 BARCELONA

Barcelona

Una vez mas, este mes de mayo, con

motivo de la festividad de Santo Honorado, el Gremio
de Panaderos de Barcelona celebrara un encuentro muy
especial dirigida a todos sus agremiados,

junto con los colaboradores que nos

acompanan dia a dia en nuestra tarea.
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Esta fiesta acontece una ocasion tnica para rendir homenaje a la
profesion,reforzar los vinculos entre el colectivo y compartir una
jornada de convivencia y hermandad.
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A pesar de que tradicionalmente la festividad de
Santo Honorado se celebra el dia 16 de mayo,

este afo se ha decidido trasladar la celebracion al
domingo 17 de mayo para facilitar la asistencia de
todos los participantes.

el acto tendra lugar al claustro de la Iglesia de Santa
Anna, un espacio emblematico situado en el centro
de Barcelona.

La jornada empezara a las 11.00 horas con una visita
guiada por las instalaciones de Santa Anna (iglesia
y claustro). Después habra una misa en memoria de
los panaderos y panaderas difuntos, un momento de
recuerdo y

respeto hacia aquellos que han dedicado su vida a
este oficio tan arraigado a nuestra

cultura.

Después de la visita y la ceremonia religiosa, los
asistentes disfrutaran de un cdctel-comer en un
ambiente distendido que favorecera la convivencia
y la hermandad entre todos los participantes. La
celebracion se desarrollara en uno en torno a gran
valor histérico y arquitectonico.

La Iglesia de Santa Anna, construida alrededor del aio 1177 por la Orden del Santo Sepulcre de
Jerusalén, conserva encara elementos romanicos como el abside cuadrado y su estructura en forma

de cruz.

.C;aq,;.& ‘ 1% 1
imcovel B'N

Ctgsfperads fasiraey SPECIALMALT

GPG wuc,;f.wblz

EAmImAE ¥ BEME LA




A lo largo de los siglos, el templo ha evolucionado incorporando elementos géticos, como

la portalada del siglo XIV, la nave con vuelta de cruceria y el magnifico claustro gético, que
constituye hoy uno de los espacios mas destacados del conjunto. Ademas, el interior de la
iglesia cuenta con varias capillas de interés, como la Capilla de los Perdones, del siglo XIV, asi
como otros de mas modernas, decoradas con pinturas de artistas como Pere Pruna e ignasi
Serra y Goday. El claustro y la sala capitular, de estilo gético y datados a principios del

siglo XV, completan este conjunto monumental cargado de historia.

En definitiva, la celebracion de Santo Honorado no solo es una fiesta patronal, sino también
una jornada de encuentro, tradicion e identidad cultural que refuerza el vinculo de la
comunidad con su patrimonio histérico y religioso.

COCTEL/DINAR

FREDS
Assortit d'ibérics amb pa de coca amb tomaguet
Amanida de tomaguets tricolor i burrata amb olivada
Empanada gallega de tonyina
Torrada de pebrot piguille farcit amb brandada i all-i-oli
Mini truita de patates amb alegria

CALENTS
Croguetes
Mas de xistorra a la sidra
Assortit de mini tacs
Mini hamburguesa de vedella * Charolai ™ amb pa de carbd
"Fideva”™ amb gambes

DOLCOS
"Tartaleta” de matd amb mel | nous
Lioneses de nata
Delicies de pastissos en gotet

CELLER
Vinegre Correfoc D.O, Penedés
Vi blanc Skin 0.0, Penedas
Ancestral Cava BE Xarel-lo
Aigua mineral
Refrescs | Cerveses
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ANUNCIOS DE VENTA'Y TRASPASOS DE HORNOS
Y DESPACHOS DE PA

EN TRASPASO

Traspasamos negocio de panaderia
artesana y cafeteria degustacion en:
Carrer Olzinelles 103  (08014)
BARCELONA

Interesados llamar al

93 353.64.86

Preguntar por Jesus o Antonia

EN TRASPASO

Traspaso deHorno de Pan con obrador en
activo.
Som al centre de Barcelona

Para mas informacion

Tel. 3026091

PABCN



SE TRASPASA EMBLEMATICA PANADERIA EN EL CORAZON DE L'ESQUERRA

DE L'EIXAMPLE (BARCELONA)

Con 94 afios de historia ininterrumpida, 4a generacion, esta panaderia tradicional referente en su barrio busca

nueva direccion ante la proximidad de la jubilacion del titular.

Un espacio de 200 m2 perfectamente distribuidos entre obrador, tienda y almacenes, con salida de humos,

permisos en regla y alquiler ajustado a mercado.

Negocio en pleno funcionamiento, con clientela fiel y reputacién consolidada.

Ideal para continuar con la tradicion o desarrollar nuevos conceptos de panaderia, pasteleria o restauracion artesanal.

Ubicacion privilegiada, en la Esquerra de I'Eixample, zona residencial y de paso constante.

Horizonte de traspaso flexible (6 meses) para facilitar una transicién ordenada y acompafiada.

Contacto confidencial: Teléfono 622355620 / 934300449

Email: albertribe@yahoo.es

(Solo interesados profesionales o inversores con experiencia en el sector)

Oferta de trabajo

DIR Informatica - Departament comercial i formatiu

Buscamos una persona con perfil comercial con vocacién formativa
y conocimiento del sector para acompafiar nuestros clientes en

la implantacion y el uso de masterpan® ERP suite, software
especializado en el sector de la panaderia y la pasteleria.

Perfil que buscamos

e Perfil comercial y vocacién formativa.

e Vinculacién y experiencia real con el sector panadero/pastelero.
® Facilidad para comunicar y conectar con las personas.

® Habilidades comerciales y comunicativas.

e Ganas de crecer profesionalmente.

Conocimientos y requisitos

e Familiaridad con herramientas informaticas y entornos digitales.
e Interés por la tecnologia y su aplicacion en la mejora de los
procesos de negocio.

e Catalan y castellano imprescindibles.

e Carné de conducir y vehiculo propio (opcional).

INFOR M_ﬂ.TI_C{l

masterpan @ ERP

| & suite

Condiciones del lugar

® Puesto de trabajo presencial en Barcelona.

e Participacion en demostraciones, formacion y acompafiamiento
a clientes.

* Entorno especializado en el sector de la panaderia y la
pasteleria.

Qué ofrecemos

e Estabilidad laboral.

e Retribucion fija + incentivos.

® Buen ambiente de trabajo.

e Posibilidades de crecimiento profesional dentro de una empresa
referente del sector.

Contacto

Interesados/des:

Envidis vuestro curriculum a comercial@dir-informatica.net
DECIR Informética - Empresa referente en software especializado
para panaderias y pastelerias




LEL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

Hemos vivido un San Jorge esplendoroso, bonito, alegre,
participativo. Creo que es una Fiesta que no tiene
inconveniente, ni contraindicaciones. Todos nos podemos £ [y
sentir orgullosos y de la que se sentiria orgulloso '
cualquier pas.

Por eso a veces es desesperante que salgan personas
que quieran liaela troca intentando estropear cosas
que son bonitas y funcionan. Yo me pregunto porque lo
hacen. Quieren llamar la atencién? Estan amargados?
Les molesta que la gente sea feliz?

Tampoco entiendo porqué les hacemos caso, a pesar de
que yo, también he picado el anzuelo y les he dedicado
estas lineas.

Ya me perdonaréis, pero no acabo de entender como funciona esto de
la sequridad en los EE. UU.. Cada vez que tengo que coger un avion
me hacen quedar medio desnudado —me tengo que sacar el cinturon
y el trabajo es mio porque se me aguanten los pantalones-, tengo que
dejar los metales, tengo que abrir las maletas y toda una requisitoria
que no se acaba nunca. Y el mismo pasa cuando tienes que entrar

a los juzgados, consellerias, ayuntamientos, etc...Lo encuentro
empipador, pero comprensible.

Ahora bien, que en los EE. UU., con su presidente, que tienen la CIA,
que té una guardia pretoriana que riete de la de los romanos, que
gasta billones de ddlares en sequridad y defensa, le pasen las cosas
que le han pasado al presidente Trump es injustificable. Simplemente,
demuestra que los profesionales que eligen son de poca monta.

Pero lo mas grave es que demuestran la vulnerabilidad del sistema.

A pesar de que el presidente se afane al hacer America great again,
mantas veces se comprueba que es vulnerable y que su vida cuelga de
un hilo.

Sabemos como es el personaje y que después dice que los vigilantes
de seguridad son el mejor del mejor. Pero no nos vende la moto. Su
PABCN vulnerabilidad se hace evidente por todo el mundo.



Ya empezamos a ver el final de |a
temporada. El Espanyol y lo Girona todavia
no han salvado la categoria, pero todo hace
pensar que se saldran. Es evidente que, a
pesar de que tienen buenos entrenadores,
necesiten refuerzos potentes si aspiren a
algo mas que a no bajar a segunda.

En cuanto al Barga, creo que ha hecho una
temporada parecida a la del afio pasado.

Es més que probable que gane la Liga y, en
este sentido, no se puede decir que sea una
temporada decepcionante. No importa tanto
que no haya ganado la Copa del Rey, pero
si que nos sabe mal que no haya ganado la
Champions.

Ya sabemos que ganar la Champions es
dificil y solo la puede ganar un equipo.
Pero yo creo que el Barca tiene equipo
para hacerlo y que el que pasa es que
la inocencia, la carencia de picardia y la
defensa no ayudan.

Ya sabemos que los jugadores del Barga son
mayoritariamente jovenes, pero juegan a un
gran equipo y ganan unos grandes sueldos.
Més alld de su talento futbolistico, tienen
que aprender a hacer comedia cuando hace
falta, a protestar cuando hace falta y a
preguntar revisiones del VAR. Este afio han
comprobado dolorosamente que los otros
equipos lo hacen y se los sale bien.

En cuanto a la defensa, tenemos que decir el
que ya deciamos el afio pasado. En el Barca
le marcan demasiados goles. A pesar de que
tiene un gran portero, al final de temporada
han sufrido unas goleadas escandalosas.
Parece que, si el rival tiene cierta entidad,

el Barca juegue sin defensa. Y los otros se
aprovechan, esta claro.
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INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

Compravendes
Arrondaments

ADMINISTRACIG DE FINQUES

Administracid Comunitats de Propietaris
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