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EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTA AMB
VOSALTRES TOT L'ANY.

SOM LA MILLOR ASSESSORIA DEL MON DEL PA

EL MILLOR EQUIP DE
PROFESSIONALS ADVOCATS,
ECONOMISTES, GRADUATS
SOCIALS | GESTORS DEDICATS
A ['’ASSESSORAMENT JURIDIC,
FISCAL, COMPTABLE |

wl ADMINISTRATIU D'EMPRESES

% | PARTICULARS ESPECIALITZATS
EN EL SECTOR DE LA FLECA.

Entra a la nostra web

www.gremipabcn.com

amb el suport



editorial

“El mes de juny el Tour de
Franca comencara a Barcelona i
des del Gremi hem pensat que
€s un bon moment per crear i
promocionar un nou producte
a les nostres fleques. La idea és
que “el pa ajuda a pedalar

Hem deixat enrere un mes d'abril intens, amb un Sant Jordi esplendords,

ple de llibres, roses i pans i pastissos de Sant Jordi. De mica en mica hem
aconsequit que el Pa de Sant Jordi hagi anat esdevenint una tradicié. Malgrat
la posicid intransigent d'un escriptor, cal recordar que primer fou la diada

de Sant Jordi, patré de Catalunya, després el dia de la rosa, al segle XV,

a principis del segle XX, el dia del llibre i sequidament, a finals del segle

XX, el dia del Pa que Sant Jordi i el pastis. Totes aquestes coses no només
compatibles, sind que ens parlen d'una festa cada vegada més amplia i rica.

El mes de maig tornarem a celebrar de manera institucional la festa de Sant
Honorat després d'anys de no fer-ho. En vam parlar a bastament a la darrera
editorial. A aquesta revista en rebreu tota la informacié. Us convideu a
participar-hi. Es important que els agremiats ens trobem en un ambient festiu
per intercanviar opinions, conéixer-nos i no perdre les nostres tradicions, que
son el posit que ens fa ser el que som i com som.

El mes de juny el Tour de Franga comencara a Barcelona i des del Gremi hem
pensat que és un bon moment per crear i promocionar un nou producte a
les nostres fleques. La idea és que “el pa ajuda a pedalar”. Nosaltres estem
plenament convencuts de la importancia del pa. Un aliment que deu tenir si
fa no fa els mateixos anys que la humanitat és i sera sempre imprescindible
per a la nostra alimentacié com a espécie.

Dit aix0, hem d'aprofitar els esdeveniments que se celebren a la nostra ciutat
per demostrar que estem al dia, que som capacos d'oferir als nostres clients
innovacions. Justament la tradici¢ és aixo i no fer sempre el mateix. La tradicio
és partir d'una bona idea i anant-la, posant al dia constantment perqué
perduri.

Es comprensible que a alguns de vosaltres us faci mandra fer aquest producte
o fer aquell altre, perqué penseu que I'ocasié és efimera i no es tornara a fer.
Aixo, simplement, no se sap. Els que ja tenim una certa edat recordem les
Heidis que van apargixer quan de criatures veiem aquesta série de dibuixos
animats japonesa i que en moltes fleques encara es fabriquen.

Molts productes, moltes innovacions que han tingut el seu primer dia, acaben
sent una nova tradicio. En aquesta constant innovacié de la nostra tradicio
flequera consisteix la part més creativa del nostre ofici. Sense aquesta
Creativitat immanent a tota |'artesania —que ve d'art, no ho oblidem-, el
nostre ofici seria una altra cosa. Seria fer el mateix sempre de la mateixa
manera. | els flequers que han perdurat i han fet avancar I'ofici saben que
som als antipodes d'aixo.
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

"La relacio del comergc amb

les Administracions ha de ser
bidireccional. Barcelona és el que
és gracies, també, a I'esfor¢ que
diariament fa el petit comerg..”

Panorama

Barcelona ha estat sempre una ciutat activa.

Aquest any la nostra ciutat és, per primera vegada a Europa, la capital
europea del comerc local.

El titol destaca el model de comerc arrelat, sostenible i amb vocacié de
barri, que genera més de 152.000 llocs de treball i representa el 132 %
del PIB local.

La Comissié Europea ha valorat el model comercial de Barcelona i la forca
del seu petit comerc. L'impacte del comerg de proximitat és vital per la
ciutat.

Precisament per aix0 les organitzacions empresarials hem de situar el
comerg al centre de les politiques urbanes, fomentant la cohesié social i la
sostenibilitat.

La relacié del comerc amb les Administracions ha de ser bidireccional.
Barcelona és el que és gracies, també, a I'esfor¢ que diariament fa el petit
comerc. Barcelona ha de recongixer-hi agrair al comerg de proximitat
aquesta dedicacid i entrega que fa possible que Barcelona es situi com a
referent del comerc a Europa.

L'activitat de Barcelona i la del comerg han d'anar agafades de la ma. En
esdeveniments de transcendencia mundial, el petit comerc ha d'emparar a
la Ciutat.

La participacio del Gremi de Flequers de Barcelona, com a projeccié dels
forns de pa artesans, es fara visible amb |'alianca amb I'Ajuntament de
Barcelona per recolzar la sortida del TOUR DE FRANCA a Barcelona, els
dies 4 a 6 de juliol d'enguany.

El pa és energia, I'energia que necessiten els esportistes, i els corredors del
Tour de Franca, per donar el millor amb el seu esforc en la competicio.

Els forners de Barcelona, amb el Gremi de Flequers de Barcelona com a
eix vertebrador, s'uneixen i contribueixen a fer el comerc del barri, el de
proximitat, un valor de la Ciutat.

Seguim fent costat a les bones iniciatives i participant de forma activa amb
Barcelona, capital Europea del comerg local 2026.



Presentacio i oferiment del Pa de Sant
Jordi al President de la Generalitat

Com ja es tradicio, un any més, el passat 23 abril,el
Gremi de Flequers de Barcelona representat pel seu
President el Sr. jaume Bertran, va presentar el Pa de
Sant Jordi al President de la Generalitat de Catalunya
el Sr. Salvador llla a la sala dels Diputats del Palau de
la Generalitat.

Com es habitual, la fleca catalana ha fet la seva
ofrena de pans, en aquest acte la la Presidenta del
de la Federacio Catalana d'Associacions de Gremis
de Flequers, la sra. Moénica Gregori aixi com varis
membres de les juntes directives dels dos gremis han

celebrat aquest gest simbalic.

Enguany I'ofrena de pans ha estat a carrec del forner
de Reus ( Tarragona) Xavier Sistaré de Forn Sistaré

i del guanyador del Pa de Sant Jordi, Emili Feliu de
Forn Sant Josep.

El pa de Sant Jordi és un dels elements gastronomics
més emblematics de la Diada del 23 d'abril a
Catalunya. Es un pa creat pel forner barceloni Eduard
Crespo |'any 1988, a peticié del Gremi de Flequers de
Barcelona, amb I'objectiu de representar la senyera
catalana a través dels seus colors i sabors.






El Consell de Gremis recolza els
Gremis de Llibreters, Floristes i
Flequers a la Diada de Sant Jordi 2026

En una roda de premsa organitzada pel Consell de Gremis de Comerg,
Serveis i Turisme en el marc incomparable del Gran Teatre del Liceu, tots els
actors implicats han volgut destacar la importancia d'aquesta festivitat pel
que fa a la repercussio cultural perd també |'economica i estratégica.

Han participat a |'acte la Directora General de Comerg de la Generalitat

de Catalunya, Marta Angerri, la tinenta d'alcalde de I'Ajuntament de
Barcelona, Raquel Gil i I'intendent de la Guardia Urbana, Diego Calero i ha
comptat amb la presencia de Joan Guillén, president del Consell de Gremis
i del Gremi de Floristes i dels presidents del Gremi de Llibreters i del Gremi
de Flequers, Eric del Arco i Jaume Bertran respectivament.

El Gremi de Floristes ha reivindicat un canvi de model per evitar
I'intrusisme:"Es preveuen vendes per 25 milions d'euros i 15 van fora del
sector”, “Hi ha d'haver un punt d'inflexi6 i per a nosaltres aquest any
ho és. La Diada de Sant Jordi ha de ser popular pero no populista. Aixi
que demanem un canvi en el sistema d'assignacié de parades i reduir el

nombre.

GREMIS do Cataluny
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El Gremi de Llibreters ha subratllat que com més va, a més pobles i ciutats
de Catalunya s'aplica el model professionalitzat, amb espais habilitats per a
les llibreries i les floristeries, auténtics protagonistes de la diada, un model
que visibilitza i en dignifica I'ofici. A Barcelona, es mantenen les parades de
llibres i de roses en una dotzena d'espais de set districtes, fet que referma la
voluntat de diversificar i acostar la festa a la ciutadania, evitar al maxim les
aglomeracions i garantir una experiencia més accessible i sequra tant per al
public com per als paradistes.

El Gremi de Flequers presenta com cada any el pa de Sant Jordi, un pa
inspirat en els colors de la senyera que es ven als establiments agremiats i
que esta fet de forma artesanal amb una pasta de formatge, sobrassada i
nous. Es una marca registrada del Gremi i que va néixer fa més de 30 anys
s'ha consolidat com un element imprescindible a consumir durant la diada.

La directora de comerg, Marta Angerri, ha ressaltat el paper dels gremis
professionals a la celebracid i ha assegurat que Sant Jordi exhibeix Catalunya
al mon.




El nostre agremiat Emili Feliu, del Forn Sant
Josep de Barcelona, ha sigut el guanyador
millor Pa de Sant Jordi 2026 i del premi
José Llopart

= | Ruta Millors
covel| de Jordll
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El guanyador del Millor Pa de Sant Jordi, Emili Feliu de Forn Sant Josep amb Sr. Jaume Bertran i Sr.José llopart




Segon classificat Toni Felip Abadal de Forn de Cabrianes amb 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 classificat, Xavier Corcelles de Forn la Sitja Providéncia amb 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.
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El concurs, que se celebra anualment en el marc de la
festivitat de Sant Jordi, té com a objectiu ressaltar la
importancia del pa en la cultura catalana i fomentar
I"excel-lencia entre els professionals del sector.
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En aquesta edicid, 20 forns i pastisseries han estat
seleccionats per formar part de la Ruta dels Millors Pans
de Sant Jordi, d'entre els 35 establiments participants
d'arreu de Catalunya.
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El jurat ha valorat els pans presentats tenint en compte
diversos criteris: I'aspecte exterior, la forma, el dibuix
de les barres que representen la senyera, el sabor,

la qualitat dels ingredients i la textura, fruit del procés
de pastat i de la fermentacio.

Com a complement a I'acte, s'ha realitzat un tast de pans
maridat amb vermut de Mir6, de Reus, que ha

posat en valor la combinaci6 entre tradicio flequera

i cultura gastronomica catalana.

El guanyador ha rebut el trofeu José Llopart i tindra I'honor
de portar el seu pa al president de la Generalitat el dia de
Sant Jordi, en la tradicional ofrena al Palau

de la Generalitat.

Des de I'organitzacio del concurs, es vol agrair a tots
els participants la seva dedicacio i passio, aixi com als
patrocinadors que han fet possible aquest esdeveniment.

| com tots els actes organitzats per Panatics enguany s'han

donat més dde 100 pans de Sant Jordi a
la fundacié I'hospital de Santa Anna de Barcelona.

5

Obra Social Ernest Verdaguer
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FORNS/PASTISSERTIES QUE FORMEN LA Y
RUTA DELS MILLORS PANS DE SANT JORDI nS ap m ®

E"ricl Faixat Pastisseria Faixat Sigui quin sigui I'espai del vostre obrador
arcelona

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 Les cambres de fermentacio controlada:

Barcelona Milloren el sabor i la textura del pa.

Juli Alvarez Forn La Llibreria . . . .

Barcelon Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.
Emili Feliu Forn Sant Josep

Barcelona

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
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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

-



La Llei 11/2025 de 29 de desembre introdueix canvis
significatius en la regulacié del mercat residencial catala,
especialment quant a la figura dels grans tenidors
d'habitatge.

Destaca la creaci6 del REGISTRE DE GRANS TENIDORS
D'HABITATGE.

Aquest registre, de naturalesa administrativa i gestionat
per |'’Agencia de |'Habitatge de Catalunya, té com a
finalitat identificar tant persones fisiques com juridiques
que compleixin els requisits legals per a ser considerats
grans tenidors. Els titulars han d'indicar a I'Administracid
la seva condicié de gran tenidor aixi com el nimero
d'habitatges de que son titulars.

L'objectiu d'aquets Registre és facilitar I'accés a la
informaci6 per part dels ens locals i de I'Administracid
de justicia, reforcant la supervisio en les operacions que
afecten el mercat de I'habitatge.

Han d'inscriure’s en el REGISTRE DE GRANS TENIDORS,
les persones fisiques o juridiques que siguin titulars de

*Mes de 10 habitatges o una superficie construida de
mes de 1.500 m2 d'us residencial, exclosos els garatges
i trasters situats en territori de I'estat, si bé, com a
minim, un habitatge ha d'estar situat dins del territori de
Catalunya

5 0 mes habitatges urbans d'us residencial ubicats
en ambits declarats d'entorns de mercat residencial
tensionat.

La manca d'inscripcié o la no comunicacié de la
informacio requerida sera considerada infraccié greu,
amb sancions que oscil-len entre 9.000 i 90.000 €.

Montse Bosch

-Advocat-
Gremi de Flequers de Barcelona

PABCN

ATORGAMENT DEL RECONEIXEMENT
AL MESTRATGE EN ARTESANIA
ALIMENTARIA

El passat dia 20.3.2026 el Diari Oficial de la Generalitat de
Catalunya va publicar |I'atorgament del diploma de Mestratge
en Artesania Alimentaria.

El diploma de Mestratge en Artesania Alimentaria es un
guardo honorific que reconeix el mestratge excepcional amb
que una persona artesana alimentaria exerceix el seu ofici.

Per poder optar a aquests guardé les persones han d'haver
treballat com a artesanes alimentaries durant mes de 15
anys; han d'haver disposat del carnet de persona artesana
alimentaria durant 5 anys com a minim; han d'acreditar
merits de coneixements, creativitat o difusié de I'artesania
alimentaria, i han d'exercir I'activitat en una empresa
acreditada amb el distintiu d’empresa artesana alimentaria
en el moment de |'atorgament,

El Conseller d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio,
amb I'informe favorable de la Comissié d'Artesania
Alimentaria de Catalunya, ha atorgat els diploma de
MESTRATGE EN ARTESANIA ALIMENTARIA PER L'ACTIVITAT
DE FLECA als nostres agremiats

* MARC PADRO ROURA
*ANABEL RODRIGUEZ LOPEZ

Felicitats a tots dos.

< ALIMENTARIA

Y,

ARTESAN



PASSIO

PER LA FARINA
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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
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LA NOSTRA ESCOLA ES PIONERA EN FORMACIO

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.

INSCRIPCIONS OBERTES
PASTISSERIA

D'ESTIU

Els nostres programes estan dissenyats per cobrir tots els Rafa Batalla
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.

MASSES MARE (POOLISH,
BIGA, LEVAIN,

POSTRES CATALANA, ETC) MATINS

IRRESISTIBLES RI0E 2031 - ;
P‘ER CUMP‘ARTIR 005 2026 EN 7 DISSAETES £ -. 5 Tany Valls

Rata Batalla

INTENSIU DE
PASTISSERIA

Refs Batala

APRENENT DE
FLECA - 60
HORES (MATINS)




ELABORACIO DE
BERLINES
(DONUTS)

Rafa Batalla

INICIACIO AL
XOCOLATA

Rala Batolka

INSCRIPCIONS OBERTES |
y - PA DE VIEN

FOCACCIAIP
MOTLLO

Rarmon Batalld

ELABORACIO
MACARONS

Hafa Batalls

ELABORACIO DE
CROISSANTS

[ e MESURIFCIONS OBEX (LS
m——

ELABORACIO PA
PAGES AMBE MA
MARE

Ramon Batalla




Objectius

Per a que et prepara aquest curs?

Quan finalitzis aquest curs estaras capacitat per:

1. Ajudar amb eficiencia en I'elaboraci¢, sota supervisio, de diferents
tipus de productes basics de fleca i brioixeria, seguint les fitxes
técniques d'elaboracid,

utilitzant les técniques de manipulacié de matéries primeres i els
utensilis adients

per la seva obtencio.

2. Realitzar amb rapidesa i precisio les segiients operacions de
manipulacié de

la massa amb les mans: funyit, bolejat, marcat a ma, format, tallat i
fornejat.

3. Realitzar les tasques de identificacio, recepcio, emmagatzematge i
preparacio

de materies primeres i productes auxliars aixi com de subministrament
alazona

d'obrador amb domini del vocabulari técnic.

4. Aplicar tecniques de refrigeracio per a la conservacié de les
preelaboracions i elaboracions.

Tot aixd ho executaras complint amb les mesures de prevencié de
riscos

laborals, higiene alimentaria i de proteccié mediambiental.

APRENENT
DE FLECA

Tony Valls

12/05/2026 al 04/06/2026
horari - 09:00h a 14:00h

Destinataris

Aquest curs s'ha dissenyat per
aquelles persones que volen iniciar-
se en la professio. Si creus que
aquest pot ser el teu ofici, o estas
buscant una segona oportunitat o
has fet els nostres cursos d'iniciacio
i ara vols sequir avancant cap a

la professionalitzacié, aquest curs
et preparara per a integrar-te com
auxiliar en un equip de treball en
una fleca.

. Processos d'elaboracio.

Fases actives i fases passives.

Preparaci¢ de les masses: pastat i fermentacié. La funcié del llevat.
Coneixement de caracteristiques de la massa segons els tipus de producte a
obtenir.

La massa mare: nocions basiques.

Formacid de les peces: repos en bloc, divisi¢, tenyiment, bolejat, repds en
peca, format, fermentacio final, tallat i fornejat.

Tecniques de coccié adequades als diferents tipus de productes.

Acabat i presentacio dels productes de fleca i brioixeria.

Tecniques de conservacio.

Matéries primeres. Caracteristiques basiques, manipulaci6, emmagatzematge
i conservacié de:

Farines, llevats, ous i ovoproductes, sal, sucres, greixos d'origen animal i
vegetal, lactics, xocolata, additius i millorants.

L'obrador, equips, utensilis. Caracteristiques basiques, neteja, manteniments
basics, programacio i utilitzacié de:

Pastadora, cambra de fermentacio, divisora, laminadora, forns, motlles.
Elaboracions.

Baguette, Pa de Pagés, Pa de Viena, Xapata, Pa de ségol al 50%



La nostra escola esta ben situada, al centre de
Barcelona, i molt ben comunicada amb enllagos de
transport public d'autobusos, metro i tren de rodalies.

Carrer Pau Claris, 141 planta baixa

Barcelona
FTOTET O O EaTEnaS Y Y "'/Q
@ SILOM SPA
Fa Hotel Catalonia
i;J" Eixample 1864

4.2 % (1078)
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de Barcelona

Musea dedicada ala agipteéagla Hotel Renaissance
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Casa Batllé
prtiistico disefiado por Gaudi
Hntel Mandarin

Totes les nostres formacions son bonificables
totalment o parcialment per les quotes de la
Seguretat Social, sempre que |'empresa disposi

de crédit suficient i estigui al corrent del pagament
de les quotes de la Seguretat Social.

AVIS IMPORTANT!

FORMACIO BONIFICADA

Tots els nostres cursos so6n bonificables total o parcialment per
les quotes de la Seguretat Social, sempre que |'empresa disposi
de crédit suficient i estigui al corrent del pagament de quotes
de la Seguretat Social.

Per poder tenir accés a una formacié bonificada s'ha d'estar
en actiu i donat d'alta al regim general de la Seguretat Social.
Per tant, les persones donades d'alta com a autdnomes o en
atur, no poden bonificar.

La formacié bonificada només la pot demanar I'empresa que
vol que un o més dels seus treballadors facin una acci6
formativa. L'empresa haura d’estar al corrent de pagament
de la Seguretat Social.

L'import a bonificar dependra del credit de que disposi
I'empresa, de les hores del curs que vulgui fer i dels
treballadors que inscrigui. EI maxim bonificable sén 13 €/h per
alumne fins a arribar al total de I'esmentat credit. Aquest credit
ve donat pel

numero de treballadors i del % de les retencions sobre els sous
de I'any anterior.

Si necessita més informacio,
No dubti en contactar amb nosaltres, estarem
encantats d'atendre’l.

Sra. Maica Minguell
932155500
mminguell@gremipabcn.com




COMENCA UN NOU ANY,
| DIA RERE DIA,

EL COMPROMIS AMB
ELS NOSTRES CLIENTS,

EVOLUCIONA
| MILLORA.
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Radiografia del pa amb tomaquet: sacrilegis,

detractors i I'origen d'aquest plat tradicional catala

Font
Cuina catalana Diari Ara, trinitat Gilbert

Podem ratllar el tomaquet? Cal untar la llesca per les dues bandes? Trobem respostes a una menja que protagonitza molts debats.

El pa amb tomaquet va lligat amb la identitat catalana, i probablement no trobariem cap altra menja que ens identifiqui tan emocionalment d'una
manera tan clara. La llesca de pa untada de tomaquet, després salada i finalment regada amb oli d'oliva verge extra és un simbol (universal) dels
catalans, perd n'hi ha que no els agrada, que no en mengen, que només hi veuen inconvenients, i que, malgrat tot aixo, també son catalans, esclar.

Aquests Ultims son els que, quan demanen un entrepa o unes llesques de pa, demanen sisplau que el pa tingui només oli d'oliva. Sentireu que ho
remarquen unes quantes vegades, perqué saben que, a casa nostra, per inércia, el pa sera amb tomaquet. La novetat és que, amb els anys, a aquest
Gltim grup se'ls ha unit un altre grup de gent que sosté que actualment es fan barbaritats i sacrilegis amb una menja que, en teoria, és molt senzilla de
preparar, i que és economica.

Com preparar un bon pa amb tomaquet

Els sacrilegis o les barbaritats son mdltiples: tomaquet ratllat amb un ratllador damunt de la llesca de pa; salsa de tomaquet aconseguida després
d'haver triturat els tomaquets, amb pells incloses, i untada damunt del pa amb un pinzell; acidesa de la menja per culpa de fer servir tomaquets que no
s6n madurs ni vermells ni lluents.

A tot aix0 podem afegir que la menja no ha aconsequit fer-se universal malgrat que hi ha cuiners catalans que han obert restaurants pel moén i I'han
posat a la carta.

L'enyorada Montse Guillén el tenia al seu restaurant a Nova York, i també I'hi té actualment la familia catalana Clos a I'hotel que té a Londres i a
Madrid, on al bufet d’esmorzar hi posen pa amb tomaquet, i fet de manera ortodoxa i, per tant, bo. Citem només dos exemples; segur que en trobem
més, perd no han amplificat la menja perqueé sigui una icona catalana al mon.

Aixi doncs, quan viatgem, no cal que intentem explicar com es fa un pa amb tomaquet perqué sera dificil que ens en sortim: com a molt podrem
aconseguir que ens donin el tomaquet tallat en llesques entre el pa, que cal dir que és la manera com es menja el pa amb tomaquet a les illes de
Mallorca i Eivissa.



Indignacio, com fan els italians

Al restaurant Semproniana, la cuinera Ada Parellada assegura que “sense el pa amb tomaquet” es moriria, perqué per a ella “la menja és casa,
confort”. Pensa que és molt bo que “la gent s'indigni per si esta mal fet”, tal com fan els italians amb els seus plats, que, quan no estan preparats de
manera ortodoxa, eleven els crits al cel.

“Si ens indignem per un mal pa amb tomagquet, no ens deixem trepitjar, i potser hi ha pocs plats de menjar que ens indignin quan estan mal
preparats”.

Quan hauriem de dir que no a un pa amb tomaquet? Quan el tomaquet esta triturat i ficat en un bol, i suquen la salsa amb un pinzell per posar-la a
sobre d'un pa de motlle. “I que ho facin davant nostre, desafiant els nostres ulls; aqui és quan celebro que la gent s'enfadi”. | és aixi perque, com sosté
la cuinera, no costa tant, perqué son quatre ingredients —pa, tomaquet, sal i oli d'oliva— i perqué “tenim bons productes”. De fet, el mateix tomaquet
de penjar “esta manipulat tecnologicament perqueé tingui bona pell, per agafar-la com a pinga, i bona polpa, perqué es desprengui damunt del pa
quan el suguem”, diu Parellada, que afegeix que entén la restauracié que, quan treballa a gran volum, potser li és més rapid tenir triturat el tomaquet
préviament per sucar-lo. “Ho entenc, pero repeteixo que és facil preparar-lo quan ens demanen pa amb tomaquet”. A tot aixo només hi té un matis
més per afegir-hi: “Si el tomaquet és madur no sera acid, i també cal ser molt llepafils, perqué els que en mengem habitualment tenim molt integrat el
gust”.

Mentrestant, al restaurant Trli de Barcelona (Corsega, 232) la llesca de pa amb tomaquet la preparen els cuiners amb cerimonia i passio. El tomaquet
de penjar, el veureu des de la taula o la barra on mengeu; els cuiners n'agafen un mentre torren la llesca de pa davant vostre. Tot sequit hi passen el
tomagquet, hi posen la sal i hi tiren el raig d'oli.

El cuiner Artur Martinez i tot el seu equip demostren que hi ha esperanca a I'hora de menjar-ne de ben bo.

D'altra banda, per entendre com una llesca de pa amb tomaquet s'ha convertit en un simbol de la identitat d'un poble, cal remuntar-se segles enrere,
perd tampoc no gaire enlla.

El tomaquet va arribar d’America amb els conqueridors espanyols, i quan va arribar aqui no va aixecar passions sind més aviat tot el contrari: aquell
color vermell intens només podia ser senyal del dimoni, es creia.

Corrien els segles XVI, XVII, XVIII, i no va ser fins al 1884 que un escriptor catala, Pompeu Gener (que I'autor éxit de vendes David Uclés confessa que
hauria volgut congixer), va citar la menja en un escrit.

Qui va explicar per primera vegada la referéncia de Pompeu Gener va ser Néstor Lujan, que ho va deixar escrit en un article periodistic un segle més
tard, el 1984. Un any després, |'artista Leopoldo Pomés va deixar escrit en el llibre més complet i original sobre el pa amb tomaquet, Teoria i practica
del pa amb tomaquet, que la referéncia més antiga era la del 1884. | des de llavors ens basem en aquesta dada, que és dificil de comprovar en |'obra
de Pompeu Gener, o, si més no, hem de confessar que no ens n'hem sortit. La frase que el periodista i escriptor Néstor Lujan deia que era la primera
referéncia literaria escrita del pa amb tomaquet era la seglient: “Lo que comimos cierta noche es pan con aceite alifiado con tomate”.

Leopoldo Pomés sostenia en el seu llibre que la manera ortodoxa de preparar-la era amb pa de pages, untada per les dues bandes amb el “vernis
vermell i substanciés”, després salat i, finalment, regat amb I'oli d'oliva. L'ordre dels ingredients és basic, perqué si la sal es col-loca després de I'oli
d'oliva, aleshores llisca avall.

Per contra, si la sal es posa abans de I'oli d'oliva, es fixa en el pa. Perqué la menja no sigui acida —un dels retrets dels anti pa amb tomaquet—
I'important és la maduresa del tomaquet i també que el limit maxim d'acidesa de I'oli d'oliva sigui un 0,4. "El tomaquet tampoc no cal fregar-lo fort; la
untada no ha de ser excessiva”, perqué untar el pa amb tomaquet no és com posar-hi melmelada. “El punt exacte és el que dona un tint vermell”, deia
Pomés, que també teoritzava sobre els centimetres de distancia des dels quals cal tirar I'oli d'oliva a la llesca: 10. | sobretot no s'hi han de posar les
pells dels tomaquets, que només serveixen per a la manipulacio, per agafar-los amb els dits i fregar-los pel pa.

Més enlla de la recepta ortodoxa, recordem-ho: untades les dues cares. Leopoldo Pomés també revelava una conversa que havia mantingut amb el
fundador del Motel Emporda i I'Hotel Almadrava, en Josep Mercader, , que li va dir que “considerava un error posar sucre a la salsa de tomaquet
per suavitzar-ne |'acidesa”. Aixi que aquells que havien pensat en aquest recurs perqué |'acidesa no sigui I'argument per rebutjar la menja, tampoc
no ho farien bé. Perqué el tomaquet tingués un bon gust damunt del pa, Mercader tallava els tomaquets per la meitat, en treia I'aigua i les llavors,
els embolicava amb un drap net com si fos un sac petit, i els penjava dins de la nevera una nit. Es la manera com "el tomaquet es desprenia de tots
els liquids acids, i llavors adquiria una dolgor natural i esplendida”, escrivia Pomés. El cuiner Jaume Subirds assegura que encara avui és aixi com el
preparen a |'Hotel Almadrava.

Finalment, 'autor del llibre dedicat al pa amb tomaquet assegurava que era una menja molt economica. El 1985, preparar-ne una llesca costava 17,60
pessetes, que si haguessin existit els euros haurien sigut 10 céntims, aproximadament. Amb la inflacié acumulada des del 1985 fins al 2026, és dificil
dir que una llesca de pa amb tomaquet té aquest cost. Ara bé, Pomés sosté un argument que avui continua sent ben actual: el pa amb tomaquet és
polivalent i versatil. El podem menjar tant per esmorzar com per dinar, berenar o sopar. Tant et fa un pla de festa com et fa sobreviure un apat. | per
molts més avantatges que hi trobem, sempre hi ha la llibertat d'aquells a qui no els agrada, aquells que diuen que la catalanitat no es pot identificar
amb una menja que no fa tants segles que mengem. Molt abans que mengéssim pa amb tomaquet, menjavem pa amb oli i all.



DIUMENGE 17 DE MAIG
A PARTIR 11:00 HORES
ESGLESIA DE SANTA ANNA
— T ' SANTA ANNA 29
08002 BARCELONA

Barcelona

Una vegada més, aquest mes de maig, amb motiu

de la festivitat de Sant Honorat, el Gremi de Flequers
de Barcelona celebrara una trobada molt especial
adrecada a tots els seus agremiats, juntament amb
els col-laboradors que ens acompanyen dia a dia en
la nostra tasca.
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Aquesta diada esdevé una ocasio Unica per retre homenatge a la professio,

reforcar els entre el col-lectiu i compartir una jornada de convivéncia
i germanor.
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Tot i que tradicionalment la festivitat de
Sant Honorat se celebra el dia 16 de maig,
enguany s'’ha decidit traslladar la
celebracio al diumenge 17 de maig per

tal de facilitar I'assisténcia de tots els
assistents.

Els actes tindran lloc al claustre de
I'Església de Santa Annag, un espai
emblemadtic situat al centre de Barcelona.

La jornada comencgara amb una missa en
memoria dels flequers i flequeres difunts,
un moment de record i respecte cap a
aquells que han dedicat la seva vida a
aquest ofici tan arrelat a la nostra cultura.

Despres de la cerimonia religiosa, els
assistents gaudiran d'un exquisit coctel/
dinar, en un ambient distés que afavorird
la convivéncia i la germanor entre tots els
! participants. La celebracio es desenvolupa
T!-i—ﬂgl e M enunentorn de gran valor historic i

=

—_— . j S arquitectonic.

L'Església de Santa Annag, construida al voltant de I'any 1177 per 'Orde del Sant Sepulcre
de Jerusalem, conserva encara elements romanics com l'absis quadrat i la seva estructura
en forma de creu.
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Al llarg dels segles, el temple ha evolucionat
incorporant elements gotics, com la portalada
del segle XIV, la nau amb volta de creueria i el
magnific claustre gotic, que constitueix avui un
dels espais més destacats del conjunt.

A mes, l'interior de 'església compta amb
diverses capelles d'interés, com la Capella dels
Perdons, del segle XIV, gixi com altres mes
modernes, decorades amb pintures d'artistes
com Pere Pruna i Ilgnasi Serra i Goday.

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 piguillo farcit amb brandada i all-i-ali
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

El claustre i la sala capitular, d'estil
gotic | datats a principis del segle XV,
completen aquest conjunt monumental
carregat d'historia.

En definitiva, la celebracio de Sant
Honorat no només és una festa pa-
tronal, sind tambeé una jornada de
record, tradicio | convivencia, que fa
valdre la Importancia de |'ofici de
forner i el seu llegat dins la societat.
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ANUNCIS DE VENDA | TRASPASSOS DE FORNS
| DESPATXOS DE PA

ES TRASPASSA

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

Interesados Ilamar al

93 353.64.86

Preguntar por Jesus o Antonia

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 reputacion consolidada.

Ideal para continuar con la tradicién 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 transicion ordenada y acompafiada.

Contacto confidencial: Teléfono 622355620 / 934300449

Email: albertribe@yahoo.es
(Solo interesados profesionales o inversores con experiencia en el sector)
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ES TRAPASSA

Traspas de Forn de Pa amb obrador en actiu.

Som al centre de Barcelona

Per més informacio

Tel. 93 3026091

Oferta de treball

DIR Informatica - Departament comercial i formatiu

Cerquem una persona amb perfil comercial amb vocacié formativa
i coneixement del sector per acompanyar els nostres clients

en la implantacio i I'is de masterpan® ERP suite, programari
especialitzat en el sector de la fleca i la pastisseria.

Perfil que cerquem

o Perfil comercial i vocacié formativa.

e Vinculacié i experiéncia real amb el sector forner/pastisser.
® Facilitat per comunicar i connectar amb les persones.

e Habilitats comercials i comunicatives.

® Ganes de créixer professionalment.

Coneixements i requisits

e Familiaritat amb eines informatiques i entorns digitals.

* Interés per la tecnologia i la seva aplicaci6 en la millora dels
processos de negoci.

e Catala i castella imprescindibles.

e Carnet de conduir i vehicle propi (opcional).

i,
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masterpan @ ERP

Condicions del lloc

e Lloc de treball presencial a Barcelona.

® Participacié en demostracions, formacié i acompanyament a
clients.

o Entorn especialitzat en el sector de la fleca i la pastisseria.
Queé oferim

e Estabilitat laboral.

o Retribuci6 fixa + incentius.

® Bon ambient de treball.

® Possibilitats de creixement professional dins d'una empresa
referent del sector.

Contacte

Interessats/des:

Envieu el vostre curriculum a comercial@dir-informatica.net

DIR Informatica - Empresa referent en software especialitzat per a
fleques i pastisseries




LEL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

Hem viscut un Sant Jordi esplendorés, bonic, alegre,
participatiu. Crec que és una Diada que no té
inconvenient, ni contraindicacions. Tots ens podem sentir £ frass
orgullosos i de la que se'n sentiria orgullés qualsevol '
pais.

Per aix0 a vegades és desesperant que surtin persones
que vulguin embolicar la troca intentant espatllar coses
que sén boniques i funcionen. Jo em demano perqué ho
fan. Volen cridar I'atencié? Estan amargats? Els molesta
que la gent sigui felic?

Tampoc no entenc per queé els hi fem tant de cas, tot i
que jo, també he picat I'ham i els hi he dedicat aquestes
ratlles.

Jo ja em perdonareu, perd no acabo d'entendre com funciona aixo
de la seguretat als EEUU. Cada vegada que he d'agafar un avié em
fan quedar mig despullat —m’he de treure el cintur6 i la feina és
meva perque se m'aguantin els pantalons-, he de deixar els metalls,
he d'obrir les maletes i tota una requisitoria que no s'acaba mai. | el
mateix passa quan has d'entrar als jutjats, conselleries, ajuntaments,
etc...Ho trobo empipador, pero comprensible.

Ara bé, que als EEUU, amb el seu president, que tenen la CIA, que

te una guardia pretoriana que riu-te’'n de la dels romans, que gasta
bilions de dolars en sequretat i defensa, li passin les coses que li han
passat al president Trump és injustificable. Simplement, demostra que
els professionals que trien sén de pa sucat amb oli.

Per0 el més greu és que demostren la vulnerabilitat del sistema.
Malgrat que el president s'escarrassi en fer America great again,
mantes vegades es comprova que és vulnerable i que la seva vida
penja d'un fil.

Sabem com és el personatge i que després diu que els vigilants de
seguretat son el millor del millor. Perd no ens ven la moto. La seva
vulnerabilitat es fa evident per tothom.
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Ja comencem a veure el final de la A R N A L
temporada. L'Espanyol i el Girona encara no

han salvat la categoria, pero tot fa pensar
que se'n sortiran. Es evident que, malgrat
que tenen bons entrenadors, necessiten

refor¢os potents si aspiren a alguna cosa NOU ACORD COL:-LABORACIO

més que a no baixar a segona. _ i _
Gremy de Flegusrs Arnal

Pel que fa al Barca, crec que ha fet una

temporada semblant a la de I'any passat.

Es més que probable que guanyi la Lliga i, Venem |a teva
en aquest sentit, no es pot dir que sigui una "
ar sabent el que

temporada decebedora. No importa tant =
que no hagi guanyat la Copa del Rei, perd t'lm porta
si que ens sap greu que no hagi guanyat la
Champions.

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

Ja sabem que guanyar la Champions és Compravendes

dificil i només la pot guanyar un equip. Perd AL

jo crec que el Barca té equip per fer-ho i que

el que passa és que la innocéncia, la manca ADMINISTRACIO DE FINQUES

de picardia i la defensa no ajuden. Administraci Comuritats de Propietaris

Administracid d'urbanitracicns
Ja sabem que els jugadors del Barca son

majoritariament joves, pero juguen a un CESTIO DE PATRIMONIS IMMOBILIARIS

gran equip i guanyen uns grans sous. Fommalitzacid | Cestid de Contracies

Més enlla del seu talent futbolistic, han Cestia de les rendes

d'aprendre a fer comeédia quan cal, a Assessorament | gestid dels patrimanis immobllianis

protestar quan cal i a demanar revisions Valoracions patrimonals

del VAR. Aquest any han comprovat ROk St chnlect s )
dolorosament que els altres equips ho fan i
els hi surt bé.

BEN APROP DEL GREMI

Pel que fa a la defensa, hem de dir el que
ja deiem I'any passat. Al Barca li marquen

massa gols. Tot i que té un gran porter, al o

final de temporada han patit unes golejades inRAS iR iaT oles @ @harnal_realestate
escandaloses. Sembla que, si el rival té una Cerrar Valdnola, 245 3754 , .
certa entitat, el Barca jugui sense defensa. | Bl Qarnalreslestate

els altres se n'aprofiten, és clar. Carrer Huelva 102, local 1 O @arnalrealestate
{cant. Treball)

08020 Barcelcna
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que marcan el ritmo del
mejor pan artesano




