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Introduccio

El Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio
organitza anualment el Illiurament de Diplomes de Mestre
Artesa Alimentari i del Premi al Millor jove artesa alimentari
innovador amb I'objectiu de distingir les persones que han
destacat pel seus merits de creativitat i coneixement en el
camp de l'artesania alimentaria al llarg de la seva trajectoria
professional i a més premiar els joves innovadors artesans.
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Presentacio

Catalunya té una gran tradicio en artesania alimentaria.
Els oficis de pastisser, forner, formatger, cansalader, xar-
cuter, carnisser o xurrer estan arrelats a la nostra cultura
alimentaria i apleguen el coneixement de la tradicié amb
I'evolucio que aporten la tecnologia i la innovacio. L'ofi-
ci d'artesa alimentari ofereix, avui, el valor de la tradicio
adaptat a les noves necessitats i oportunitats.

L'alimentacié és un sector estratégic per a qualsevol pais, perqué és una
necessitat basica de la poblacié. Esta intrinsecament lligada a la cultura i la
identitat, i, en la mesura que es basa en la produccié de proximitat, és clau per a
la gestié del medi. Per aixo, fa anys que el Departament d'Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacid de la Generalitat de Catalunya fomenta els valors economics,
culturals i socials que representa I'artesania alimentaria. Amb aquest objectiu, el
DARP distingeix els mestres artesans que acrediten una trajectoria professional
reconeguda, domini técnic i merits en la practica del seu ofici.

Una aportacié fonamental en aquest sector, la fan els joves. Per aquest motiu,
i per afavorir el relleu generacional i prestigiar I'activitat, el DARP va crear I'any
2003 el Premi al Millor Jove Artesa Alimentari Innovador, que reconeix I'esforg
dels joves en la recuperaci6, la innovacié, la diversificacié i el disseny d'aquests
productes.

Amb aquests guardons, any rere any es fa evident la vitalitat de I'artesania
alimentaria catalana. La cultura i el grau de desenvolupament d'un pais estan
lligats a la creativitat, la imaginacié i la capacitat de treballar bé, i d'adaptar-se
a les noves demandes i necessitats. A Catalunya, aix0 es manifesta en molts
sectors, i I'artesania alimentaria n'és un exemple. | demostra que és un ambit en
queé no s'esgoten les oportunitats de créixer i innovar.

La meva felicitacio per als mestres artesans i el jove artesa innovador d'aquesta
edicié. Una felicitacié que faig extensiva, d'una manera especial, a les federacions
i els gremis d'artesans alimentaris que amb la seva activitat permanent i les seves
escoles fan una tasca imprescindible per millorar i prestigiar el seu sector. De
la mateixa manera, vull convidar tothom a continuar gaudint d'aquests aliments
artesans, una de les millors maneres de contribuir a fer pais.

Meritxell Serret i Aleu
Consellera d'Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacié
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Comissio d'Artesania
Alimentaria Catalana

Estara integrada per:
President/a:

El/la Director general d'Alimentaci6,Qualitat i Indistries Agroalimentaries

Vocals:

Dos/dues representants del Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca
i Alimentacio

Un/a representant de I'Agencia Catalana del Consum.

Un/a representant del Departament de Salut.

Un/a representant del Departament d'Ensenyament

Quatre representants de les organitzacions sectorials d'artesania

Un/a representant del Consell General de Cambres de Comerg, Industria
i Navegacié de Catalunya.

Un/a representant del Consell de les persones consumidores de Catalunya.

Un/a representant del Consorci de Comerg, Artesania i Moda de Catalunya

Secretari/aria:

Un/a funcionari/aria de la Direccié General d'Alimentacid, Qualitat i Industries
Agroalimentaries






Requisits Mestre Artesa Alimentari

Atesa la importancia que té per al sector agroalimentari de Catalunya el
manteniment de petites empreses artesanes que conserven valors economics,
cutlturals i socials propis, la Generalitat de Catalunya va regular I'Artesania
Alimentaria a Catalunya mitjangant la Llei de Qualitat Alimentaria (Llei 14/2003) i
el Decret que la desenvolupa.

Una de les figures que es regula en aquesta normativa és el Diploma de Mestre
Artesa Alimentari.

El Diploma de Mestre Artesa Alimentari s'atorga a aquells artesans que reuneixen
determinats merits de creatitivitat i coneixements en el camp de l'artesania
alimentaria en algun dels oficis que especifica el Decret, que disposen del carnet
d'artesa alimentari i que n'han exercit durant un periode minim de quinze anys.

L'atorgament del diploma significa el reconeixement del mestratge excepcional
amb el qual I'artesa exerceix el seu ofici, per la qual cosa només podra ser atorgat
a persones a les quals se'ls pugui acreditar una llarga trajectoria professional
reconeguda, domini técnic del seu ofici, experiencia i merits de caracter
extraordinari en la seva practica.

La normativa estableix que el Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i
Alimentacio atorgara aquests diplomes a artesans que siguin proposats per les
entitats de representacio i de defensa dels interessos professionals dels artesans
o amb la sol'licitud dels propis interessats.

Les propostes es presenten durant I'Gltim trimestre de cada any i I'atorgament
requereix I'informe favorable de la Comissié d'Artesania Alimentaria Catalana.

El diploma té caracter vitalici, sens perjudici que pugui ser revocat d'ofici, amb
incoacio de procediment.
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Diplomes 2016
Mestre Artesa Alimentari

El Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacié atorga Diplomes
de Mestre Artesa Alimentari des de I'any 1987, i des de llavors s'han lliurat 917
diplomes.

Aquest any s'entregran 30 diplomes més, d'acord amb les propostes presentades
per a I'atorgament del Diploma de Mestre Artesa Alimentari a diverses persones,
amb I'informe favorable de la Comissid d'Artesania Alimentaria de Catalunya de
data 3 de maig de 2016 i la Resolucié ARP/1543/2016, de 15 de juny.

La distribucié dels mestres artesans alimentaris per oficis d'aquest any és la
seglient: 10 carnissers, cansaladers i xarcuters, 13 forners, 5 pastissers i 2 xurrers.

Carnissers, cansaladers i xarcuters

Jaume CapeII Font Bellcaire d'Emporda (Baix Emporda)
Moisés Criballés Vilagrasa Torell6 (Osona)

Miquel Dolz Valles Amposta (Montsia)

Joan Estela Roura Besall (Garroxta)

Marc Farras Cases Térmens (Noguera)

Albert Morera Serentill Terrassa (Valles Occidental)
Ana Paris Mercadal Balaguer (Noguera)

M. Teresa Plans Figuls Torell6 (Osona)

lolanda Preseguer Blanco La Garriga (Valles Oriental)
Carles Soler Fabregas Bordils (Girones)

8 S
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Pastissers

¢y

Guillermo Cortés Verdu
Christian Escriba Tholoniat
Miquel Jané Juanos

José Luis Maestre Gomez

Barcelona (Barcelonés)
Barcelona (Barcelonés)
Olesa de Montserrat (Baix Llobregat)

Cambrils (Tarragona)

Miguel Angel Zaguirre Bruque Terrassa (valles Occidental)

Forners

Jordi Andreu Rodriguez
Pau Borras Aige

Josep Carreras Padros
Jaume Farriol Serra
Josep Gonzalez Oliveros
Benet Masvidal Serra
Jaume Miralles Maurell
Josep Maria Monreal Planas
Adolfo Rubio Claudio
Josep Sans Aragonés
Joan Serra Picanol
Carlos Solé Codina

Carlos Tur Font

Xurrers

Tarragona (Tarragona)

Algerri (Noguera)

Sabadell (Valles Occidental)

Sant Andreu de la Barca (Baix Llobregat)
Barcelona (Barcelonés)

Canet de Mar (Maresme)

Sant Andreu Llavaneres (Maresme)
Sitges (Garraf)

Barcelona (Barcelonés)

Vila-Seca (Tarragones)

Calders (Bages)

Guissona (Segarra)

Barcelona (Barcelonés)

Manuel Esteban Costa

Maria Moron Rodriguez

Barcelona (Barcelonés)

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelones)
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Jordi Andreu 1 Rodriguez

Generacio Forn Pastisseria

Forner
Tarragona (Tarragonés)

Séc en Jordi Andreu i Rodriguez. Tarragoni de naixement i sentiment. Forner de
4a generacio. El meu besavi va comencar a fer de forner a I'edat de 20 anys (I'any
1902). Jo vaig comengar ja de ben petit, amb 6 anys, a aprendre I'ofici de forner,
sota el mestratge de la meva mare, el meu pare i, sobretot, el meu avi. Gracies a
ell, un dels nostres pans tipics, el Pa de Tarragona, és el pa per excel-lencia a les
nostres botigues.

A I'edat de 21 anys, després del meu aprenentatge en diferents escoles fent ta-
llers i cursos practics, vaig marxar de casa per veure mén i treballar en diferents
forns de la comarca i en empreses de pa precuinat, on vaig aportar els meus co-
neixements. No va ser fins al febrer de 2009, per la pérdua del meu pare, en Jordi
Andreu i Cuella (Mestre Artesa Forner), que no vaig agafar les regnes del negoci
familiar. I llavors van esclatar totes les idees, vaig dur a terme totes les il-lusions i
vaig aplicar els coneixements adquirits per difondre el que és ara la nova Cultura
del Pa.

Autodidacte i compromés amb la nostra terra i els nostres ciutadans, intento in-
novar, crear i desenvolupar productes més enlla de I'alimentacio fins a arribar al
punt actual on la salut prioritza els meus pans i productes.

Comparteixo els meus coneixements i el meu proposit en tallers practics a les
escoles, premsa, televisid, radio, obradors de forners, fires artesanes i ecologi-
ques i alla on es vulgui conéixer el moén del pa. | també amb metges de medicina
convencional i alternativa.

Havent agafat la Presidéncia del Gremi d'Industrials Forners de Tarragona, vull
donar a conéixer tots els meus coneixements als forners de Tarragona per inten-
tar crear ofici i tradicio, i, el que és més important, perseverar i protegir el que, per
a mi, és |'ofici més bonic del mon, el de forner.




Pau Borras Aige

Forn de pa Pau Borras

Forner
Algerri (Noguera)

Pau Borras Aige es va donar d'alta com a forner el dia 1 de gener de I'any 1980
amb l'epigraf de Fabricacion de pan y bolleria ordinaria. D'aix0 en fa 35 anys. Des
d'aquell moment, va assumir el traspas i la direccioé d'un forn a la localitat d'Algerri,
on va aprendre a treballar de la manera més tradicional i artesana. Era un forn de
llenya, fet amb mad refractari.

L'any 1992, va traslladar I'activitat al seu domicili actual. Durant tots aquests anys,
al costat de la seva dona, la Ma Carmen, ha treballat amb entusiasme, cosa que li
ha permeés innovar constantment en I'elaboracio dels productes. La caracteristica
principal de la seva feina ha estat la motivacié, que ha donat lloc a la recerca de
noves maneres de fer.

Entre els productes que elabora, cal destacar els panadons d'espinacs i carabassa,
tan tipics en I'época de Setmana Santa. La coca de recapte, una coca fina i cruixent
coberta de pebrot i alberginia escalivada. Tot elaborat de manera artesana i amb
productes de proximitat, sense cap tipus de conservant.

També és del seu interés la difusio dels seus coneixements. L'any 1994, va impartir
un curs a I'Escola Superior d'Hostaleria de Barcelona sobre I'elaboracié de la massa
tradicional per a les coques de recapte i panadons. L'any 2014, va participar en un
projecte adrecgat a les escoles de la ZER Serra Llarga i va impartir un taller d'elabo-
racio del pa per a més de 60 nens. L'any 2015, ha participat en la Marat6 de TV3
fent una xerrada/taller sobre les propietats del pa i la seva elaboracié. També ha
participat a diferents fires per promoure-hi el producte artesa: Algerri, Alfarras, Ivars
de Noguera, etc.

Per dos anys consecutius, 2014 i 2015, ha estat finalista en el concurs al Millor pa
de pageés catala.
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Jaume Capell Font

Carnisseria Xarcuteria Santi

Carnisser, cansalader i xarcuter
Bellcaire d'Emproda (Baix Emporda)

Vaig néixer a Verges I'any 1962. Amb 10 anys, anava a l'escorxador a veure com
treballaven. Me'n feien marxar perque era massa petit per ser alla. Als estius, vaig
comengar a treballar a Ca n'Abelino de Verges; hi feia feines de neteja i d'aprenent,
estendre pells de xai, rascar fuets...

Dels 14 als 16 anys, vaig fer temporada a I'Estartit, en una carnisseria (Emili Boada),
al'obrador, on desfeia. Vaig seguir treballant els caps de setmana i durant la setma-
na vaig fer FP administratiu, tot i saber que el que jo volia era ser carnisser. Ha sigut
la meva passié. Dels 16 als 21 anys, vaig treballar a la Carnisseria Arbat. Hi vaig
aprendre a fer tot el que es pot fer amb un ganivet, rere el taulell i a I'obrador. També
anavem a I'escorxador a sacrificar els animals que es venien.

Als 21 anys, vaig anar a treballar a Fribel, SA, fabrica d'embotits i escorxador, per
millorar la situacié economica; també hi vaig aprendre molt. Amb 24 anys, tenia clar
que la feina que volia fer amb 10 anys continuava essent el meu motor, m'agrada
i em realitza com a persona. Vaig decidir muntar el meu negoci, que ara ha fet 30
anys. No és un negoci amb projecci6 internacional, en absolut, perd gaudeixo ve-
ient com els clients que tinc aprecien un bon génere i una feina de moltes hores i
dedicacié. Aquesta feina, en el meu cas, és vocacional i complementa la meva vida
amb la familia.




Josep Carreras Padros

Carreras Forn de Pa

Forner
Sabadell (Vallés Occidental)

Josep Carreras és forner de tercera generacio i porta 34 anys exercint I'ofici en una
fleca centenaria que I'any 2004 va rebre el reconeixement de la Generalitat de Cata-
lunya com a Establiment Comercial Centenari.

L'any 1995, aquesta empresa es va constituir en la societat mercantil Carreras Forn
de Pa, SL, empresa familiar de la qual és soci juntament amb el seu pare, la seva
mare, la seva germana i el seu germa. Josep Carreras n'és I'administrador.

A I'obrador de I'empresa, situat al carrer de Sant Pere nim. 39 de Sabadell, es fa
diariament una gran varietat de pa i brioixeria de la més alta qualitat i sempre cer-
cant la tradicio artesana, tot utilitzant masses mare naturals, dosis de llevat baixes
i llargues fermentacions.

Entre els productes que elabora, cal esmentar: pa de pagés catala IGP, pa gallec,
d'espelta ecologica, integral de blat, de ségol i blat, de blat de moro, sense sal, de
barra, de motlle, xapata, fogassa, de nous, d'olives, de ceba, flauta i llonguet, entre
molts d'altres, i també productes de brioixeria.

Alllarg de la seva trajectoria, Josep Carreras ha assistit a molts cursos de reciclatge
de fleca a fi de perfeccionar i ampliar els seus coneixements de I'ofici, i adaptar-se
a les preferencies del public consumidor.




Guillermo Cortés Verdu

Pastisseria La Valenciana

Pastisser
Barcelona (Barcelonés)

Va comencar la seva vida professional a la pastisseria familiar ubicada al carrer
Aribau de Barcelona quan tenia 17 anys, compaginant el seu treball amb els es-
tudis complerts de pastisseria a I'Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona.

A la finalitzacid dels seus estudis, la seva formacié va ser molt intensa i amplia en
tots els camps més especifics de la pastisseria dolga i salada, la xocolateria i la
gelateria. A partir dels 21 anys va agafar totes les responsabilitats de I'obrador de
la pastisseria en les elaboracions de pastisseria, gelateria i torrons.

Ha col-laborat amb "El Club de la Bona Taula de Barcelona"” en el tema de la xoco-
lata i les seves varietats en I'elaboracio de la pastisseria actual.

Hores d'ara, a més de dirigir el negoci centenari de la familia juntament amb els
seus germans, és membre de la Junta Directiva del Gremi de Pastisseria de Bar-
celona i, en concret, de la Comissié de I'Escola de Pastisseria on vetlla per I'orien-
tacio académica dels futurs professionals del sector.

Es defineix com a pastisser inquiet i compromés amb la seva professié i sempre
busca la innovacié en nous productes sense perdre les bases de la pastisseria
classica i aposta fermament per la tradicié i la qualitat de I'elaboracié dels seus
productes.
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Moisés Criballés Vilagrasa
MES QUE TAI

Carnisser, cansalader i xarcuter
Torello (Osona)

Provinc de familia per part de pare de pagés i transportista d'animals, i, per part de
mare, els meus avis tenien ramat i una carnisseria a Lleida.

L'any 1985, conec la meva Teresa, la meva mitja taronja, filla de carnissers des de
sempre.

L'any 1986, faig el servei militar i, entre permis i permis, els ajudo, i aixi aprenc
moltes coses del que molt aviat sera el meu ofici.

Ells m'ensenyen a anar a comprar els animals a pagés, com sacrificar-los, com
d'especejar-los i com elaborar artesanalment. Tres anys després, comengo la
meva etapa de carnisser.

Fa 29 anys que faig aquest ofici. Mantinc la tradicié familiar, compro els animals
vius als mateixos pagesos i els futurs successors, i cuido i respecto I'especeja-
ment i I'elaboracié artesanal dels meus productes.

També séc soci d'un escorxador petit on puc controlar que els animals no pateixin
estrés i que sanitariament estigui tot regularitzat. Intento moure’'m sempre que
puc: he fet cursos de benestar animal i altres cursos innovadors.

A la botiga, venc productes de proximitat seguint la tradici6 artesanal i donant la
maxima qualitat i un servei personalitzat. | amb moltes ganes de continuar apre-
nent i de superar reptes.
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Miguel Dolz Valles

Carnisseria Xarcuteria Dolz

Carnisser, cansalader i xarcuter
Amposta (Montsia)

Vaig estar fins als 23 anys aprenent I'ofici al costat dels meus pares, fins a I'any
1982, quan ja vaig obrir la meva primera carnisseria. Aquesta primera carnisseria
era forga petita i limitava la meva expansié i produccio, aixi que 7 anys més tard
vaig poder obrir la segona carnisseria cansaladeria molt més gran i amb millors
equipaments, la qual he anat renovant i actualitzant fins avui, que ja porto 40 anys
en l'ofici.

Avui, encara regento la carnisseria al
costat de la meva dona i la meva filla,
la qual és la quarta generacié de car-
nissers dintre de la nostra familia.

Hem anat evolucionant i aprenent I'ofi-
ci durant aquests anys, i hem passat
de ser solament uns carnissers fins a
poder elaborar tot tipus de productes
de cansaladeria xarcuteria i precuinats
a fi d'adaptar-nos a les noves deman-
des dels nostres clients i aixi poder
satisfer de manera adient les seves
necessitats.




Christian Escriba Tholoniat

Pastisseria Escriba

Pastisser
Barcelona (Barceloneés)

El Christian va comengar al mén de la pastisseria molt jove, a I'edat de 16 anys,
amb el seu pare, I'Antoni Escriba, conegut com “el mag de la xocolata" per ser
un revolucionari en la técnica de treballar d'aquest producte, i després a Paris, a
la pastisseria del seu avi matern, I'Etienne Tholoniat, un gran mestre reconegut
mundialment pel seu treball amb el sucre setinat. Es amb el seu avi que el Chris-
tian va aprendre el treball amb el caramel, una de les seves grans passions; amb
en Christian, crea petites obres d'art i, en concret, els Candy Glam Rings, joies de
caramel que s'han arribat a vendre en 16 paisos i més de 600 punts de venda,
alguns tan selectes com els grans magatzems Harrod's de Londres o les galeries
Lafayette de Paris.

Després d'un temps a l'estranger, I'any 1982 va tornar a Barcelona, on es va fer
carrec, juntament amb el seu pare, de la pastisseria centenaria de la Gran Via. Alla
va comengcar a aplicar les técniques apreses i quatre anys més tard va obrir la se-
gona Pastisseria Escriba a la mitica rambla de Barcelona en un local emblematic
i singular. Combina sempre la seva tasca professional amb cursos de formacio
especialitzada arreu del mon. Dels seus nombrosos guardons, destaquen els de
I'any 2007 com a Millor Mestre Pastisser d'Espanya per I'Académia de Gastrono-
mia d'Espanya i com a membre de I'’Académie Culinaire du France.

En I'actualitat, disposa d'una tercera pastisseria en el conegut centre comercial
de I'llla Diagonal de Barcelona. En tot aquest temps, també ha creat I'Escriba Aca-
demy, on s'imparteixen cursos per la formacié dels futurs pastissers. A més, ha
creat I'estudi i taller Showroom on rep els clients i desenvolupa la seva creativitat
revolucionant la pastisseria amb elaboracions que no tenen més limits que els de
la imaginacio i que han fet d'aquest mestre pastisser un referent mediatic, com
va ser també el seu pare.
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Manuel Esteban Costa

Xurreria San Roman

Xurrer
Barcelona (Barcelonés)

El senyor Manuel Esteban, amb 35 anys d'experiéncia professional, va iniciar la
seva trajectoria al mon dels xurros quan, I'any 1981, va comengar a treballar a la
Xurreria San Roman, al carrer del Consell de Cent de Barcelona.

Van ser uns anys de profitds aprenentatge que li van permetre, I'any 1985, esta-
blir-se pel seu compte al passeig de Sant Joan, també de Barcelona.

Com ell diu, “ja no he parat de fer xurros” fins avui, que ho continua fent.

Per aell, és un honor i un orgull, després de tants anys de feina i lluita diaries, rebre
ara el reconeixement que suposa el Diploma de Mestre Artesa.




Joan Estela Roura

Carnisseria | Embotits Joan Estela

Carnisser, cansalader i xarcuter
Besalu (Garrotxa)

Més de 136 anys de tradicié carnissera son un gran pes per dur sobre les espat-
lles, pero en Joan Estela i Roura (Besalu, 1964) és un home d'espatlles amples.
Ell és la cinquena generacié d'un negoci familiar que va comengar al carrer Major
de Besalu I'any 1880. En un principi, la professié del seu besavi era simple: als
primers documents del negoci hi posa que de professié era ‘cortante’, perqué
en una carnisseria del segle XIX I'elaboracié del producte era més aviat poca i
sobretot consistia a matar i especejar. Perdo amb el pas dels anys la professié
es va anar sofisticant i el pare d'en Joan ja va comengar a elaborar els primers
productes (salsitxes, hamburgueses, botifarres) i una mica més tard els embotits
i les cansalades.

Després d'un bon reguitzell d'anys d'experiéncia, en Joan va heretar el negoci
I'any 2008 plenament enfocat cap a l'artesania: botifarres amb la carn ben trin-
xada, llonganisses al punt de pebre i un pernil dolg dels ‘de veritat'. Quin és el
secret? Que una mateixa persona, en Joan, és l'encarregada de seguir tot el pro-
cés d'elaboracio: triar les millors peces de carn per fer caps de llom, fer salsitxes
canoniques d'exactament 15 centimetres, trobar el punt just de sal i pebre per
al fuet, controlar la curacié del pernil salat, posar trufa a la catalana i raspallar
el xori¢ fins al limit just entre el blanc del florit i el vermell de la carn. 136 anys
després, dedicar-se a aquest negoci ha deixat de ser una professié de simples
‘cortantes’ per esdevenir un ofici artesanal amb les nou lletres del mot.




Marc Farras Cases

Alimentacio Farras / Gourmet Rural

Carnisser, cansalader i xarcuter
Térmens (Noguera)

Alimentacio Farras és una petita empresa familiar de la Terra Ferma que dedica
tots els esforgos, des de fa més de cinc generacions, a I'elaboracié d'embotits de
la manera més artesanal i tradicional possible, sempre respectant els requisits
sanitaris.

Per aconseguir aquest objectiu, I'empresa treballa sempre amb les millors mate-
ries primeres, tria els porcs que provenen de la mateixa granja i amb els millors
origens (50% Duroc i 50% porc blanc). Els porcs amb els quals s'elaboren els nos-
tres productes sempre s6n femelles, d'una edat i una conformacié molt concreta
per donar qualitat i regularitat als embotits, i sempre alimentats amb pinsos na-
turals com antigament. Finalment, els animals son especejats a les nostres ins-
tal-lacions de la vila de Térmens. A partir d'aqui, i amb les millors carns, elaborem
diariament els embotis com antigament es feien.

A Alimentacié Farras, no solament tenim en compte el sentit economic de I'em-
presa, sind que vetllem per donar una qualitat i una diferenciacié als nostres pro-
ductes, i intentem conservar unes tradicions que ens han estat transmeses de
pares a fills durant molts anys.

Elaborem embotits rurals per satisfer plaers actuals.




Jaume Farriol Serra

Jaume Farriol Serra i Cia, CB

Forner
Sant Andreu de la Barca (Baix Llobregat)

Jaume Farriol és forner de segona generaci6 i porta exercint aquest ofici 47 anys.
Va aprendre a la fleca que el seu pare, Ricard, havia instal-lat a Montmel4. També
va fer d'aprenent a les pastisseries Balmes i Gelva.

Després, I'any 1986, va muntar un negoci propi a Sant Andreu de la Barca, al carrer
de Vall-palau, 15.

L'any 1997, va constituir la Comunitat de Béns Jaume Farriol Serra i Cia, CB, amb
la seva esposa, Ma Teresa Cruz, per a I'explotacié del negoci esmentat.

Sempre ha apostat per una fleca artesana. En el seu obrador, s'elaboren les més
diverses varietats de pans, brioixeria i pastisseria fent servir metodes artesans i
sequint la tradicié familiar, amb llargues fermentacions i utilitzant masses mare
naturals. Cal esmentar especialitats com el pa de pages, el pa d'espelta i els pans
integrals, i varietats especifiques de la seva fleca com el pa rural, el flabiol i la
flauta, entre d'altres productes de fleca i pastisseria.

Ha participat en diversos cursos de reciclatge a I'Escola de Flequers Andreu Car-
ri6 de Barcelona i Provincia i a I'Escola del Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona, i també en cursos organitzats per les empreses proveidores del sector
T-500, Solé Graells i el pastisser Jaume Sabat.

En el seu obrador, va fer fa uns anys demostracions sobre I'elaboracio del pa per a
escolars de primaria de la poblacid.
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Josep Gonzalez Oliveros

La Forneria

Forner
Barcelona (Barcelonés)

Josep Gonzalez va néixer a Barcelona a I'actual rambla del Raval, aleshores carrer
de Sant Jeroni, a la fleca familiar creada per la besavia na Caterina Pujol i Bonet.

La seva infantesa va transcorrer a la fleca, amb vivencies diaries al forn, combina-
des amb I'educacio escolar. L'aprenentatge en I'ofici ha estat amb el seu pare Josep
Gonzalez Gomez, Mestre Artesa Forner I'any 1995.

Va obtenir el Diploma de I'Escuela de Formacion Profesional de Panaderia I'any
1971 i el Diploma de I'Ecole de Boulangerie et de Patisserie de Paris I'any 1973. Es
llicenciat en Ciencies Quimiques per la Universitat Autonoma de Barcelona I'any
1978.

Ha assistit a diferents cursos de reciclatge i de noves técniques i processos a les
escoles dels gremis de Flequers de Barcelona i provincia. Ha assistit a cursos amb
Patrick Castagna, Meilleur Oubrier de France, sobre les técniques de panificacio del
Poolish i I'autolisi utilitzades a Franga. Ha introduit aquestes técniques en els nos-
tres obradors.

Membre a proposta del Gremi de Flequers de Barcelona del grup de treball nomenat
pel Ministeri d’Educacid i Ciéncia per al disseny curricular del titol de FP 1l d'Indus-
tries Alimentaries.

Actualment, treballa en el disseny de nous processos de llarga i mitjana fermenta-
ci6, i també en la utilitzacié de diferents varietats de blat i d'altres cereals per ela-
borar masses mare i recuperar pans tradicionals. També treballa experimentant les
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qualitats organoleptiques i la conservacié dels pans de gran format.




Miquel Jané | Juanés

Pastisseria Magda

Pastisser
Olesa de Montserrat (Baix Llobregat)

De molt jove, als 15 anys, va comengar a treballar, els caps de setmana, a la pastis-
seria de la seva familia. Al cap de 5 anys, ja va comengar a treballar en prestigiosos
obradors de pastisseria de Barcelona (Sanahuja, Gurrera i Bonastre), on va realitzar
tot el seu mestratge més fonamental. Durant aquest temps, complementava aques-
ta practica amb diferents cursos d'especialitzacié de pastisseria salada i dol¢a i
tot tipus de monografics especifics (Pasqua, Nadal...) a I'Escola de Pastisseria del
Gremi de Barcelona.

De I'any 1990 fins a I'actualitat, és membre de la Junta Directiva del Gremi de Pas-
tisseria de Barcelona en vessants tan diversos com les comissions economiques,
laborals i professionals.

Actualment, és responsable de la Pastisseria Magda i el seu cap d'obrador. Segueix
les receptes de la tradicio catala, com la que el seu pare va portar a Olesa, la seva
vila, ara fa 50 anys, de menjar el tortell de Reis.

A la seva vila, participa activament en tot tipus d'esdeveniments locals relacionats
amb la seva professi6 i va ser un dels creadors del pastis d'Olesa de Montserrat.
Esta molt amatent a les innovacions en el mon de la pastisseria i a la qualitat de les
materies primeres, perd sempre posant |'atencié en I'elaboracié dels productes de
manera artesanal.
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Joseé Luis Maestre GoOmez

Pastisseria La Font

Pastisser
Cambrils (Baix Camp)

Pastisser de segona generacio, en José Luis va comengar a treballar a la pastis-
seria amb el seu pare, primer com a segon oficial durant 4 anys, després, 6 anys
com a primer oficial, i, des d'aleshores, com a cap d'obrador. La seva formacio és
molt extensa i variada; ha estudiat a I'Institut de I'Escola d'Hoteleria i Turisme de
Cambrils i aI'Escola de Pastisseria de Barcelona, on, a tots dos llocs, ha cursat tot
el cicle complet. Ha fet diversos cursos complementaris de xocolateria, caramel i
macarons artistics.

L'any 2005, va guanyar el concurs de creacio de la pasta tipica de Cambrils. Du-
rant tot aquest temps, ha fet docéncia d'aquestes postres tipiques de la seva vila
i de caramel artistic a la mateixa Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambrils i en el
Gremi d'Artesans Pastissers de Tarragona. Del seu obrador, surten les més tipi-
ques elaboracions tradicionals en dolgos, rebosteria dolga i salada, pastissos i
figures de xocolata i de caramel, a més de les creacions més avantguardistes i
dels seus pastissos personalitzats.

La seva pastisseria ofereix al client els
productes frescs, amb els millors in-
gredients naturals, elegants, amb sa-
bors unics i, sempre, amb la maxima
passio i dedicacio.
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Benet Masvidal Serra

Forn Masvidal

Forner
Canet de Mar (Maresme)

Benet Masvidal porta 36 anys exercint I'ofici de forner. Es flequer de quarta gene-
racio. El seu besavi va instal-lar la fleca I'any 1912, que ha anat passant de gene-
racio en generacio fins ara.

L'any 1999, va constituir la societat particular civil Masvidal, SCP, per a I'explotacid
del negoci, empresa que a partir de I'l d'agost de 2016 s'ha convertit en la societat
mercantil Flairan, SL. Els seus Unic socis s6n Benet Masvidal i la seva esposa,
Carme Barajas. Aquesta empresa té un tnic establiment de venda al public, annex
a I'obrador de pa, situat al carrer d'Abell nimero 7 de Canet de Mar.

A I'esmentat obrador, s'elabora tota mena de pans i de brioixeria, entre els quals
destaquen els pans de pages, xusco, integrals, alemany, d'espelta, gallec, Viena
i llonguets, entre d'altres, tot procurant sempre conservar la tradicié familiar ar-
tesana.

Ha assistit a cursos teoricopractics de fleca artesana, fermentacié controlada i
masses mare a I'Escola de Flequers del Gremi de Flequers de la Provincia de Bar-
celona. També, sobre els fonaments de gestio del flequer artesa del Departament
de Comerg i sobre metodologia didactica de la formacié ocupacional de la Direc-
ci6 General d'Ocupacio.

En I'obrador de I'empresa, ha fet demostracions d'elaboracié del pa per a escolars
de primaria de I'Escola Misericordia i del Col-legi Santa Rosa de Lima, de Canet de
Mar. També se li han fet entrevistes a Radio Canet i Radio Arenys de Mar, i ha fet
declaracions en revistes com Newspa i Panxing-Maresme, tot fomentant sempre
el consum de pa artesa de qualitat. L'any 2012, la fleca va rebre el Premi Genera-
litat de Catalunya com a Establiment Comercial Centenari.
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Jaume Miralles Maurell
Llavapa, SL

Forner
Sant Andreu de Llavaneres (Maresme)

Forner de tercera generacio, porta 33 anys exercint aquest ofici, primer en la fleca
que el seu avi havia instal-lat a la Seu d'Urgell i, posteriorment, a Sant Andreu de
Llavaneres.

El 30 de novembre de 2001, va constituir la societat mercantil Llavapa, SL, per a
I'explotacié del negoci d'elaboracié i venda de pa situat al carrer de Joaquim Ma-
tas nimero 23 de Sant Andreu de Llavaneres. N'és soci i administrador.

En I'esmentada fleca, elabora els productes del pa amb un forn giratori amb pala,
sequint les formules antigues i fent llargues fermentacions. Entre aquests pro-
ductes, destaquen el pa de pages catala amb IGP, gallec, de cereals, ségol, soja,
espelta, integrals, de barra, alemany, sense sal, de taronja, entre altres pans, i tam-
bé la coca de Llavaneres, especialitat
certificada amb una marca de garantia
de qualitat que constitueix les postres
per excel-léncia de la gastronomia lo-
cal.

Es llicenciat en Ciéncies Economiques i
ha assistit a cursos de fleca i de gestid
de pimes del sector flequer a I'Escola
de Flequers del Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona.

Fa uns anys, va col-laborar amb I'em-
presa T500 en I'organitzacio de cursos
de fleca i va fer demostracions en el
seu obrador.




Josep Maria Monreal Planas
Forn 9, SL

Forner
Sitges (Garraf)

Porta 28 anys exercint I'ofici de forner. Actualment, treballa a I'empresa Forn 9, SL,
de Sitges, de la qual és soci amb la seva esposa, Anna Ma Vidal.

En la seva fleca, es poden trobar les millors seleccions de pa elaborades amb el
meétode tradicional i artesa per garantir-ne la millor qualitat, entre les quals des-
taquen: Pa de masia (ségol i farina a la pedra, color fort i llarga conservacio); pa
quinoa-espelta (cruixent i sabords); pa sarrai (pa sense gluten); pa xurei (pa amb
levain, fermentacié molt llarga, molt sabords); pa de vidre (hidratacié 100%); pa de
moli (pa rodé amb farina de tradicio, llarga conservacio); pa de nou i avellana (molt
saborés); pa de pera i avellana (suau i olords); pa de xocolata i taronja (molt suau i
gustds); pa d'espelta (barreja de farines); pa babka (pa israelia); pa de ségol i mal-
ta (color i olor caracteristics i molt gustés); pa d'olives kalamata (pa amb herbes i
olives), i pa de segol integral (gust fort, color fosc i ferment de ségol), entre d'altres
pans i productes de brioixeria i pastisseria.

Ha assistit a molts cursos sobre I'elaboracié del pa, les especialitats de pa d'arreu
del mon, els pans rustics i les noves técniques aplicades a la fleca artesana, entre
d'altres.

També forma part del grup catala Ferments en Actiu, integrat per 10 forners de la
provincia de Barcelona units per les mateixes inquietuds sobre les noves técni-
ques d'elaboracio del pa.

Aixi mateix, ha impartit diversos cursos de reciclatge per a professionals a I'Esco-
la de Flequers Andreu Llargués de Sabadell. En sén un exemple els de blats antics,
els d'elaboracions tradicionals classiques, els de pans de motlle i els de pans amb
farines de moltura a la pedra.
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Albert Morera Sentill

Albert Morera Artesa

Carnisser, cansalader i xarcuter
Terrassa (Valles Occidental)

L'any 1992, a 17 anys, entro a treballar oficialment a I'empresa familiar EMBOTITS
MORERA, empresa fundada pels meus avis I'any 1958.

Hi comengo com a aprenent d'obrador, sota les ordres de set artesans que dia
a dia m'ensenyen les técniques d'elaboracié més tradicionals. De seguida vaig
aprenent tot el que m'ensenyen amb passi6 i dedicacié. Es aixi que decideixo for-
mar-me en diversos centres per poder aportar novetats a I'empresa i a poc a poc
esdevenir I'any 1998 el cap d'obrador. L'any 2005 se m'atorga el carnet d'artesa en
I'ofici de cansalader-xarcuter nim. 0452CX.

L'any 2007, decideixo iniciar en solitari un projecte propi i adquireixo una parada
al Mercat de la Independeéncia i un petit obrador a Terrassa, on puc desenvolupar
tots els meus coneixements artesanals i vendre productes directament al public.

Durant aquests 24 anys d'experiéncia, dia a dia he anat aprenent diferents técni-
ques d'elaboracié. A causa de la formacié rebuda, també vaig veient i incorporant
diferents técniques, fins a fer-les del tot meves. En el lloc de venda, ens agrada fer
coneixer al public i a les escoles els productes tradicionals de la nostra regid, i en
les diades particulars que potencien el nostre gremi.
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Maria Morén Rodriguez

Xurreria Torres | Bages

Xurrera
Barcelona (Barcelonés)

La senyora Maria Mordn, amb 32 anys d'experiéncia professional, va comencar la
seva relacié amb el moén dels xurros I'any 1984 quan va decidir muntar una xur-
reria amb el seu marit, I'Antonio.

Es van instal-lar a una caseta al passeig de Torres i Bages de Barcelona, d'on no
s'han mogut en tots aquests anys i alla continua, ara ja només ella, fent xurros per
a tot el barri, on, per cert, és tota una institucio.

Després de tants anys, rebra un reconeixement més que merescut amb I'atorga-
ment del Diploma de Mestra Artesana, el qual, dit per ella mateixa, "li fa unaiil-lusié
enorme, ja que és com un premi a tants anys de feina".
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Ana Paris Mercadal

Carnisseria-Xarcuteria Paris

Carnissera Cansaladera Xarcutera
Balaguer (Noguera)

Tot va comengar quan els meus avis van obrir una petita botiga a Vilanova de la
Sal i després els meus pares van continuar I'ofici obrint una carnisseria-xarcuteria
amb un petit obrador, amb llicéncia de xarcuteria I'any 1983, on vaig comencar a
treballar als 17 anys.

Sempre m'ha agradat molt el meu ofici, i he volgut aprendre tot allo relacionat amb
aquesta apassionant feina i mantenir al dia la maxima formacio en tots els seus
ambits.

A la nostra carnisseria, treballem dia a dia per donar als nostres clients el millor
servei i qualitat, amb els millors productes de carns de proximitat. Amb aquesta
premissa, avui oferim als nostres clients molts productes innovadors i les noves
tendéncies en carnisseria i xarcuteria.

Perd sempre sense oblidar la nostra maxima, que és la qualitat, i sobretot la tradicio.




Ma Teresa Plans Figuls

MES QUE TAI

Carnissera Cansaladera Xarcutera
Torello (Osona)

Séc filla de carnissers i carnissera-xarcutera des de fa 31 anys.

Segueixo la tradicié familiar especejant les nostres canals i elaborant els nostres
productes artesanalment.

En la meva botiga, venc productes de proximitat de la vall del Ges i del Ripollés que
nosaltres mateixos comprem als pagesos; seguint la feina dels meus pares, conti-
nuo comprant ara als fills d'aquells pagesos.

A part del taulell, es poden trobar diverses linies de productes com ara pollastre
de granja o ecologic de pagés i una gamma de productes d'elaboracié propia tant
d'aviram com de porc.

Intentem donar al maxim un bon servei personalitzat i que els nostres productes
siguin de maxima qualitat i de proximitat.També fusionem productes, mirem que
siguin diferents, atractius, bonissims, saludables i facils de cuinar.

Sempre intento estar activa, i formar-me i posar-me al dia en totes les normatives.

D'altra banda, crec que la formacié és basica per innovar i millorar la nostra qualitat
i servei.




lolanda Preseguer Blanco

Carnisseria cansaladeria La Perla

Carnissera Cansaladera Xarcutera
La Garriga i L'Ametlla del Valles (Valles Oriental)

Fa 25 anys que em dedico a I'ofici, i 22 anys que em vaig posar al capdavant de La
Perla de la Garriga.

Som una de les carnisseries cansaladeries més antigues de la Garriga, i, des de fa 9
anys, també som presents a I'Ametlla del Vallés.

Elaborem tots els nostres productes sense afegir-hi ni additius ni conservants, te-
nint a més molt de compte que part dels nostres productes siguin especialment
indicats per a persones amb sensibilitat als al-lergens, cosa que afecta molt de prop
alguns dels nostres clients i la societat en general, aspecte que ens fa ésser cap-
davanters en el sector, sense oblidar la nostra tradicio, sabor artesanal i elaboracié
d'embotits tradicionals.

Tots els nostres productes estan elaborats amb productes naturals i de proximitat.
De fet, som la botiga amb més varietat i amb un esperit de constant innovacié i cre-
ativitat. Creem productes com la botifarra crua farcida amb maduixa i menta (molt
refrescant a I'época d'estiu), que és I'Gltima varietat de les més de 25 que elaborem
actualment, la botifarra d'ou amb xocolata blanca i ametlla crocant, la més dema-
nada, o la de menta amb llima, la més nova d'entre les 14 varietats cuites.

Altres especialitzacions per les quals se'ns coneix i ens donen notorietat sén els
bulls o bisbes, que elaborem conforme a la tradicié i amb la maxima qualitat: el
bull de la Garriga, el de sobrassada, nous i orellanes, el de foie, el de pollastre amb
kebab i taronja, i també la botifarra Martina (anomenada aixi com a homenatge a
una de les clientes més jovenetes); o els curats: el fuet de pollastre, de gall d'indi o
de vedella.

A més, tots els ingredients per a les nostres elaboracions, com ara una escalivada o
una ceba caramel-litzada, sén cuinats i controlats per nosaltres, cosa que garanteix
la maxima qualitat en tots els nostres productes.




Adolfo Rubio Claudio

Forn de I'"Eixample

Forner
Barcelona (Barceloneés)

Adolfo Rubio va comengar en aquest ofici I'octubre de I'any 1985 com a propietari
d'un forn artesa, juntament amb la seva dona, la Ma Teresa Tarrago.

L'any 1994, van adquirir un altre forn per I'ampliacié de productes de pans especials
i brioixeria.

Abans d'aix0 i durant dos anys, es va formar, treballant i aprenent com a ajudant de
cap, en I'obrador d'un forn centenari del barri de Sant Andreu, on s'afaigonaven to-
tes les peces de manera totalment manual: pans de pageés, llonguets, vienesos, in-
tegrals... desfilaven pels taulells i es convertien amb I'habilitat de les seves mans en
peces dels més diversos formats i mides, llargues, rodones, quadrades, ovalades...

Iniciat ja en I'ofici de la ma de forners artesans, el seu periple va continuar a les au-
les de I'Escola del Gremi de Forners de Barcelona, on ha assistit a diversos cursos
i demostracions a fi de no perdre el fil d'un ofici que evoluciona a la velocitat que
dona laimmensa creativitat dels forners artesans de tota la vida.




Josep Sans Aragoneés

Sans Aragonés, S.L.

Forner
Vila-Seca (Tarragonés)

Es forner de quarta generaci6. Porta 47 anys exercint la professio a la fleca familiar.
El seu rebesavi va comprar el forn I'any 1865 i des de llavors ha anat passant de
generacio en generacid, fins a I'actualitat.

L'any 1995, va constituir la societat Sans Aragonés, SL, per a seguir explotant aquest
negoci. Josep Sans n'és I'administrador juntament amb la seva esposa Maria Do-
lors Rosell6.

En aquesta fleca centenaria, encara treballa amb un forn de pedra giratori i totes
les especialitats es fan manualment. Cal destacar-ne: pa de pagés, pa de farines a
la pedra, txapela, pa d'espelta, pa de cereals, pa de segol, pa integral, focaccia amb
orenga, pa d'olives, pa de xorigo, pa de panses i nous, pa d'avellanes i pa de xocolata
i taronja, entre d'altres, i també productes de brioixeria i pastisseria artesans.

Ha realitzat nombrosos cursos a I'Escola de Flequers Andreu Llargués de Cal Molins
(Sabadell).

L'any 2005, I'Associacié de Comerciants i Empresaris de Vila-seca li va atorgar la
distincié al Comerg Centenari. També el mateix any, el Departament d'Empresa i
Ocupaci6 de la Generalitat de Catalunya va atorgar a la fleca el Premi a I'Establiment
Comercial Centenari.
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Joan Serra Picanol
Forn de pa Cal Tia

Forner
Calders (Bages)

Joan Serra porta 16 anys exercint l'ofici de forner, a més del periode d'aprenent al
forn familiar i en d'altres de la comarca. La seva fleca, coneguda com a Forn de Pa
Cal Tia, esta en funcionament des de 1941. Es tracta d'una empresa familiar en qué
han treballat quatre generacions de forners, ja que la va instal-lar el seu besavi.

La fleca, ubicada al carrer del Raval num. 7 de Calders, és I'Unica de la localitat i molt
coneguda a la comarca. El forn és de llenya fix, sense cremador ni escopeta, i s'hi
elaboren tota mena de pans artesans, llonguets, pa de pages, i també brioixeria i
pastisseria tradicional, tot fent llargues fermentacions lentes, funyit a ma i utilitzant
pasta mare natural.

Recentment, i atés que cada vegada hi ha més persones amb problemes digestius,
esta elaborant pa sense gluten amb un gran treball d'investigacié propia per oferir
un producte diferent i de molta qualitat.

En el seu obrador ha fet diverses demostracions d'elaboracié de productes a infants
de I'escola de Calders i ha format part del jurat en diferents concursos de brioixeria
i pastisseria.

Joan Serra és un flequer polifacetic, ja que, a més d'haver cursat formacié a I'Escola
de Flequers Andreu Carri6 i a diverses empreses del sector, va estudiar fotografia a
I'Escola que la Fundacié Politécnica de Catalunya té a Terrassa i va obtenir el titol
universitari de Graduat en fotografia i creacié digital. També és un expert en infor-
matica. Aquestes tres afeccions, la fleca, la fotografia i la informatica, les va poder
conjuminar i I'any 1998 va crear i dissenyar una de les primeres web del pa.
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Carlos Solé Codina

Forn de pa Cal Carlos

Forner
Guissona (Segarra)

Carlos Solé va néixer a Guissona fa 49 anys, dins una familia de forners. Es forner
de tercera generacid i porta 29 anys al davant del negoci.

Va ser el seu avi, Carlos Solé Font, qui, de ben jove, va comengar I'ofici. D'aix0 en fa
cent anys. Després van continuar-lo el seu pare i el seu tiet, en Joan i en Carlos Solé
Puig. | ara ell, amb el suport de la seva dona Meritxell a la botiga. Potser el seu fill,
en Joan, continuara amb la quarta generacio.

De ben petit, en Carlos ja ajudava en les tasques del forn i aquesta ha estat la base
de la seva formacio, seguint la tradicié familiar i elaborant de la manera més artesa-
nal, sempre adaptant-se a les noves técniques i maneres de fer. A més, ha assistit a
cursos organitzats per I'empresa proveidora del sector T-500 a Barcelona. La pas-
tisseria, I'ha apresa d'uns familiars d'lgualada que s'hi dediquen.

A I'obrador del forn de Cal Carlos, ubicat al carrer de I'Om, 4, de Guissona, s'hi ela-
boren diariament tota mena de pans artesans. Cal destacar el pa de quilo de colze
i els llonguets, dues especialitats tipicament catalanes que val la pena mantenir. |
coques de tot tipus: de brioix, de pa, de sucre i coca de recapte, tan tipica de la zona.
Brioxeria artesana, magdalenes, pa de pessic i pastisseria.

Cada any, coincidint amb dates destacades pel sector, imparteix tallers practics als
quals assisteixen els nens de I'escola del poble a fi de donar a conéixer el mén del

pa.
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Carles Soler Fabregas

Carnisseria Germans Soler

Carnisser, cansalader i xarcuter
Celra (Gironeés)

Nascut en una familia de carnissers, el meus pares Josep i Herminia van ser els
fundadors de la Carnisseria Herminia situada a Bordils fa uns 50 anys. Es per aixo
que ja de ben petit veia com feien matanga propia i elaboraven per vendre a la car-
nisseria. A partir dels 14 anys, el meu germa Josep i jo vam comengar a ajudar als
estius a la botiga elaborant botifarres, hamburgueses, etc. a |'obrador, i aixi va ser
com vaig aprendre I'ofici. Cap als 20 anys, el meu germa i jo vam decidir d'ampliar el
negoci obrint una nova carnisseria a Celra.

Després de 21 anys, els nostres pares es van jubilar i ens vam posar al capdavant
del negoci familiar amb les 2 carnisseries. Jo estic més a la carnisseria de Celra i
el meu germa a la carnisseria de Bordils. A causa d'aquest canvi generacional, vam
voler renovar la carnisseria de Celra amb una rehabilitacié que unifiqués disseny i
tradicio i a la vegada passat i present, i vam decidir canviar-ne el nom a Carnisseria
Germans Soler.

Vam encarregar aquest projecte a l'arquitecte Pau Sarquella. Per aquesta rehabili-
tacio, la carnisseria va ser distingida amb el premi d'arquitectura internacional Das
erste Haus: Bouwelt Preis 2015 i els premis AJAC IX en la categoria d'interiorisme.
En aquests anys, s'ha incorporat a formar part de I'equip la meva dona Gloria.




Carlos Tur Font

Forn de pa Tur

Forner
Barcelona (Barcelonés)

Carlos Tur fa 32 anys que va comengcar a treballar en I'ofici de forner. Els seus inicis
van ser en la fleca familiar. Als 22 anys, va aprendre a pastar, formar, coure... Quan
va morir el pare, I'any 2003, es va fer carrec del forn i va fer reformes per adequar-lo
a les normatives sanitaries i alhora modernitzar-lo.

En I'actualitat, continua al capdavant del forn familiar. A I'obrador, es continua fent
el pa com abans, a ma, mantenint les técniques de pastat tradicionals, el format de
peces manual, el repos de les masses amb llargues fermentacions en armaris de
fustaila coccié en forn amb sola refractaria.

Dins dels productes elaborats, cal destacar el tradicional llonguet, una pega en perill
de desapareixer.

Ha participat en diversos cursos de formacié impartits per I'Escola del Gremi de
Flequers de Barcelona. Aquests cursos han estat tant de pa, pastisseria i brioixeria
com de diverses tecniques de treball.

Es molt important que els productes que adquirim siguin de la maxima qualitat
possible. A major qualitat, millors seran els resultats obtinguts.
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Miquel Angel Zaguirre Bruque

Pastisseria Zaguirre

Pastisser
Terrassa (Valles Occidental)

Va comengar de molt jove la trajectoria professional com a aprenent a la pastisseria
Zaguirre, propietat dels seus pares, I'any 1987. Va completar la seva formacio a I'Es-
cola de Pastisseria del Gremi de Barcelona. En acabar els estudis, va complementar
la seva trajectoria academica amb diferents cursos especialitzats en els camps de
la decoracid, la xocolata, la pastisseria dolga i internacional i la bomboneria. L'any
2011, va realitzar un Master de Xocolata a la mateixa Escola de Pastisseria.

En I'actualitat, és el gerent de la pastisseria i el responsable de I'obrador. Com bé es
defineix en la seva pastisseria, "tradicio, innovacid i professionalitat”, és una perso-
na moderna, inquieta i perfeccionista.

Darrerament, ha fet una renovacié total de la pastisseria i I'ha dotada d'un aire de
modernitat i elegancia, i ha adaptat el seu producte als nous temps i a les noves
tendéncies i necessitats del public consumidor. La pastisseria vol endinsar el con-
sumidor en un moén d'infinites sensacions; ofereix un gran equip huma que s'esfor-
¢a cada dia per poder fer una pastisseria artesana i de qualitat que faci la vida una
mica més dolca.

Ha participat en ponéncies i demostracions per a fundacions d'entitats bancaries i
diverses escoles de Terrassa, i disposa d'una llarga trajectoria de participacié amb
exit en concursos de pastisseria i xocolateria. També ha col-laborat en diferents
mitjans de comunicacio escrits amb articles sobre diverses tradicions pastisseres.

-
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Requisits Premi Jove Innovador
Artesa Alimentari Innovador

El Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio va crear I'any 2003
el Premi al/a la millor jove artesa/ana alimentari/aria innovador/a per tal de
guardonar I'esforg dels joves artesans alimentaris en la recuperacid, la innovacio,
la diversificacié i el disseny de productes artesans i amb la finalitat de fomentar
les actuacions segiients:

- Recerca i desenvolupament de nous productes artesans alimentaris.

- Incorporacio de noves técniques en I'elaboracié de productes artesans
alimentaris.

- Millora de la imatge dels productes artesans alimentaris.

- Implantacié de noves vies de comercialitzacié dels productes artesans
elaborats.

- Recuperacié i divulgacié de productes artesans alimentaris tradicionals
de Catalunya.

Aquest premi esta destinat als/a les joves artesans/anes alimentaris/aries de
Catalunya, menors de quaranta anys en l'any de la convocatoria, que disposin
del carnet d'artesa/na alimentari/a, que desenvolupin la seva activitat en una
empresa artesanal alimentaria reconeguda per I'Administracid, que hagin treballat
de forma destacada en qualsevol de les actuacions descrites anteriorment, i
que hagin obtingut —com a conseqiiéncia d'aquestes actuacions— resultats
beneficiosos pel que fa a la qualitat, la bona imatge i la competitivitat de les
produccions artesanes alimentaries.

La dotacié del premi és de 3.000,00 euros. L'accessit, dotat amb 1.000,00 euros,
es concedeix a la persona candidata que tingui més puntuacié després de la
premiada.

Les candidatures les examina la Comissié d'Artesania Alimentaria, que actua

com a jurat, selecciona la candidatura guanyadora i la proposa al/a la conseller/a
d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacié per a la concessio6 del premi.

Premiat convocatoria 2016

La convocatoria 2016 esta regulada mitjangant la resolucié ARP/1462/2016 de
8 de juny.

El guanyador d'aquesta convocatoria ha estat el Sr. Miquel Saborit Vila, FLEQUER
de Torelld.

L'accéssit ha quedat desert.
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Miquel Saborit Vila
Forn de pa Saborit 1941, SL

Forner
Torello (Osona)

Miquel Saborit és la tercera generacio
de forners d'una empresa catalana de
Torell6 amb 75 anys d'historia.

Casat, amb dues filles, és I'actual gerent
de Forn de Pa Saborit, S.L. amb les dues 2>

marques comercials de "Més K pa" i u
“Sabors".

28 anys d'ofici son els que acumula
d'experiéncia professional a I'empresa
familiar, 12 d'ells portant la geréncia de
I'empresa.

El 2007 Miquel condueix a I'empresa
a una nova aventura empresarial,
tot fent un canvi transformador que
permet iniciar una nova fase de
creixement basat en un nou concepte
d'establiment, amb nous metodes de
produccid, una nova visi6 del servei al client, uns métodes de gestié adaptats als
nous temps i, sobretot, una aposta per la maxima qualitat.




Aixi, es crea un nou obrador artesa i, paral-lelament, obre la primera botiga amb
degustacié amb la nova marca comercial "Més k pa". Aquesta marca és un nou
concepte de negoci que combina la venda tradicional de pa amb la degustacid, la
pastisseria selecta, la produccié artesanal de gelats i orxata i servei de catering d'alt
nivell per a empreses de la comarca d'Osona. Al cap de 2 anys, obre una segona
botiga de 200 m? a Manlleu.

Al llarg de la seva trajectoria professional ha anat compaginant I'exercici de I'ofici
amb els seus estudis en diverses escoles de fleca i pastisseria, ha participat en
forums gastronomics i ha assistit a diverses fires internacionals, entre d'altres.
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