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El pa, aliment
Imprescindible

La ciencia defensa la seva presencia en una dieta equilibrada,
gracies a la seva aportacio de nutrients essencials.




¥Unidos por
futuro mejor

En los peores momentos es cuando mas nos
necesitamos las personas, por eso seguimos
trabajando dia a dia contigo para apoyarte. Todos los
trabajadores de Salva continuaremos fabricando los
hornos y la maquinaria que nos hace disfrutar del
mejor pan y de vuestra magia en vuestros obradores.

Siempre a vuestro lado, porque
#salvatambienerestu

www.salva.es



6 La ciencia acredita el valor nutricional del pa

Cada vegada sdn més els estudis i evidéncies cientifiques que corro-
boren que el pa és un aliment imprescindible en una dieta equilibrada,
gracies a la seva aportacio de nutrients essencials per a la nostra salut.
La fleca, recolzada en tot aquest corpus cientific, s'esforca per fer arribar
a la societat la necessitat de recuperar I'habit de menjar pa de qualitat
diariament i revertir la davallada del consum de les darreres décades.

22 Certamen

RECEPTA DE PA. sandvitx de tonyina amb pa de rosella. _ : ;
Del Master, al ‘Mondial
RECEPTA PASTISSERA. niu de pasta de full amb nata i du Pain’, cn Nantes

maduixes.
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NOVAUGRUP
LA SOLUCIO INTEGRAL PER A LOBRADOR

PASTADORES - DIVISORES - TALLADORES - FORNS
CAMBRES DE FERMENTACIO - BATEDORES - LAMINADORES

- No escalfa la pasta.

d'espiral i pastera.
- Perfecte per a masses
molt hidratades.

PASTADORA AMB
ESPIRAL ASM EVO
MIXER PROFESSIONAL
- Sonda de temperatura.

- Velocitats independents
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i DIVISORA
FORMADORA

JAC PANIFORM

- Doble tall 10/20.

- Totalment automatica.

- Farinadora integrada.

- Gestio de pressio.

- Sistema anti projeccio
de farina.

TALLADORA
DE DISC

JAC VARIA PRO

- Seguretat maxima.

- Seleccié de gruix de les
llesques 5-25 mm.

- Seleccié del nimero de
llesques.

- Fixaci6 del pa autométic
o manual.

f’\ - Tall per rejilles perfilades.
- Inox integral.

[POLIN]
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LINIA FRED |
FERMENTACIO
POLIN FRIGOCELLA
AVANT
- Evaporadors d‘alta

resistencia de doble gruix.

- Gran capacitat frigorifica.

- Panels d’espesor augmentat.

- Interior totalmente en inox.

- Control tactil totalment
cofigurable intuitiu.

- Condensador amb sistema
d‘autorentat.

PASTADORA DE
BRACOS IBT
MIXER PROFESSIONAL

- 2 velocitats.
- Ideal per a Panettone.
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TALLADORA
AUTOMATICA

JAC ECO+ 450 250 pans/h.

JAC ECO+ 600 500 pans/h.

- Molt silenciosa.

- Ergondmica.

- Ajustament autométic de la
presi¢ del pa, pa dur / pa tou.

NOVAU A

Rrouin i

QUALITAT - FIABILITAT - SERVEI - MANTENIMENT - CONSUM MES ECONOMIC
Passatge Jordi Ferran, 9 -11 - 08028 Barcelona - (+34) 93 333 44 46

novaugrup.es - (G) novaugrup - g novaugrup@novaugrup.




editorial

Remant junts

Andreu Llargués
President del Gremi de Flequers BCnVOIgutS Companys 1 amiCS
b

de la Provincia de Barcelona

, ultim any i mig ha estat enormement dificil. Us ho he dit ja moltes
vegades, perd no em cansaré de fer-ho: gracies, gracies, gracies.
Per una tasca valenta i generosa durant el confinament i després,
per portar aliment, consol, noticies; el que va fer falta i a aquells
llocs on va fer falta.

| aix0, patint un important desgast economic, causat per les mesures de

prevencio, les limitacions perimetrals o el tancament del canal horeca.
Per a més 'inri', sumat a aquesta incerta situacio,

“EN ESTAR SOL.S CADASCU ens veiem obligats a afrontar i superar reptes dels

quals encara no coneixem tot I'abast, he parlat

EN LA NOSTRA PETITA d'ells en els dos ultims editorials.
i | €s que, amics i companys meus, si em permeteu
EMBARCACIO, SERIA I'analogia, la vida és un riu. | anem a la mateixa
barca.
IMPOSSIBLE SUPERAR Ara, tot just, ens esta tocant passar un tram
llarg i dificil: abrupte, escarpat, d'aiglies profun-
AQUEST REGUITZELL des, mogut pel vent i els corrents, ple de pedres i
perills.
D’OBSTACLES”, En estar sols, cadascu en la nostra petita embar-

cacio, seria impossible superar aquest reguitzell

d'obstacles. Pero anem tots en la mateixa barca.

Es una barca gran, plena de grans professionals,
experts cadascu en el seu ambit, gent que sap on va i com fer-ho. Junts, no
hi ha dubte que tenim moltes més possibilitats d'assolir aiglies tranquil-les
i placides. Aquesta barca és el Gremi; no dubteu a pujar-vos-en i aferrar-
vos-en!

Els riscos i les dificultats son molts i augmenten motivats per la desin-
formacio i les pseudociencies: que si la sal, que si els hidrats de carboni, el
consum de pa que es redueix, nadons crescudets sense tastar el pa, nens que
gairebé no en mengen per una mala informacio sobre les seves qualitats per
a la salut, la demonitzacio del nutritiu gluten (quan només és perjudicial en
el cas de patir una al-lérgia o intolerancia)...

La fortalesa de la unio ens permetra lluitar i treballar, de la ma de la cien-
cia, per ajudar a entendre i gaudir de les qualitats del nostre benvolgut pa. |,
junts, arribar al proper recés d'aiglies tranquil-les. | confiem que arribarem
aviat. newspa
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EL PA, TRESOR NUTRICIONAL

[.a ciéncia acredita el
valor nutricional del pa

e
L

Cada vegada sén més els estudis 1 evidencies cientifiques que corro-

boren que el pa és un aliment imprescindible en una dieta equilibra-

da, gracies a la seva aportacié de nutrients essencials per a la nostra

salut. La fleca, recolzada en tot aquest corpus cientific, s’esforca per

fer arribar a la societat la necessitat de recuperar ’habit de menjar

pa de qualitat diariament 1 revertir la davallada del consum de les

darreres décades.

| pa és un aliment molt

complet nutricionalment

que ofereix reconeguts

beneficis pera la salut. No

en va, I'Organitzacié Mundial de la Salut

(OMS) recomana consumir-ne 250 grams

al dia per persona, entre 40i 50 grams en
cada apat.

En la mateixa linia, la darrera Piramide

de I'Alimentacié Saludable espanyola

estableix un consum d'entre quatre i sis
racions al dia de cereals i derivats (pa,
arros, pasta, cereals d'esmorzar i altres
cereals) i patates, ajustant la quantitat
consumida en funcié del grau d'activitat
fisica.

"Considerant els habits alimentaris de
la poblacid espanyola, en qué la pasta
o l'arros no son aliments que es con-
sumeixin diariament i molt menys di-

verses vegades al dia, igual que la resta
dels aliments inclosos en el grup (com
altres cereals, els cereals d'esmorzar o
les patates), el pa passa a ocupar un
paper fonamental a I'hora de complir
amb el nombre de racions al dia acon-
sellat d'aquests aliments, ja que és un
aliment que, d'acord amb els nostres
costums, és facil d'incloure en la dieta
diverses vegades al dia, ja que s'integra



facilment en qualsevol dels apats”, indica
Beatriz Navia, professora al Departament
de Nutrici¢ de la Universitat Complutense
de Madrid.

No obstant aix0, segons les darreres
dades del Panell de Consum en les Llars
del Ministeri d'Agricultura, Pesca i Ali-
mentacio (MAPA), el consum de pa a les
families espanyoles se situa en 33,26
quilos per capita entre agost de 2019 i
juliol de 2020, davant els 56 quilos per
persona i any que es registrava a prin-
cipis dels anys 90. En comparacié amb
paisos com Alemanya, la comparacio és
encara més cridanera, ja que a aquest
pais cada persona consumeix 70 quilos
de pa l'any.

Es més, al mes de juliol de 2020, el pa
va ser I'unic aliment que va registrar una
caiguda en el consum, del 2,1%, respecte
al mateix mes de 2019.

El principal problema

“El principal problema que té la fleca,
més enlla de la competéncia deslleial, és
la davallada en el consum de pa", subrat-
lla Jordi Morera, flequer de cinquena ge-
neracio, divulgador de les bondats del pa,
autor de diversos Ilibres sobre panificacio
i molt conegut en I'ambit mediatic per la
seva aparicio a programes com ‘Master
Chef'. "Si continua baixant, el pastis a
repartir sera cada vegada més minso,
aixi que ens hem d'esforcar a aconseguir
que la gent torni a menjar pa cada dia.
| aixd només ho aconseguirem fent un
producte amb un gran valor nutricional.
El pa és,i hade tornar aser,un producte
de consum diari, aixi que ha de ser el més
saludable possible”, defensa.
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Pero, avui en dia, amb la proliferacio
de multitud de dietes, estils de nutricio,
gurus de I'alimentacio, fake news i modes
nutricionals, és facil perdre's. | cal reco-
neixer que una part de la poblacié s'ha
‘empassat’ els arguments que imputen al
pa diferents problematiques i amenaces
nutricionals: la sensibilitat al gluten, la
gran fobia dels nostres dies i una de les
intolerancies de les quals més es parla;
el sucre, el gran problema de la dieta oc-
cidental o 'el tabac del segle XXI', com
es diu en I'ambit mediatic, que hom vol
reduir-ne el consum, i I'obesitat, que creix
amb forca, especialment a escala infantil.

El tipus de pa

"Que el pa engreixa és quelcom que no
aturem de sentir, i no és del tot cert: depén
absolutament del tipus de pa que mengem”,
assequra. "Es absurd culpar al pa de I'in-
crement de I'obesitat infantil en els darrers
anys, ja que, justament, mai s'ha menjat tan
poc pa com ara", argumenta Jordi Morera.
"Es un aliment que fa mil-lennis que consti-
tueix la base de I'alimentacid de gran part de
la humanitat, i és justament en les darreres
décades quan la industrialitzacio ha canviat
la manera tradicional d'elaborar-lo", indica.

"Perd, fugint de la romantitzacio del ‘pa
d'abans'i tenint en compte els avantatges

que la tecnologia posa al nostre abast per
fer pans de maxima qualitat, més enlla de
la classica diferenciacio entre pa industrial i
pa artesa, en I'ambit nutricional ens és més
util distingir entre pa d'elaboracié lenta i pa
rapid”, assenyala. "El pa rapid es caracteritza
per un temps de fermentacio curt, I'abus del
llevat i I'us exclusivament de farines refina-
des. El pa lent es fa de manera tradicional,
amb una fermentacid perllongada i amb fari-
nes no refinades. Sia més a més es fa a base
de massa mare, encara té més atributs po-
sitius. El primer tipus de pa és més dificil de
digeririno té les propietats nutricionals que
té el segon. Per descomptat, entre ambdos
tipus hi ha molts punts intermedis"”, explica.

Franca i Alemanya

“Hem d'anar amb molta cura amb la
paraula ‘nutricional’. No I'hem d'utilit-
zar en va, sind només quan realment es-
tigui avalada per la ciéncia”, adverteix
Yohan Ferrant, director de I'Escola de
Flequers Andreu Llargués i mestre fle-
quer reconegut en I'ambit internacional
per la seva aposta per I'excel-léncia en
fleca.

"Quan viatjo a paisos com ara Franca
o Alemanya a fer formacions, m'adono
que alla hi ha una consciéncia global del
que és el pa i els seus beneficis. Aixo,

A Franga 1 Alemanya no han demonitzat

els productes populars com la baguet, sin6

que els han millorat 1 protegit.

TORNADA ALS ORIGENS. A I'esquerra, en Jordi Morera i a la dreta, en Yohan Ferrant.




EL PA, TRESOR NUTRICIONAL

entre altres coses, es deu al fet que a aquests
paisos es va fer bé una cosa: no es van de-

monitzar els productes més consumits i
populars, com ara la baguet, sin6 que es va

aprofitar I'onada d'interés en els aspectes
nutricionals del pa per a, en primer lloc,
millorar aquests productes, amb la incorpo-
racio de masses mare, la reduccio del llevat,

etc. D'aguesta manera, es van protegir els
productes més demandats, i a partir d'aqui,
aixd va servir com a punt de partida per
orientar-se a pans més nutricionals. A Espa-

“HEM D'ARRIBAR ALS NENS, QUE SON ELS CONSUMIDORS DEL FUTUR,

PER REVERTIR LA CAIGUDA ESTRUCTURAL EN EL CONSUM DE PA"

L'any 2018, Incerhpan va presentar a I'Agéncia Europea dels
Consumidors, Salut, Agricultura i Alimentacio el projecte “Bon
dia amb pa!".

Tots els missatges nutricionals van ser validats per I'"Agéncia
Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricio I'any 2019 i
sobre aixo s'ha elaborat un bon nombre d'instruments pro-
mocionals, concebuts i dissenyats per a nens, que es poden
consultar al web www.buenosdiasconpan.eu

La campanya, que compta amb una aportacio del 70% per
part de la Unio Europea, té una durada de tres anys, de 2019 a
2021. A hores d'ara ja hem comencat amb les primeres accions
del tercer any de campanya i els resultats obtinguts en els dos
anys previs son molt positius.
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L'any 2019 el nombre total d'impactes reals va superar els 40
milions i el 2020 s'ha situat en els 19 milions. Lamentable-
ment, el 2020, a causa de la Covid-19, no es va poder realitzar
el ‘roadshow' amb un autobus tematitzat, de manera que els
vint dies de visites a ciutats han hagut de traslladar-se a 2021.

Esta programat que en aquest tercer any de campanya I'au-
tobus tematitzat visiti un minim de set ciutats catalanes, que
podrien arribar fins i tot a ser deu.

Serien els Gremis de Fleca de Catalunya els que d'una manera
coordinada a través de CEOPPAN, que €s I'organitzaci6 que els
representa a la Interprofessional, decideixin la llista definitiva.
Pel que fa al moment de la visita, es trobava programat fer-ho
entre els mesos d'octubre i novembre, atés que el ‘roadshow’
ha de tenir lloc, logicament, durant el curs escolar.

L'autobus, que en el seu interior compta amb obrador de fleca,
rep classes de nens de 6 a 12 anys, els quals son atesos per un
presentador disfressat de ‘Capita Pantastico’, un mestre forner
i un nutricionista. A dintre, es realitzen activitats al voltant del
procés d'elaboracio del pa, els seus valors nutricionals i altres
temes relacionats, mentre els escolars pasten el seu propi pa.
En aquests moments, a causa de la Covid-19, els ajuntaments
no estan autoritzant aquesta activitat per evidents motius
sanitaris, i haurem d'esperar al mes de setembre per poder
precisar les dates.
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nya, esva fer a l'inrevés: es van demonitzar  criteris nutricionals i a continuacio, anara i la fermentacio adequada, i aix0 aporta
els pans blancs més populars, com ara el altres tipus de pa“, analitza. un plus per orientar-se a pans fets amb
‘candeal’, la barra de flama o el pade pagés, “A Franca, el flequer és capag de vendre  monococum o farina de ségol. A Espanya,
en lloc de millorar-los qualitativamentamb  una baguet de qualitat amb massa mare  no. De sobte, tothom aposta directament

Quines son les idees principals que la campanya vol fer ar-
ribar a la societat?

Que fa i queé més pot fer el sector per conscienciar la societat
de la importancia del pa en una dieta sana?

Com veu el panorama actual pel que fa a consum de pa,
especialment en I'ambit infantil, i la seva tendéncia a futur?
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pels pans 'nutricionals’ per defensar-se
de les campanyes en contra del consum
de pa i la demonitzaci6 d'aquells que
no ho fan, i aixd provoca que, en alguns
casos, el consumidor estigui perdutiamb
por de menjar pa", lamenta.

Perfil nutricional

Sigui com sigui, "de la mateixa manera
que busquem un determinat perfil orga-
noléptic quan fem un pa (esponjositat,
duresa del crosto, aroma, humitat, etc.),

hem de saber que, des del moment que
triem les matéries primeres que utilit-
zarem fins que el pa surt del forn, amb
les decisions que anem prenent, estem
escollint el perfil nutricional del nostre
producte. D'aquesta manera, sabem que
si el pa esta fet amb farines integrals i
semiintegrals, preferiblement de blats
antics, una fermentacio llarga i massa
mare, les seves propietats nutricionals
son molt millors", assenyala Jordi Morera.

“Una de les frases que més m'han inspi-

rat en la meva vida professional la hi vaig
escoltara un pages. Deia que la tasca dels
flequers és fer digeribles per a I'ésser hu-
ma els nutrients que el sol i la terra donen
als cereals. Doncs bé, aquest procés es
porta a terme, fonamentalment, amb l'art
de la fermentacid”, assenyala.

"En primer lloc, emperd, és important
escollir uns cereals de qualitat. En aquest
punt, s'estan fent molts estudis que
indiquen els beneficis de les varietats
antigues de blat. Alguns apunten que

LA IMPORTANCIA DE LENTREPA EN L'ALIMENTACIO ESCOLAR

Quatre de cada deu families amb infants d'entre sis i dotze
anys consumeixen pa menys de dues vegades al dia, segons
I'estudi ‘Analisi del consum de pa en el target infantil’,
realitzat per I'Institut d'Investigacions de Mercat i Mar-
queting Estratégic (Ikerfel) per a I'Organitzacio Interpro-
fessional de Cereals Panificables i Derivats (Incerhpan).
Concretament, quatre de cada deu pares enquestats indi-
quen que els seus fills mengen menys entrepans a I'hora
del berenar. La preferéncia per altres productes (35%)
i una equivocada percepcio que el pa €s poc saludable
(21%) son altres dels frens indicats pels pares.

L'estudi destaca que el berenar és el moment ideal perqué
els nens incloguin en la seva dieta aliments de gran interes
nutricional, com cereals, lactics o fruita, que completin la
dieta diaria. "En els nens que desenvolupen una activitat
fisica elevada, la qual cosa implica una despesa elevada
d'energia, I'entrepa, a mig mati o per berenar, pot ajudar a
cobrir la necessitat més gran d'ingesta d'hidrats de carboni
a causa de les majors necessitats d'energia. En aquestes
circumstancies, un entrepa, acompanyat d'una fruita o
d'un lacti, pot suposar una excel-lent opcio", recomana la
doctora Beatriz Navia, , professora al Departament de Nu-
tricio de la Universitat Complutense de Madrid i directora
cientifica de la campanya “Bon dia amb pa!".

"Si un escolar amb activitat moderada necessita ingerir
unes 2.000 kcal al dia, el repartiment de I'energia que-
daria establert de la segiient manera: un minim de 1.000
kcal a partir de carbohidrats, de les quals fins a 100-200
kcal podrien procedir dels ‘sucres lliures'; mentre que les
proteines i els greixos, haurien d'aportar un maxim de 300
kecal i 700 kceal, respectivament. Tenint en compte aixo i
que, per mantenir el pes, |'activitat i, en el cas dels nens,
suportar el creixement, cal ingerir una quantitat determi-
nada d'energia, si la dieta no inclou una quantitat d'hidrats
de carboni suficient, I'energia de la dieta sera aportada en
major mesura per greixos (sobretot, saturats) i proteines

(especialment, animals), superant les pautes d'ingesta
aconsellades per a aquests nutrients, amb els conseglients
perjudicis per a la salut”, adverteix.

Estudis recents han assenyalat com la dieta actual dels
escolars espanyols es caracteritza per presentar aporta-
cions d'energia per part dels greixos i les proteines ele-
vats, mentre que I'aportacio de carbohidrats resulta de-
ficitaria. Concretament, I'Enquesta Nacional de Consum
d'Aliments a Poblacio Infantil i Adolescents (ENALIA)
2012-2014, publicada el 2017 per I'Agéncia Espanyola
de Consum, Sequretat Alimentaria i Nutricio, va posar
en relleu I'existéncia d'una aportacio energética per part
dels hidrats de carboni insuficient, amb prop d'un 30%
d'infants de 9-13 anys i més d'un 40 % de 4-8 anys, amb
ingestes inferiors al 45 % marcat com a limit inferior per
I'EFSA (2017), i més d'un 85% amb ingestes inferiors
al minim del 50 % del total de I'energia establert per la
SENC (2011). En canvi, la ingesta de proteines d'origen
animal i de greixos, especialment saturats, €s, en aquest
col-lectiu, superior a I'aconsellada.

"El pa constitueix un aliment important des del punt
de vista nutricional”, defensa Navia. “D'una banda, el
component principal del pa son els hidrats de carboni
(al voltant de 50 grams per 100 grams), majoritariament
complexos (mida), els hidrats de carboni d'eleccio en
qualsevol etapa de la vida i situacio, i la ingesta en la
dieta actual espanyola és deficitaria. D'altra banda, el
pa conté una certa quantitat de proteina vegetal (uns
8 g per 100 g), amb un reconegut paper en la proteccio
cardiovascular. Pero, a més, aquest aliment presenta un
baix contingut en greix (al voltant de 2 g per 100 g), la
ingesta en |'actualitat és molt superior a la desitjada. A
més, el greix que conté el pa és majoritariament insa-
turat, i no conté colesterol, ajudant a complir amb les
recomanacions d'ingesta de carbohidrats, proteines i
greixos dins el context d'una dieta equilibrada”, conclou.




les persones amb sensibilitat al gluten
tenen millor resposta amb pans fets amb
varietats antigues, i relacionen algunes
d'aquestes intolerancies alimentaries
amb I'us de nitrogen als camps de cul-
tiu per obtenir blats més competitius”,
lamenta.

"D'altra banda, el germen del gra de
blat €s un interessantissim tresor nu-
tricional, ja que és ric en acids grassos i
nutrients molt valuosos. Doncs bé, en el
procés de refinament de la farina, el ger-
men es treu, perdent una part molt im-
portant dels nutrients del blat. Després,
arribem a la paradoxa que, com el pa que
mengem és fet amb farina refinada, ens
sentim febles i anem al nutricionista, que
ens déna germen de blat com a comple-
ment nutricional, quan la natura ja ens ho
donava i hem decidit treure-ho del cereal
per motius de productivitat econdmica.
Es absurd!”, exclama.

El futur de la fleca
passa perque el pa
torni a ser de con-
sum diari, 1 a1x0
només saconseguira
fent-lo un vehicle de

fibra.

Vehicle de fibra

En aquest punt, Morera posa l'accent
en la capacitat del pa per ser "un vehicle
de fibra. Si hi ha quelcom que falta a la
dieta contemporania, ¢s la fibra. I el pa
té aquest component a la seva esséncia,
el cereal. Aquest és el futur de la fleca!";
exclama.

"El pa, a més de proporcionar energia
en forma d'hidrats de carboni complexos,
també conté fibra (principalment, insolu-
ble), i certa quantitat de vitamines, prin-
cipalment del grup B (B1, B2, niacina, B6,
folats) i minerals (magnesi, seleni, zinc,
calci, ferro)", corrobora la doctora Navia.
"El contingut és molt més gran en el pa

Aixi com busquem
un perfil organoleptic
quan fem un pa,

en cada decisi6

que prenen estem
marcant un perfil
nutricional.

integral que en el blanc, ja que aquests
nutrients es concentren especialment
en el sego i el germen, les parts externes
del gra de cereal que s'eliminen durant
el procés d'obtencio de la farina blanca,
per la qual que el pa integral presenta, en
aquest sentit, un major valor nutricional
que el pa blanc”, indica.

"En els ultims anys, s'ha fet valdre el
paper dels cereals integrals a la salut,
associant el seu consum amb una menor
mortalitatila prevencié de malalties cro-
niques, per la qual cosa integrar aquests
aliments en l'alimentacid habitual pot
suposar un benefici sanitari important”,
afegeix.

L'art de la fermentacio
Una vegada escollida la millor matéria pri-
mera, anem a l'elaboracio. “La fermentacio no
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La tasca dels flequers és simplement fer

digeribles els nutrients que el sol 1 la terra

aporten als cereals.

nomes és qlestié d'hores, que també, sino
de com es fa: amb protagonisme de la
massa mare o abusant del llevat? Aixo
ho canvia tot, perqué la fermentacio amb
[levat és només fermentacio alcoholica,
mentre que si treballem amb massa mare,
a més de la fermentacio alcoholica, hi
operen els bacteris lactics (si, els matei-
x0s que després ens venen també com
a complement nutricional). Hi aporten
acids organics que ens milloren el perfil
organolépticinutricional del pa. Aquesta
acidificacié és molt important per moltes
raons. En acidificar I'ambient, els enzims
encarregats de degradar el gluten, ano-
menats proteases, treballen molt millor
i degraden molt més el gluten, facilitant
la digestibilitat del pa i fent que s'assimili
millor, reduint els problemes relacionats
amb intolerancies”, assegura.

Biodisponibilitat

Aqui apareix un terme molt interessant en
I'ambit nutricional: la biodisponibilitat dels
nutrients. "Encara que facis un pa integral,
si no fermentes bé els nutrients, no estaran
biodisponibles per tal que el cos els absor-
beixi, i I'acidificacio és clau en aquest punt”,
assenyala.

"Al mateix temps, amb una bona fermen-
tacio amb massa mare, I'index glucémic cau,
convertint el pa en un aliment amb index
gluceémic mig en lloc d'alt. Aixo és molt relle-
vant avui en dia, perqué hi ha molta consci-
enciacio a la societat sobre la necessitat de
reduir el consum habitual d'aliments amb
alt index gluceémic”, que mesura la rapidesa
amb que un aliment pot elevar el seu nivell
de sucre (glucosa) en la sang.

Aix0 ens porta a una de les principals criti-
ques que es faal pa: que engreixa. "Es veritat

que el pa és bastant caloric, perd un bon pa
té un gran poder de sacietat: cada mossega-
da et fa sentir molt ple, la qual cosa fa que
mengis menys. Com més integral sigui i mi-
llor fermentacio hagi experimentat la massa,
més saciant sera el pa", assegura Morera.

Divulgacio i formacio

Arribem a un dels aspectes més impor-
tants de tot aix0: la tasca de divulgacio,
pedagogia i conscienciacio de les bondats
del pa, per a educar al consumidor en els
diferents tipus de pa i els seus perfils nu-
tricionals.

"Sempre conto una anécdota en aquest
punt: fa 14 anys, quan vaig comencar a fer
un pa 100 % de ségol ningu ho volia... Ara
n'he de fer cada dia. Aixd €s producte de
picar pedra explicant dia a dia els clients les
propietats del producte, com consumir-ho
i conservar-ho i qué els aportara de positiu
en el seu dia a dia en termes de saluti ener-
gia. Es una feina lenta de divulgacio, pero, al
final, té els seus resultats", assequra Morera.

Pero, per a poder divulgar, primer hem
d'entendre bé el nostre producte i les seves
propietats nutricionals, més enlla de les
organoléptiques que ja sabem explicar molt
bé, i per aixo cal formar-se.

En aquest punt, Ferrant incideix en la
“necessitat del flequer de formar-se i infor-
mar-se amb rigor, per a després traslladar
els coneixements a la clientela. La nutricio
€s un tema molt complexila base de tot es-
ta en la formacio”, insisteix. "Es per aixo que
defensem que s'estableixin criteris concrets
en formacid i avalats amb un diploma, com
succeeix a altres paisos. Aixo redundaria en
una millor valoraci¢ del pa i de la fleca per
part de les administracions i, per tant, de la
societat”, assegura. "L'Escola de Flequers
Andreu Llargués és un exemple de gran
prestigi per a tot el sector, perd ens falta
poder atorgar diplomes reconequts oficial-
ment", denuncia.

Sigui com sigui, "moltes vegades es trans-
meten informacions una mica erronies”,
afegeix. "Hem de tenir en consideracié no-
més I'opinio dels experts nutricionistes, que
son els que han de parlar d'aixo, i el flequer
ha de sequir aquestes pautes”, defensa.

“Cal que ens posem la bata de cientifics
i parlar amb els prescriptors, nutricionistes
i doctors, perqueé la ciéncia déna explicaci-
ons al que veiem cada dia a la botiga. Tots
els flequers artesans hem sentit la frase
de 'menjo el teu pa i em senta molt bé, i en
menjo un altre i em cau malament'. Doncs
cal poder explicar per que, i la ciencia ho
sap", conclou. NEWSPA
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Tecnica dels productes artesans

Blats antics 1
altres cereals

En l'article anterior vam tractar el blat pisana; en aquest

parlarem sobre els blats antics més coneguts 1 també

d’algun altre cereal d’especial interes.

er a tots els que ens agrada for-
P nejar, el gra de blat és la matéria

primera més important de tots
els ingredients que fem servir per fer pa.
La farina esta feta de cereals i (gairebé)
no hi ha productes al forn sense farina.
Perd, qué més grans hi ha? En qué es
diferencien? |, quins son els grans més
saludables?

El'gra’en si no és un nom botanic sino,
simplement, un terme col-lectiu per a
totes les plantes que desenvolupen tiges
amb grans que es poden moldre fins a
convertir-los en farina. Hi ha innombra-
bles tipus de cereals o ‘grans'’.

Els més importants i d'us més comu
son: blat, segol, ordi, civada, mill, blat
de moro i arros. |, novament, aquests
son nomes termes genérics. El blat, per
exemple, es pot dividir en blat d'estiu
i d'hivern i, després, en altres moltes
varietats de varietats. També existeixen
pseudograns (una mica més endavant
m'estendré més sobre ells). Aquestes
plantes no son grans en absolut, sind
que es processen i fan servir de mane-
ra molt similar. Exemples de pseudo-
grans serien la quinoa, el blat sarrai o
I'amarant.

Problemes amb el blat ...

Sembla que molta gent té proble-
mes amb els noms correctes dels dife-
rents grans. Aixi que només vull dei-
xar clar que moltes vegades els noms
col-loquials que fem servir per a les
varietats individuals sén botanicament
incorrectes.

Un exemple clar d'aixo és el blat. De
forma col-loquial, sovint parlem sim-
plement de ‘blat’ quan, en realitat, ens
referim al blat tou (Triticum aestivum)

o al blat dur (Triticum durum). El terme
‘blat’ descriu un génere complet amb
diferents tipus de gra. Aixd també in-
clou l'espelta, la pisana, I'einkorn i el
kamut.

La suposicio erronia que aguests
grans no sén blat de vegades crea situ-
acions estranyes. Per exemple, una per-
sona va entrar en un forn i va demanar
un pa d'espelta perqué no tolera bé el
gluten. Clarament, no sap que aquest
conté gluten. Pero I'espelta també con-
té gluten, com el blat, i és qualsevol
cosa menys sense gluten.

Perd, una vegada aclarit aixo i per
evitar més confusié ara, m'adaptaré
al llenguatge col-loquial en la resta de
I'article: quan mencioni 'blat’ a la resta
de I'article voldra dir blat tou o blat dur,
llevat que s'esmenti el contrari.

Gra antic versus blat modern:
quin és més saludable?

Els grans ancestrals com l'einkorn sil-
vestre, I'espelta, el kamut i la pisana es
conreen cada vegada més en l'actualitat
i es consideren particularment saluda-
bles.

Una suposicio generalitzada entre els
experts en estil de vida i partidaris d'una
dieta saludable és que la pasta, el pa, els
panets i altres productes elaborats amb
grans antics no només tenen un gust
més aromatic, sin6 que també sén meés
digeribles que els elaborats amb blat o
ségol d'avui dia.

Perd que son exactament els blats
antics, qué els distingeix d'altres tipus de
grans considerats moderns i: son real-
ment més facils de digerir, com s'afirma?
Vegem.
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Que €s un gra antic?

Lespelta, I'einkorn i la pisana son blats
vestits; es diuen aixi perque els seus grans
estan envoltats per una capa protecto-
ra, I'anomenada ‘closca’. L'einkorn és un
dels grans més antics del mon. La tija de
I'einkorn té un sol gra. De fe, el gra li deu
el seu nom. Lespelta i la pisana tenen dos
grans per panotxa. Es per aixo que la pi-
sana també es diu de dos grans. El blat nu
d'avui no té closca com a capa protectora.

On es conrea el gra antic?

Al'Orient Mitja, fa 10.000 anys, la gent
conreava tipus antics de cereals com
I'emmer, I'einkorn o I'espelta. Ates que
aquest gra antic no era particularment
productiu, la gent va provar nous meto-
des de cultiu i processament. Aixi que van
creuar varietats d’herbes silvestresamb el
gra. Tots els tipus de blat que es conreen
en l'actualitat son el resultat d'aquests
primers encreuaments. L'emmer silves-
tre és la forma original del blat conreat
actual.

A Espanya, les varietats de cereals na-
turals i antigues estan experimentant un
renaixement. A les botigues organiques,
els productes elaborats amb ségol ori-
ginal, ordi original i productes de blat de
dos grans superen els productes de blat
convencionals, també perqué tenen un
sabor més picant. La cervesa de les va-
rietats originals també és molt aromatica.

Quina és la diferéncia entre els
grans antics i els tipus de grans
actuals?

En comparacio amb el blat modern, els

DEL PA

“Es, a més, un cereal

molt digestiu, antioxi-
dant 1 amb un contin-
gut nutricional superior
al dels cereals més co-

muns .

rendiments d'aquests blats antics son
inferiors. En els blats antics les plantes
son més altes i el processament és més
complex. A més, després de la batuda,
el gra ha de pelar-se en un pas addici-
onal i una mica del gra sempre es perd
en el procés. No obstant aixo, la closca
que envolta el gra també té avantatges.
Protegeix el gra dels contaminants de
I'aire i altres influencies ambientals. A
més, les plantes son molt'robustes i més
resistents als patogens. Es per aixo que
tot just necessiten pesticides quimics i
poc fertilitzant. Atés que els grans antics
també tenen requisits de nutrients molt
baixos en terra, son ideals com a cultius
en l'agricultura organica. Fins i tot creixen
en sols pobres en nutrients en els quals no
podrien conrear blat. Aixo protegeix el sol
i promou la biodiversitat.

Espelta versus blat: quin és més
saludable?

Amb el seu sabor a nou, I'espelta és
utilitzada cada vegada més en les fleques
artesanals en els ultims anys. Pero, ;té
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realment avantatges sobre el blat?

Moltes persones que no poden tolerar
el gluten del blat modern diuen que els
productes elaborats amb blats antics son
més saludables. Pero, em pregunto, és
realment millor? | quines son les diferen-
ciesentre els dos tipus de gra? Arribem al
fons d'aquestes preguntes.

L'espelta i el seu origen
Es diu que l'espelta es va conrear a
Egipte, i més tard també a Asia, fa diver-
sos milers d'anys, fins que finalment es
va estendre a Europa. Lespelta esta re-
lacionada amb I'anomenat blat tou, que
segueix sent de gran importancia per a
I'economia europea actual, ja que és una
font d'ingressos molt rendible.
Antany l'espelta solia ser un gra molt
popular per a l'agricultura perqué era
relativament robust i poc exigent i també
absorbeix menys metalls pesants que el
blat. No obstant aixo, atés que el cultiu de
blat era més barat i, per tant, més lucratiu,
va reemplacar a l'espelta, que gairebé va
ser oblidada. Pero I'espelta s'esta tornant
més interessant de nou, especialment per
al cultiu organic, ja que funciona sense
fertilitzants artificials i en la seva major
part manté allunyades a les plagues de
forma natural.

Espelta i blat: les diferencies

Una de les raons que parla a favor de
I'espelta és el menor nivell de contami-
nacio. A causa del seu recobriment de
closca, I'espelta esta millor protegida de
les influencies ambientals nocives que el
blat, el que significa que el consumidor
també consumeix menys substancies
nocives. No obstant aixo, ja que aquesta
capa ha de retirar-se durant el processa-
ment de la farina, la d'espelta és més cara
que les farines de blat modern.

Espelta versus blat: els
ingredients
Tot i que les diferéncies en termes
de contingut de nutrients son només
menors, els cereals d'espelta estan al
capdavant. Aqui hi ha una comparacioé
del contingut de ferro i magnesi per 100
grams de producte:
e Espelta: 4,2 mg de ferro. Blat: 3,3
mg de ferro.
e Espelta: 130 mg de magnesi. Blat:
97 mg de magnesi.
Els oligoelements com el zinc, el coure |
el manganes també es troben en concen-
tracions més altes en I'espelta que en el



blat modern. També hi ha silice, que esta
continguda en quantitats relativament
grans en l'espelta. La silice, també cone-
guda com a ‘silicea’, és particularment
popular en homeopatia per enfortir de
manera sostenible la pell, el cabell i les
ungles, i per donar més elasticitat al tei-
xit del cos. A més, l'espelta té un major
contingut de vitamines, especialment
vitamines B, aminoacids i acids grassos.

Gluten en blat i espelta

Molta gent pensa (crec que erronia-
ment) que I'espelta és més adequada que
el blat per a les persones amb intolerancia
al gluten (malaltia celiaca). Pero, I'espelta
té un alt contingut de proteines, per la
qual cosa la quantitat de gluten en I'es-
pelta també és més alta. Per tant, conté
més gluten que el blat.

Per que és verd?

Lespelta verda no és més que I'espelta
collida sense madurar, que després ha de
ser 'fornejada’, s a dir, torrada i assecada.
Aguest proceés fa que els grans madurin,
la qual cosa els fa més digeribles i els
nutrients que contenen estan particular-
ment disponibles per al cos.

Civada nua: la poténcia
practica

La civada és extremadament saluda-
ble i, en comparacio amb altres tipus de
grans, una font molt interessant de nu-
trients i fibra. També conté molt ferro
vegetal, que és bo per a la formacio de
sang. La varietat de 'civada nua' gairebé

no té closca i, per tant, també és la pre-
ferida dels moliners, perqué estalvien un
pas durant el processament: I'espellofat.
La civada nua té una composicio equili-
brada. Conté un important aminoacid, la
vitamina |, coneguda pels seus efectes
antioxidants. A més, el gra conté carote,
vitamina B, vitamina K i altres. La civada
també beneficia la gent gran. Es digereix
facilmentino crea estrésen el cos, alhora
que ddna forca i energia. | els atletes que
consumeixen civada nua amb regularitat
noten que la seva resisténcia augmentai
I'entrenament és més efectiu.

‘Teff': petit, pero agradable

El gra de teff no supera els 1,7 mil-
limetres d'alt per un d'ample. La seva
grandaria éssimilar a la del gra de rosella.
Les seves propietats nutritives i la seva
versatilitat estan fent que el cultiu s'esti-
gui expandint pel Vell Continent, América
del Nord i el Japo.

El teff és un cereal que es va comen-
car a conrear en Etiopia i Eritrea entre el
4.000aCiel 1.000aC. Comja hemdit, és
de mida petita i el seu aspecte i contingut
nutritiu és semblant al de la quinoa, apor-
tant un aroma dol¢ i torrat. Pertany a la
familia de les Poaceae i I'Eragrostoidae. El
teff s'utilitza per elaborar injera (pa pla),
cremes i begudes fermentades. A més,
proporciona moltes proteines.

Es, a més, un cereal molt digestiu, an-
tioxidant i amb un contingut nutricional
superior al dels cereals més comuns. El
seu index glucémic ¢s baix i el seu con-
tingut en fibra molt alt. Si ho afegeixes en

receptes lliures de gluten, el seu contin-
gut nutricional millora, aportant, a mes,
més sabor! Es troba en forma de farina,
en gra o flocs, i ofereix un efecte enforti-
dor amb un sabor delicios.

Pseudograns

Des d'un punt de vista botanic, els
pseudograns o pseudocereals no sén
graminies. Son grans molt rics en midd
i minerals que es poden usar de mane-
ra similar als cereals reals. No contenen
gluten. Per tant, no es poden utilitzar per
coure pans esponjosos. Perod son un bon
substitut dels cereals per a les persones
que pateixen intolerancia al gluten.

Els principals tipus son:

- Amarant, de la familia foxtail.

- Fajol, de la familia knotweed.

- Quinoa, de la familia de la cua de qui-
neu (també se la coneix com a gra Inca,
quinua o perureis)

- Canem industrial, de la familia del
canem.

- Loto tigre, de la familia de les plantes
de nenufars.

- Llavors de ‘chia’, de la familia de Ia
menta

El blat sarrai es conrea a la Xina, Rus-
sia i el Canada, mentre que la quinoa i
I'amarant és més probable que es trobin
a I'America Central i del Sud. Els pseudo-
grans s'utilitzen per reforcar la nutricio i
els aliments integrals. Les llavors de ca-
nem industrial, per exemple, es poden
utilitzar per afegir en amanides o en mus-
li. Amés, d'ells s'elabora el sabords oli de
canem. NEWSPA
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INGREDIENTS

Ingredients massa

° 2.500 g de farina de forca W300 +
° 1.350 g de llet sencera

° 50 g d'extracte de malt

* 30 g desucre

- Barrejar tot.

° 100 g de llevat premsat

° 150 g d'ous

° 400 g d'oli vegetal

° 50 g de sal

- Temperatura de la massa final 23-25°C.
- Deixar fermentar durant 60",

Ingredients salsa mostassa*
° 250 g grans de mostassa groga bé molta

PROCEDIMENT PAS A PAS

DEL PA

° 60 g aigua bullent

° 30 g vinagre blanc

* 25 g sucre caramel-litzat (sucre cremat)
° 25 gde mel

* C/Sclau molt

- Barrejar tot fins a obtenir una barreja
homogeénia.

Procediment

* Pastar tot a velocitat lenta fins a acon-
seguir una massa amb el gluten format.
* Deixar reposar la massa entre 45'160 .
* Dividir peces a 100 g aprox.

° Formar a ma peces rodones.

* Posar en safates a fermentar a 27 °C
aprox.

* Quan estiguin a fermentar deixar a la
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nevera fins que s'estabilitzin i adquireixin
una escorca més consistent (40" - 60')
aprox.

° Preparar la salmorra al 4,8 % amb sosa
caustica per litre d'aigua freda, remenar
bé i reservar fins al seu Us.

° Banyar les hamburgueses a la salmorra
(recordar posar-s'hi guants), deixar-les
escorrer en una reixa, sequidament posar
en safates sobre paper forn i escampar-hi
una mica de sal i sesam per sobre.

* Coure al forn a temperatura moderada
amb una mica de vapor, obrir el tir a la
meitat de la coccid i acabar de coure fins
a un daurat vistos.

°Acabat: carn de vaca i porc al 50%, to-
maquet, poma, salsa de mostassa®.




Llistat d'ingredients

Informacio per a al-lérgics

Valors nutricionals per 100 g de
producte. Calculs basats per aquesta
recepta

Tu poses l'art.

Dosificat
DELFIN

Nosaltres la
tecnologia.

Per qué no substitueix la seva maniga pastissera
per una dosificadora Delfin? Ara ja pot dosificar de
forma automatica i amb precisié, masses liquides,
denses o consistents. Amb les dosificadores
Delfin vosté pot crear una infinitat de varietats
i formats de galetes, pastes de te, magdalenes,
muffins, planxes de pa de pessic, macaron... | no es
preocupi, Sermont l'ajuda a escollir la dosificadora
Delfin que millor s’adapti a les seves creacions.

(sermont) @

El teu ingredient tecnologic

sermont, s.a.

¢/ Sepulveda, 140 bis 08011 Barcelona
T 93423 15 10 | www.sermont.es
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SANDVITX DE TONYINA AMB PA DE ROSELLA

Entrepa d'estiu

Lleuger, fresc 1 enriquit amb llavors de rosella, aquest

sandvitx de tonyina fara les delicies dels nostres clients.

I'estiu més que mai, un entrepa
lleuger i fresc és ideal per calmar
la gana en qualsevol moment i

lloc: a la platja, a la piscina, d'excursio, fent
turisme... Avui us proposo uns sandvitxos de
pa de motlle amb un toc especial de llavors
de rosella.

Elaboracio

En primer lloc, pastarem tots els ingre-
dients menys les llavors, que afegirem al
final del pastat.

Després, farem un repos en bloc de 15
minuts, dividirem en peces de 500 g (o el pes
que desitgem) i posarem en motlles.

A continuacid, deixarem fermentar 90
minuts a 28 °C, fins a doblar volum.

Finalment, courem al forn a 200 °C durant
30 minuts.

Un cop fred, tallarem el pa en llesques i
comencarem a muntar els sandvitxos.

Es aconsellable guardar els sandvitxos
en bossa per a una millor conservacio en
aparador. NEWSPA

- 1.000 g de farina de mitja
forga.

- 450 g d'aigua.

- 20 g de sal.

- 40 g de sucre.

- 80 g de mantega.

- 30 g de llevat.

- 25 g de llet pols.

- 200 g de llavors de rosella.



Pa de motlle amb llavors de flors

Pastar tots els ingredients menys les Fer un repos en bloc de 15 minuts, Deixar fermentar 90 minuts a 28 °C,
llavors, que afegim al final del pastat. dividir en peces de 500 g o pes fins a doblar volum.
desitjat i posar en motlles.

\ X
N\

Coure al forn a 200 °C durant 30 Un cop fred, tallar en llesques i Es aconsellable guardar en bossa
minuts. comencar a muntar el sandvitx. per a una millor conservacio en
aparador.

:m
'ﬂ'
ﬂ-n*

nsta

www.instamat.com
proyectos.instamat@gmail.com / Mobil. 663 383 350

EE
B




LA RECEPTA

PASTISSERA

NIU DE PASTA DE FULL AMB NATA | MADUIXES

(Gabia de maduixes

La incomparable textura de la pasta de full 1 una

presentacié imponent, una combinacié irresistible.

a pasta de full és una de les elabo-
racions més populars i apreciades
per la seva increible textura. Us

proposo un espectacular i vistds niu.

Per fer la massa exterior, pastar tot menys
1/4 part de I'aigua, a 2a velocitat en pasta-
dora de bracos durant 12 min. Afegir la resta
d'aigua. Després, fer pastons de massa de
2.500 g. Estirar a 60 x 40, tapar amb plastic
ireservar 1 horaa5°C.

Per la massa interior, treballar 4 min. la
mantega i la farina a la pastadora de bracos
i fer pastons de 1.250 g.

A continuacio, estendre amb la ma la

mantega sobre el pasto de massa, cobrint la
meitat a la part central i tancar.

Fer un plec doble i un senzill amb la-
minadora al 4, reposar a la neveraa 5 °C
durant 1 h i fer dos plecs senzills més.
Estirar a 3 mm de gruix, tallar en xarxa,
posar al motlle de semiesfera i enfornar a
160 °C durant 30".

Finalment, sobre una base disc de pas-
ta de full cuit i caramel-litzat, afegir una
pinzellada de melmelada de maduixa, una
quantitat suficient de nata muntada amb
vainilla i maduixots tallats a daus. Tapar amb
la xarxa i decorar al gust. NEWSPA

- 1500 g de farina de forca T80.
- 40 g de sal.

- 60 g de mantega.

- 880 g d'aigua.

- 1.200 g de mantega.
- 300 g de farina de forga.



Fruites dins la xarxa!

1 - MASSA EXTERIOR: pastar

tot menys 1/4 de l'aigua a

2a velocitat en pastadora de

bracos 12 min. Afegir la resta d'aigua.
- Fer pastons de massa de 2.500 g.
Estirar a 60 x 40, tapar amb plastic i
reservar 1 hora a 5 °C.
- MASSA INTERIOR: treballar 4 min. la
mantega i la farina a la pastadora de
bracos i fer pastons de 1.250 g.

Sobre una base disc de pasta de
full cuit i caramel-litzat, estendre
melmelada de maduixa.

Doescoa

2 - Estendre amb la ma la
mantega sobre el pasto de
massa cobrint la meitat a la part

central i tancar.

- Fer un plec doble i un senzill amb

laminadora al 4, reposar a la nevera

a 5°C durant 1 h i fer dos plecs

senzills més.
Estirar a 3 mm de gruix, tallar en
xarxa, posar al motlle de semiesfera
i enfornar a 160 °C 30'.

Afegir una quantitat suficient Tapar amb la xarxa i decorar
de nata muntada amb vainilla i al gust.
maduixots tallats a daus.

Disseny, fabricacio | muntatge de pastisseries | foms de pa
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Text: Bernat Garau - Fotos: Angel Catena

Enric 1 Marta, del
Master al Mundial

Els alumnes amb millor nota de la primera 1 la segona edici6 del

PASTISSER

Master entrenen per participar en el ‘Mondial du Pain’, a Nantes.

Is exalumnes del Master en Fleca
Artesana d'Excel-Iéncia Enric Badia
i Marta San José s'estan preparant

per participar en el Campionat Mundial del
Pa, que tindra lloc a Nantes el proxim mes
d'octubre.

Badia i San José son els alumnes més
destacats, respectivament, de la primera i
la segona promocio del Master impartit a
I'Escola de Flequers Andreu Llargués. "Sén
els alumnes que han obtingut millor nota
en les seves respectives edicions del Master,
per tant, son professionals técnicament molt
habils, versatils i complets, capacos d'obtenir
molts bons resultats en els diferents ves-
sants de la professid”, explica Yohan Ferrant,
director de I'Escola, qui s'encarrega d'entre-
nar Badia i San José de cara al Mundial.

Entrenaments exigents

Es tracta d'un ritme d'entrenaments molt
exigent, cinc dies a la setmana, des del gener
fins a I'octubre, que els futurs concursants
han de compaginar amb la seva feina a les
seves respectives fleques. "Arribaré a 'oc-
tubre molt cansada, pero valdra la pena”,
declara Marta San José, qui es mostra molt
il-lusionada amb el projecte. “Es una gran
oportunitat en I'ambit professional i perso-
nal, que em permetra créixer i donar-me a
coneixer. Quan el Yohan m'ho va oferir,em va
descol-locar, perd de sequida li vaig dir que
comptés amb mi", destaca.

Durantels entrenaments, I'Enricila Marta
es consoliden com equip per treballar com
una maquinaria perfecta. "No ens coneixi-
em préviament, perd ens entenem molt bé i
tenim una bonissima connexio. El Yohan ens
ha sabut trobar molt bé", assenyala la Marta.

“EnriciMarta formen un bon equip, que és
una de les coses més dificils d'aconsequir”,

ELS MILLORS DE LES SEVES PROMOCIONS. Marta San José és I'alumna amb millor nota
de la segona edicio del Master en Fleca Artesana d'Excel-léncia, i Enric Badia ho és de la
primera edicio.

assegura Ferrant. "Quan uneixes dos grans
professionals, és un repte que treballin bé
junts. Una cosa és ser bon professional i una
altra treballar en equip amb una altra perso-
naidavantun juratinternacional. Requereix

[Lequip entrena cinc
dies a la setmana des
del mes de gener fins a
loctubre, quan es cele-
bra el Campionat Mun-
dial del Pa a la ciutat

francesa de Nantes.

tenir molta técnica, estar molt centrats i fer
molta pinya", indica.

"Sén dos professionals amb perfils i ma-
neres de treballar molt diferents, pero es
complementen fantasticament”, afegeix.

Humilitat

"A més a més, malgrat el gran talent que
tenen, ambdos son molt humils i tenen
moltes ganes d'aprendre i millorar, i aixo és
el més important”, assenyala Ferrant. "En
aquest tipus de competicions, si hi vas pen-
sant que ets molt bo, ja has perdut. Has d'es-
tar continuament perseguint I'excel-Iéncia
per tenir alguna possibilitat, ja que qualsevol
petit error pot ser fatal. LEnric i la Marta
estan continuament preguntant-se com
fer-ho millor i plantejant-se el perque de les
coses, i aquesta és l'actitud correcta”, indica.



Es una de les
competicions més
dures que hi ha,
ja que es tracta de
competir amb les
muillors seleccions
del mon.

Dura competicio

"Es una de les competicions més dures i
exigents del mén, ja que es tracta de com-
petir amb les millors seleccions del planeta”,
reconeix Ferrant. “Es un repte molt dificil, pero
Enric i Marta estan molt centrats i ho faran
molt bé", confia.

“No sé quin resultat tindrem, perd confio
que treballarem al maxim de les nostres capa-
citats i presentarem un bon producte. Anirem
amb moltes ganes iamb la premissa de buscar
I'excel-léncia en tot moment, aixo és sequr”,

ENTRENADOR. El director de I'Escola de Flequers Andreu Llargués, Yohan Ferrant, és
I'encarregat de dirigir els entrenaments de I'equip de cara al Mundial.

conclou la Marta.

La vuitena edicié del Campionat Mundial
del Pa (Mondial du Pain) tindra lloc a Nantes
(Franca) els dies 18 i 19 d'octubre en el marc
de la fira de restauracio, hoteleria, fleca i pas-
tisseria Serbotel. Hi participaran un total de
12 equips, cadascu format per dues persones,

provinents de Bélgica, Italia, Espanya, Paisos
Baixos, Franca Japo, Xina, Ghana, Senegal,
Algeria, Xile i el Peru.

El jurat estara format per professional de
nacionalitats diferents de les que competeixen,
concretament els Estats Units, Taiwan, Suissa,
Noruega, Australia, I'india i el Brasil. NEWSPA

LA MILLOR MAQUINARIA PER A UN EQUIP D'EXCEL-LENCIA

En els entrenaments per a participar en competicions inter-
nacionals tan exigents com el ‘Mondial du Pain’, I'excel-léncia
és la clau en tots i cadascun dels elements que hi intervenen.
En aquest punt, la maquinaria a utilitzar ha de ser de primera
qualitat i funcionar a la perfeccio per estar a |'altura del rigor
técnic que hi apliquen els concursants. En el cas dels entre-
naments d'Enric Badia i Marta San José de cara al Campionat
Mundial del Pa, tenen al seu abast els forns i maquinaria de
Bongard, que també és patrocinador del mateix Mundial.

Ja fa un temps que Bongard Iberia va adoptar el compromis
amb |'Escola de Flequers Andreu Llargués d'equipar-la amb
tota una gamma de maquinaria d'ultima generacid, aixi
com donar el suport técnic necessari i assessorament sobre
aquests equips i novetats. Aquest prestigios fabricant de
forns i maquinaria per a fleca ha dotat I'escola amb una ba-
tedora, una pastadora, una laminadora, un divisora hidraulica,
un forn ventili, una fermentadora, un conservador de con-
gelats i el seu forn insignia, I'Orion EVO. Tots aquests equips
formen part del cataleg de novetats d'aquests ultims anys i
abasten la major part del procés d'elaboracio.

“Formen part de la solucio integral que oferim, sén maquines
pensades per treballar en conjunt”, indica Gerard Barbancho,
del Departament de Marqueting de Bongard lberia. "A més,
gaudeixen d'una gran qualitat i fiabilitat, parlem de ma-
quinaria capdavantera en el sector. Son els equips que els
estudiants podrien trobar tipicament en els futurs llocs de

treball als quals optin”, explica.

Des de Bongard, es mostren molt implicats amb el projecte
de participacio en el Mundial. “Ens il-lusiona I'equip que s'ha
format. La meticulositat del métode i la cura del procés sor-
prén fins i tot per al calibre de la competicio. Ens fa felicos
tenir-los tan a prop, i que treballin amb les nostres maquines.
A més, I'estreta relacié amb Yohan des que va comencar el
projecte de I'escola ens fa sentir part de I'equip. En el mundial
hi ha professionals impecables, la competicio sera ferotge.
Nosaltres confiem plenament en les capacitats de I'equip i
esperem i desitgem que arribin al capdamunt”, conclou.




[lesca d’Or a Miquel
Saborit, de Més K Pa

[Lagremiat de Torell va ser guardonat per la plataforma Panatics

amb la Llesca d’Or de la Ruta del Bon Pa de Catalunya 2021.

és de cent cinquanta per-

sones, representants de

les diferents empreses

patrocinadores, familiars i
entitats, han donat suport a I'acte de lliura-
ment de la Llesca d'Or d'enguany, el guardé
atorgat per la plataforma Panatics i vinculat
a la Ruta del Bon Pa de Catalunya.

L'atorgament d'aquest premi significa
que, segons els criteris de Panatics, Saborit
¢s el millor forner de Catalunya.

“Enhorabona a tots. Es molt gratificant
rebre aquest premi i estar envoltat de for-
nersartesans que lluiten cada dia per treure
un producte de qualitat”, va declarar Saborit
en el moment de rebre el guardd en un acte
celebrat en el hall de I'Estacio del Nord de
Barcelona davant una sala plena de perso-
nes que estimen, gaudeixen i els encanta
el bon pa.

“No m'ho esperava! Ha sigut una gran
sorpresa”, assequra Miquel Saborit, tercera
generacio del Forn de Pa Saborit de Torell6 i
format a I'Escola del Gremi. "Vaig presentar
un pa elaborat amb una barreja de farines
moltes a la pedra i una farina de forca eco-
lbgica i fet 100% amb massa mare natural,
gracies a la millora en el procés que he im-
plementat enguany, incorporant un segon
refresc que em permet prescindir totalment
del llevat", explica.

Ruta del Bon Pa

En I'acte van estar presents els 70 fle-
quers que han obtingut la puntuacio per
formar part de la Ruta del Bon Pa de Ca-
talunya. Aquesta ruta inclou les millors
fleques del pais segons la valoracioé de
Panatics,

El passat mes de juny es va realitzar la
Ruta del Bon Pa de Catalunya a les pro-
vincies de Barcelona, Tarragona, Lleida
i Girona. Segons les bases del concurs,
cada forner va presentar dos pans rodons,
iguals, amb una fitxa técnica de la seva

EL MILLOR DELS MILLORS. Saborit ha recollit el guardé acompanyat pels finalistes Con-
rad Serra, David Hernandez, Roger Canela, Angel Zamora, Jordi Paradeda i Marti Fortuny.

Format a I’Escola del
Gremi, Saborit va
presentar un pa fet
amb massa mare
natural 1 farines

moltes a la pedra.

elaboracid. Els dos pans havien d'estar
elaborats exclusivament amb farina de
blat comu o, fins i tot, afegint farina de
ségol (entre un 5% i un 10% de ségol com
a maxim).

La llista definitiva de forners que han
aconsequit formar part de la Ruta s'eleva a
uns 70 forners, d'entre els 112 que s'hi van
presentar, i s'ha elaborat després de quatre
intensos dies de tastos anonims.

D'aquests 70 forners seleccionats, es
van escollir 7 finalistes: Conrad Serra,
David Hernandez, Roger Canela, Angel
Zamora, Jordi Paradeda, Marti Fortuny i
el mateix Miquel Saborit, que és qui es va
alcar finalment amb el guardé.

La Ruta del Bon Pa de Catalunya, al seu
torn forma part de la Ruta Espanyola del
Bon Pa, que consisteix en la seleccio dels
"80 flequers 'top’ d'Espanya, que elabo-
ren al seu obrador un bon pa tradicional,
que saben presentar-lo en botiga i que
tenen un bon tracte amb el client”, segons
Panatics.

Els forners integrants d'aquesta ruta
s'anunciaran en el marc de la proxima
edicié de Mediterrania Gastronoma, que
se celebra del 7 al 9 de novembre a Fira
Valencia. Es fara mitjancant el lliurament
de les Estrelles Dir Informética de la Ruta
Espanyola del Bon Pa 2021, un reconeixe-
ment als 80 flequers que hagin obtingut
les millors puntuacions de les seves res-
pectives comunitats. NEWSPA



Defensant el petit comerg
davant les administracions

| president del Gremi de Flequers

de la Provincia de Barcelona i vice-

president de PimeComerg, Andreu
Llargués, ha participat recentment a dues
reunions organitzades per Pimec.

En primer lloc, va participar en la reunio
de la Comissié Permanent, a la qual va assis-
tir el nou director general de Comerg, Jordi
Torrades. Durant la trobada, Llargués va
aprofitar per fer arribar al nou responsable
de Comerc les inquietuds i problematiques
dels petits comercos, com ara les fleques.

Uns dies després, Llargués va assistir a
una reunio organitzada per Pimec amb el
tinent d'Alcaldia de I'Ajuntament de Bar-
celona, Jaume Collboni, i el regidor Xavier

Marcé, amb preséncia de representants
dels socis col-lectius de Pimec de diferents
sectors.

Durant la reunio, el tinent d'Alcaldia va
explicar la iniciativa 'Reactivem Barcelo-
na', destinada als establiments comercials,

de serveis, de restauracid, d'oci nocturn
i d'allotjaments turistics. "Aquesta és la
convocatoria de subvencions més impor-
tant que ha llencat mai I'Ajuntament de
Barcelona pel que fa al seu valor economic”,
va remarcar Collboni. NEwsPA

Trist 1 imprevist comiat a un
professional molt estimat

’ Angel Catena, fotoperiodista i res-
ponsable de la practica totalitat de
les fotos de la revista Newspa des

de fa més de 10 anys va morir el 19 de juliol
sobtadament a Barcelona, a I'edat de 64 anys.
L'Angel es va trobar malament i va patir un
infarti, totique va ser traslladat rapidament
a I'nospital, va patir un segon episodi i els
serveis d'emergéncia no van poder fer-ne res.

Nascut fora de Catalunya, va arribar a
la ciutat de Tarragona als 9 anys i sempre
va mantenir una relacio molt estreta amb
aquesta ciutat. De fet, fa un parell de set-
manes va inaugurar amb gran il-lusié una
mostra de fotografies seves, en relacié amb
les lluites i moviments socials i veinals dels
barris de Tarragona en els quals ell mateix
va prendre part entre els anys 80 i 90. Al
tancament d'aquesta revista, I'exposicio es
troba al Mercat Central, on estara oberta fins
al 31 dejuliol.

Persona reivindicativa, I'Angel, a més,
ultimava un Ilibre sobre les lluites veinals
juntament amb l'activista cultural Angel

Juarez, que estava previst veiés la llum per
Santa Tecla.

Professional molt apreciat

Ens ha deixat un gran professional de la
fotografia, que gaudia molt de la seva feina
i de la que sempre intentava obtenir la millor
perspectiva. També trobarem a faltar el seu
esperit critic, inquiet i lluitador. Perd, sobre-
tot, hem perdut una bellissima persona, que

ha deixat amics a totes les redaccions on
ha treballat i col-laborat. Ens ha deixat un
company irreemplacable: humil, treballador,
generds i molt estimat.

Molt conegut per nombrosos flequers i
flequeres, era un professional molt apreciat
també al col-lectiu forner, especialment pels
professors i alumnes de I'Escola de Flequers
Andreu Llargués.

"Amb el seu enorme talent, sabia recollir
comningu els resultats de la feina de flequers
i flequeres” deia d'ell I'Escola en el seu comiat
a Facebook. "Els matisos, colors, formes,
singularitats i detalls que després gaudiem
veient, tant a la revista Newspa com en les
xarxes socials. El seu treball, igual que el seu
tracte amable i proper, quedara com el seu
inoblidable llegat”, publicaven a la xarxa.

Des de la Redaccio de Newspa, des del
Gremi i des de I'Escola volem fer arribar a
la seva dona, els seus fills i els seus amics
més propers tota la nostra estima i el nostre
condol. Et trobarem molt a faltar, Angel, que
la terra et sigui lleu. NEWsPA




El Millor Pa de Pages
Catala, segons la IGP

Quatre forns agremiats passen a la final del Concurs Millor Pa de

Pages Catala 2021, convocat pel Consell Regulador de la IGP.

| Concurs Millor Pa de Pagés

Catala 2021 ja té finalistes.

Es tracta de cinc fleques que

es disputaran aquest guardd
el proxim 2 d'octubre a Figueres, quan
es disputara la final d'aquest certamen,
convocat pel Consell Regulador de la
Indicacié Geografica Protegida (IGP) Pa
de Pagés Catala.

Mencio especial

D'entre els finalistes hi figuren qua-
tre forns agremiats, representats per:
Andreu Galceran, de la fleca Cal Mosso
(Vilassar de Dalt); Anna Valls, de la Fle-
ca i Pastisseria E. Valls (Sabadell); Joan
Urrea, del Forn Artesa I'Espurna de Berga
(Berga);iels germans Tomas i Xavier Pa-
mies, del Forn Sistaré 1910 (Reus). Tots
ells participaran a la final del concurs
juntament amb en Marc Padré, del Forn
Padro (Barcelona).

Mereix una mencio especial el Forn
Sistaré 1910, ja que, a més de ser el forn
guanyador en l'edicié de 2016 del con-
curs, és la quarta vegada que és escollida
finalista. La resta dels forns agremiats és
la primera vegada que es classifiquen per
a la final del Concurs Millor Pa de Pagés
Catala.

Eliminatoria prévia

Aquests finalistes han aconseguit la
seva placa a la final en classificar-se a
I'eliminatoria prévia, en la qual van par-
ticipar una trentena de fleques.

El jurat de I'eliminatoria, com deter-
minen les bases del concurs, esta pre-
sidit per Andreu Llargués, president de
la Federacio Catalana d'Associacions de
Gremis de Flequers; Antoni Figuera, pre-
sident de la IGP Pa de Pages Catala; i dos
representants de les principals escoles de
fleca del pais, en aquest cas, Antoni Valls,
director de I'Escola de Flequers de Barce-

=
|

FINALISTES. Joan Urrea (L'Espurna de Berga), Marc Padr6 (Forn Padrd), Anna Valls (Fleca
i Pastisseria E. Valls), Andreu Galceran (Cal Mosso) i Tomas i Xavier Pamies (Forn Sistaré
1910).

El president de la
Federaci6 Catalana,
Andreu Llargués,
presideix el jurat,

que valora a cegues els
pans presentats.

lona, i Toni Vera, professor a I'Escola de
Flequers Andreu Llargués i dues vegades
campid del Concurs Millor Croissant Ar-
tesa d'Espanya.

Tast a ceques
El Jurat valora, tant en I'eliminatoria

prévia com a la final, els pans dels parti-
cipants mitjancant uns tats a ceques en el
qual els pans tenen assignat un nimero.

Es al final de la valoracio dels pans quan
Llargués, en la seva qualitat de president
del jurat, obre el sobre on es detalla quin
numero té assignat cada fleca participant.

La final del Concurs de la IGP Pa de
Pagés Catala tindra Iloc el proxim dia 2
d'octubre a la ciutat de Figueres, en un
acte obert al public. La presidenta del
jurat en aquell cas sera I'alcaldessa de
Figueres, Agnés Llado.

Els assistents a la final podran veure en
directe les deliberacions del jurat, conéi-
xer els finalistes i gaudir d'un espectacle.

Aquest concurs és una de les iniciati-
ves del Consell Regulador de la Indicacio
Geografica Protegida (IGP) Pa de Pagés
Catala per tal de promocionar aquest
producte tradicional. NEWSPA



FORMACIO

El Master d’Excel-léncia es
consolida amb la 3a edici6

El vaixell insignia de ’Escola de Flequers Andreu Llargués

arrencara l'octubre incorporant interessants novetats.

mesura que avanca l'estiu, cada
vegada estem més a prop del
comencament del curs lectiu. |

el del projecte formatiu insignia de I'Es-
cola de Flequers Andreu Llargués escalfa
motors per encetar la seva tercera edicio.
El 3r Master en Fleca Artesana d'Excel-
léncia arrencara el proxim 18 d'octubre i
es perllongara fins al 14 de juliol de 2022,
amb l'esperanca de poder-se cursar amb
normalitat després d'una segona edicio
marcada per la Covid.

"Es veritat que la crisi sanitaria ho va com-
plicar tot, perqué no ens podiem moure, pero
el cert és que a la fila segona edicié va sortir
molt millor del que era esperable”, defensa
Yohan Ferrant, director de I'Escola. "Sigui
com sigui, la nostra intencio és que la tercera
edicid s'assembli més a la primera que a la
segona, pero tot dependra de l'evolucio de
la pandémia, és clar", assenyala.

Tocar el cereal
Ferrant, qui dirigira el master i impar-
tira gran part dels continguts, ens revela

les novetats que incorporara enguany el
Master. "Volem incloure visites a molins i
camps de biodiversitat, perqué al capiala
fi, el cereal és la base de la nostra profes-
sio. Sera molt interessant per als alumnes
veure com es conrea el blat, tocar-ho amb
les seves mans i escoltar de boca dels ma-
teixos agricultors com se sembra i recull
el cereal, les particularitats de cada blat,
etc. Aixo ens aportara un coneixement
molt més proper de la materia primera”,

“Com a novetats,
Incorporarem visites
a molins 1 camps de
biodiversitat 1
continguts sobre
lideratge 1 pedagogia
de grup”.

assegura.

“D'altra banda, vull incorporar contin-
guts especifics sobre pedagogia de grup,
management d'equip, lideratge i trans-
missio, aspectes molt importants per a
un flequer de cara a treure tot el partit
al seu equip i fer que tothom treballi en
la mateixa direccio cap a I'excel-léncia”,
afegeix Ferrant. "Es tracta de liderar millor,
saber delegar la feina i comunicar bé amb
I'equip, perque el component huma, moltes
vegades, marca la diferéncia”, argumenta.

Quant a mestres convidats, "volem fer
venir 'italia Ezio Marinato, especialista en
panettone; el belga Karl De Smedt, director
de I'Unica biblioteca de massa mare del
mon; i el castella Carlos Moreno, moliner
i copropietari de la farinera Despelta, per
parlar de biodiversitat.

Una setmana al mes

El Master té una durada de 220 hores
que s'estructuraran en 22 hores mensuals
organitzades en una setmana al mes de
dilluns a dijous. En total, seran 10 setmanes
distribuides del 18 d'octubre de 2021 al 14
de juliol de 2022, amb el seglient horari:
dillunsde 10:00 h a 18:00 h, amb pausa per
dinar, i dimarts, dimecres i dijous, de 15:30
ha20:30 h.

Amb un nombre limitat de participants,
per afavorir una formacio personalitzada i
intensiva, la metodologia combina demos-
tracio amb practica, tenint com a referéncia
els millors professionals i les actuals ten-
déncies del sector.

Els continguts s'agrupen en dos moduls.
En primer lloc, el de practica professional,
dividit al seu torn en les seglients catego-
ries: pans artesans (88 hores), brioixeria
artesana (66 hores), snacking (22 hores) i
peces artistiques (22 hores).

No menys important és el modul de tec-
nologia professional i ciéncia aplicable (22
hores), en el qual s'abordaran les matéries
primeres, les farines, el pastat i el sistema
de coccio des d'un vessant cientific. NEWsPA
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Henri Poch mostra els secrets
per ser un ‘savi flequer’

El prestigios forner de la Catalunya del Nord imparteix una

‘master class centrada en la fleca natural 1 amb estil.

poc a poc, ja van tornant les
‘master classes' a carrec de
mestres flequers d'ambit in-

ternacional a les aules de I'Escola de Fle-
quers Andreu Llargués, després d'aquest
any i mig de pandémia que ha limitat
dramaticament la mobilitat entre paisos.

Recentment, hem tingut la visita
d'Henri Poch, prestigios forner de la Ca-
talunya Nord reconegut amb titols com
el d"Ambassadeur du pain' i MOF, i pro-
pietari d'un forn que es considera un dels
millors de Franca.

La 'master class' que ha impartit s'ha
intitulat 'El savi flequer' i es va centrar

en una manera de treballar natural i amb
farines de biodiversitat d'origen catala i

[a fleca ha de ser el
més senzill possible
1 el coneixement

ha de procedir de
'aprenentatge, el
caracter 1 lestil de

cadascu.

frances. En la seva opinio, la fleca ha de
ser el més senzill possible i el coneixe-
ment ha de procedir de I'aprenentatge,
el caracter i I'estil de cadascun.

Al llarg de dues sessions de 7 hores
cadascuna, els assistents han aprés les
técniques per elaborar pans amb blats
antics com el 'vermell de Bordeus', ségol
T85, ségol integral, baguette de massa
mare liquida i espelta, espelta integral,
aixi com brioix i coques flequeres cata-
lanes/franceses.

Els alumnes s'han mostrat molt parti-
cipatius i satisfets amb els coneixements
i la filosofia flequera adquirits. NEWSPA



Un nou curs lectiu carregat

de ‘master classes’ de primera

lectiu després de I'estiu és un
moment idoni per establir prio-
ritats i marcar-nos una série de proposits

per créixer en I'ambit professional. - 'LA FLECA AL NATURAL. FARINES BIOLOGI- - ‘TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO" (13
AN NS S NENUE S T  QUES | PANS 100% MASSA MARE (20121 i 14 doctubre)

dar fora de les linies mestres i el dia a dia de setembre)

de qualsevol flequer artesa, i una bona - 'PANETTONE' (26-28 d'octubre/23-25 de

manera de reforcar el nostre compromis - 'SNACKING SALAT. LA RESTAURACIO RAPI-  novembre)

amb la millora continua és participar en DA A LA FLECA' (27 i 28 de setembre)

les ‘master classes’ que I'Escola de Fle- - 'PASTISSOS FLEQUERS' (8 i 9 de novembre)

quers Andreu Llargués ha programat per

a la tardor. Us fem en aquestes linies un

petit tastet de les propostes dels mesos

vinents. NEWSPA

I : | comengament d'un nou curs PROPERES MASTER CLASS (TARDOR 2021)

- 'LA BRIOCHE' (15 | 16 de setembre) - 'BRIOIXERIA CREATIVA' (6 i 7 d'octubre)

Per a més informacio, contacteu amb el Departament
de Formacio del Gremi: formacio @gremipa.com

N ¥y ©O M

93 465 00 65
cruzsl.net



[.a farinera de
Binéfar celebra

els 100 anys

| passat 1 de juliol, la farinera de Binéfar va fer 100 anys.

Els components de I'empresa, “la familia", com ells ma-

teixos s'identifiquen, assenyalen que arribar a aquest punt
"és un exit que ens confirma en la nostra comesa i tasca diaria".

Fa tan sols 30 anys, l'actual direccio de I'empresa prenia el relleu.
En aquest temps, han treballat per desenvolupar la idea original
dels primers socis, sempre seguint els valors ferms: experiéncia,
proximitat, innovacié, compromis, qualitat... “Un treball enfocat al
servei i la qualitat vers la nostra rao de ser, els clients”, asseqguren.

Si s'hagués de definir aquests 100 anys amb una sola paraula,
I'empresa ho té clar: satisfaccio.

[I-lusionats pel futur, el Grup Regany ha fet una carta on reitera
el seu agraiment “a totes aquelles persones que durant aquests
anys han fet possible La Farinera de Binéfar: els inversors inicials,
treballadors, compradors posteriors, clients, proveidors, Binéfar i
elsseus veins... Un segle d'activitat empresarial no es construeix de
manera individual”. NEWSPA

Smoobees, de Puratos:
inclusions de pastis-
seria tendres 1 suaus

- amultinacional bel-
F ga Puratos segueix

innovant en el sec-
tor per oferir nous productes
que responguin als desitjos
dels consumidors i a les ne-
cessitats dels fabricants. Aixi,
ha llancat al mercat una no-
va textura per a pastisseria:
Smoobees, les primeres in-
clusions toves, suaus i tendres estables a forn.

La nova proposta forma part de I'estratégia de posicionament
d'Experts en la interaccid entre capes que la companyia ha dissen-
yat per tal de reinventar la indulgéncia en els mercats de pastisseria
i brioixeria. El seu objectiu és oferir coneixements i productes per
a una perfecta combinacio, tant de sabor com de textura, entre la
base, el farciment i la cobertura o la decoracio de qualsevol creacio
pastissera. Amb gust de caramel, nabius i llimona, els Smoobees
destaquen per la seva aportacio a la presentacio de les creacions
pastisseres, gracies a la seva textura i color, i la seva versatilitat, ja
que poden ser fornejats i funcionen també en masses batudes i cre-
mes. Comercialitzats en caixes de dues bosses de 5 kg cadascuna,
es conserven a temperatura ambient. NEWSPA

Cereal, d’Europastry, posa en
marxa ‘Baking the Future’

ereal, el principal centre d'R+D de fleca i brioixeria

d'Europastry, ha posat en marxa 'Baking the Future’, la

primera acceleradora del sector flequer, amb I'objectiu
d'identificar solucions innovadores generades per startups
d'arreu del moén i construir un model d'innovacio obert per a la
companyia.

Es tracta d'un programa d'acceleracié de sis mesos que dona suport
als emprenedors per desenvolupar els seus productes, testejar la seva
viabilitat en el mercat, crear nous models de negoci i ajudar-los a
impulsar els seus projectes.

Objectius del centre Cereal

Aixi, Cereal, format per un equip de flequers, pastissers, engin-
yers, quimics i nutricionistes, investiga constantment per donar
resposta a les demandes i noves tendéncies que sorgeixen en el
mercat.

Per aixo, entre els seus principals proposits cal destacar: tren-
car barreres mediambientals amb embalatges més sostenibles,

optimitzar I'experiéncia de consumidor, millorar la salut amb
noves solucions alimentaries i aportar més eficiéncia i qualitat als
productes flequers, mitjancant noves tecnologies que permetin
millorar el gust, la textura, la durabilitat i la regeneracio.

Només cinc projectes seran seleccionats

La recepcié de projectes esta oberta fins al 5 de setembre de
2021 (en cas de voler participar podeu consultar tota la infor-
macio i apuntar-vos a www.bakingfuture.com). Posteriorment
seran avaluats per un Comité d'Avaluacid, format per un equip
designat per Europastry.

Un cop seleccionats -fins a un maxim de cinc projectes- es
notificara personalment a les startups el seu accés al programa
d'acceleracid Baking the Future, que comencara el 26 de setem-
bre. Després de sis mesos de durada, tindra lloc el Demo Day,
moment en el qual, les startups presentaran els seus projectes
davant d'una xarxa d'inversors privats i experts altament quali-
ficats. NEWSPA
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Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

eolocalitzacié
els treballadors

a geolocalitzacio dels treballadors

mitjangant la instal-lacio de dis-

positius com per exemple els GPS
(Global Positioning System) en els vehicles
de I'empresa, o altres receptors mobils, son
meétodes utilitzats habitualment per garan-
tirel compliment de les obligacions laborals
per part dels treballadors. Concretament,
aquests sistemes de geolocalitzacio per-
meten obtenir i emmagatzemar la infor-
macid sobre la ubicacio, a temps real, dels
empleats. No obstant aixo, a I'hora de fer
us d'aquests dispositius, sorgeixen dubtes
sobre en quins casos es pot vulnerar el dret
alaintimitati proteccié de dades personals
de la persona treballadora.

L'ds de dispositius de
geolocalitzacio

En principi, la utilitzacio d'aquests siste-
mes de geolocalitzacio és licita, i per tant
es permet el control de les persones treba-
lladores mitjancant aquests sistemes se-
gons disposa l'article 90 de la Llei Organica
3/2018, de 5 de desembre, de Proteccié de
Dades Personals i garantia dels drets digitals
(LOPD-GDD), sempre que el treballador hagi
estat informat de forma expressa sobre els
mecanismes de geolocalitzacio i del possible
exercici dels seus drets d'accés, rectificacio,
limitacio del tractament i supressio d'aques-
tes dades. Aixi mateix, altra quiestio a tenir
en compte és que el sistema respecti els
principis de minimitzacio, limitacio de la
finalitat i el principi de proporcionalitat.
Concretament, els anteriors principis son
analitzats a la sentencia del Tribunal Suprem
de 8 de gener de 2021 (rec. 84/2019), on
s'estableix que la instal-lacié d'un sistema
de geolocalitzacio és licit sempre que el tre-
ballador sigui informat de la seva existéncia,
que el seu Us estigui restringit a la utilitzacié
del cotxe durant l'activitat laboral, i que
només es pugui recollir informacié sobre el
moviment i localitzacid del vehicle. Per tant,
aquests dispositius en cap cas podran eme-
tre imatges, audios i altres dades que puguin
atemptar contra la intimitat del treballador.

En conseqliéncia, I'aplicabilitat rigorosa
dels condicionaments abans esmentats,
podria permetre a I'empresari fer us de la
informacio subministrada pel sistema de
geolocalitzacié per comprovar i demostrar
que el treballador pogués estar incomplint
les seves obligacions laborals, com succeeix
en el cas d'utilitzacio del vehicle d'empresa
per tasques alienes a I'activitat laboral, o
fora de I'horari de feina. Ara bé, I'empresari
haura de demostrar clarament l'existencia
d'una instruccio clara que vedi aquests ti-
pus d'usos, en el cas que volgués exercir les
corresponents mesures disciplinaries contra
l'empleat.

Geolocalitzacio mitjancant
mobil personal

Igualment, cal destacar, que a I'esmen-
tada senténcia el Tribunal Suprem consi-
dera que la clausula contractual basada a
imposar a un treballador I'obligatorietat de
descarregar una aplicacio de geolocalitza-
cio en el seu mobil personal vulnera el dret
a la privacitat dels treballadors. Aixi, I'Alt
Tribunal estableix que imposar a I'empleat
I'obligacio d'aportar un mobil per desenvo-
lupar la seva feina de repartiment a domi-
cili, i a més fer-li descarregar una aplicacié
de geolocalitzacié al seu mobil personal és
il-liciti abusiu.

La senténcia considera que sempre s'ha
de fer un judici de proporcionalitat, i s'ha
de cercar el mitja o instrument que tingui
menys ingeréncia en I'0rbita personal del
treballador. Per aix0, encara que la mesura
sigui idonia, el mitja pot no ser-ho. A més,
entén el Tribunal Suprem, que imposar al
treballador I'obligacio d'aportar un teléfon
mobil amb connexio de dades per desenvo-
lupar el seu treball suposa un abus de dret
empresarial, ja que trenca amb el caracter
alié en els medis que caracteritza el con-
tracte de feina, i responsabilitza al treballa-
dor de qualsevol impediment en l'activacid
del sistema de localitzacio.

Per consegiient, el Tribunal Suprem va
declarar totalment nul-les les clausules

contractuals establertes als treballadors

per part d'una gran empresa de distribu-
Ci6 de pizzes a domicili, als quals s'exigien
aportar els seus telefons mobils en el pro-
cés de localitzacio dels enviaments, per
incomplir la Llei Organica 3/2018, de 5 de
desembre i el Conveni col-lectiu de treball
aplicable al seu sector.

Es legal la geolocalitzacio?

Podem arribar a la conclusié que encara
que s'admet i legitima aquest métode de
direccid i control empresarial, també és cert
que es fixen uns limits molt precisos en el
seu us,amés d'imposar a l'empresari apor-
tar els medis tecnologics per implantar-ho,
sense que en cap cas sigui invasiu del dreta
laintimitat de la persona treballadora. Aixo,
obligara no solament a notificar al treba-
llador la implantacio d'aquest sistema de
geolocalitzacio, sind també a realitzar-se
préviament una avaluacio de I'impacte a
I'orbita personal de I'afectat, i assequrar-se
que les dades recollides tinguin una finali-
tat especifica i legitima.

Per qualsevol dubte o giiestié sobre
la matéria aqui tractada posi's en con-
tacte amb el Departament Laboral del
Gremi. NEWSPA




GUIA

DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Carrer IndUstria, 9-12

Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
& 934 650 065
cruzsl@cruzsl.net

C—=L=

www.cruzsl.net

0 LANGA CONCEPT, S.L

Creem I'establiment més adequat

a les seves necessitats. Vitrines
frigorifiques a mida - nous conceptes -
imatge corporativa - interiorisme i decoraci6

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994552

Fax 933 886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

LAMNGS A

corcept

OTERPAN, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

& 937803 166

Fax 937 891 620
info@terpan.es
www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

OEMULIFT IBERICA, S.L.
Especialidades sin aziicar y bajas en calorias
C/ Copérnico n° 40 nave 4

08784 - Piera (Barcelona)

& 932191851

Fax 932 138 236 BODYLIN ==
emulift@emulift.com
www.emulift.com emu | iﬂ

www.bodylin.com

0COMERG | INDUSTRIES
ALBAREDA, S.A.

Farina convencional
i farina ecologica
Passeig del Riu, 66
08241- Manresa
@ 938727942
Fax 938 727 932

albareda@farinera-albareda.com

g
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www.farinera-albareda.com

O FARINERA COROMINA

AE Agrifneigia, SA  frinera
OROMINA

IRy Je—

Girona, 155, apt. 4
17820 - Banyoles 1) Egl
® 972583 363 e

farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/
3 https:/mmww.facebook.com/farineracorominal897/

OFILLS DE MORETO, S.A.
Rafael de Casanova, 79, apt. 182
08100 - Mollet del Valles

@ 935705608

Fax 935 700 132

www.instagram.com/fillsdemoreto

MORETO

3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
PI EI Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

| META

OYLLA 1878, S.L.
Ctra. de Manlleu km. 1,4
08500 - Vic

B 938862744
www.ylla1878.com

© @ylla1878

£
2
4
8
8

= CONSELL CATALA D

MAQUINARIA

OAMASADORAS SAUS, S.L.
C/ Carles Regas Cavalleria, 9
Pol. Ind. I Verdaguer _‘5

Manlleu (Barcelona) L ‘
& 938507 753
Fax 938 515 124

saus@amasadorassaus.com

www.amasadorassaus.com

OBONGARD IBERIA, S.A.
C/ Garbi, 18 Nave 3 (Pol.Ind. Can Volart)
08150 Parets del Valles

(Barcelona) *BONGARD
@ 935737878
info@bongard.es

www.bongard.es

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

Fabriquem: Divisores, cameres de repos,
formadores...Magquinaria de Panaderia amb la
millor qualitat i servei

C/Els Uadres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellén
@ 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona

B 934559636 )
0 691205 363 @llp

colip@colip.es .
www.colip.com
OEUROFOURS IBERICA, S.A.

C/ Sabino Arana 30-1°
08028 - Barcelona

@ 932296900

Fax 932 296 902
www.eurofours.com

—_—
CURDFOURS
— BERICA.SA

OEXCLUSIVAS FRIGORIFICAS, S.L.
Carrer d’Asturias, 5

Poligon Industrial les Salines

08830 - Sant Boi de Llobregat

& 934401876 3&’ ”%1
Fax 934 497 545 1 H
info@exclusivasfrigorificas.com ™. W=~
www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

Forns - Maquines - Fred - Interiorisme. Oferim
solucions integrals, que van des de la decoracio,
el mobiliari i la maquinaria fins el servei técnic.
Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

@ 937426052
0 629080719
Fax 937 832 880

admin@forespa.es

©FORESPA

ol e Mg - R inbeioms

www.forespa.es

OFRIGUAL

Fabricacio de Cambres de fermentacio, neveres
i congelacions i distribucio de primeres marques
de maquinaria per fleca i pastisseria.

C/Duero, 62
08223 Terrassa = frlgual =
@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com
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0GPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pa i pastisseria, Carregadors,
Fermentacid i Congelacio.

C/Jonqueres, s/n. Pol.Ind. Moli de la Potassa
08208 Sabadell (Barcelona)

B 937192579
(GPG

Fax 937 192 586
info@gpg.es SRUPD
PRAT GOUET

WWW.gpg.es

oNOVAU GRUP
Forns, fermentacio,
rentaobjectes i llescadores
Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona

@ 933334446

Fax 934 483 896
info@novaugrup.es
Www.novaugrup.es

0 RESTORHOME, S.L.
Passeig Guayaquil, 39, nau 1
08030 - Barcelona
@ 933523453
Fax 933523058
www.restorhometienda.es
www.restorhome.es
comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

‘r Restorhome

CASES aroue

0 RUBHIMA

Fabricantes desde hace mas de 50 afios de
amasadoras, batidoras planetarias, cortadoras de
pan y homos, entre otros. Altamente especializados
en el sector del pan y de la pasteleria.

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles

@ 937213286

Ehima@rubhima.com

www.rubhima.com

¥ @Rubhima
www.facebook.com/rubhima

OSALVA INDUSTRIAL.

Solucions competitives de qualitat per al tractament,

la coccio i la refrigeracio de masses i aliments per als

sectors de la pastisseria i fleca.

GI-636 km.6 Poligono 107
20100 Lezo (Guipuzcoa)

i saiva

. salva@salva.es
3 www.salva.es
https://www.facebook.com/salvagroup

https://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery
https://www.youtube.com/user/salvagroup

OTERPAN, S.L.

Forns de pa i pastisseria. Maquinaria, fred i

fermentacio controlada.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

@ 937803 166
Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es
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MILLORANTS | MIXES

O LLOPARTEC

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma

de productes pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per a
diferents sectors.

C/ Carrerada, 1

08793 Avinyonet del Penedés

Barcelona @
@ 938970736 s

info@llopartec.com LL D F ART E c
5L

www.llopartec.com

PRODUCTES LACTICS

ODEBIC

Debic és la marca de la cooperativa lactica
FrieslandCampina, creada exclusivament per a
professionals pastissers i xefs, formada per una
amplia gama de nates, alternatives vegetals,
mantegues i bases per a postres d’alta qualitat.
C/ C/Roger de Lluria, 50, 4° planta

08009 Barcelona @

@™ 932721279
info.barcelona@frieslandcampina.com

UTENSILIS

0 UTILCENTRE, S.L.

Mes de 200 m2 d’Exposicié-Cash&Carry. Amb,
Utensilis per Forners, Pastissers, Xocolaters i
Geladers. Maquinaria: Pistoles de Gelatina, Ou i
Xocolata. Temperadores-Banyadores de Xocolata
SELMI, S.R.L. .

C/ Joan Armengol, s/n @
08770 - Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona) .

& 938913141 I‘.It_ﬂcﬂ‘t[re
0 609431713 I

info@utilcentre.com ﬁ
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0 SKI CATALUNYA SL

Fabricantes de productos lacteos y derivados:
natas, preparados, trufas, postres, leche
ecoldgica, mantequilla....

Siempre cerca del profesional

Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet
08223 - Terrassa (Barcelona)

@ 93783691

catalunya@skisa.com Ke n
www.skisa.com

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS

truca'ns al 93139 53 47
Sandra Gordovil

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

PANELLS

Panells de poliureta injectat d'alta
densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixacio per mitja de ganxos excentrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada
skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT:

Produccid de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacid
controlada.

Reixetes de protecci6 dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +34 9373108 04

www.frigual.com
export@frigual.com
facebook.com/frigual

Les nostres cambres s‘adapten a qualsevol espai

QUADRE DE COMANDAMENTS

EASY CC

Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar
fins a 3 programes per adaptar-se a la feina
diaria de cada forner i als seus productes.

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
pom de porta i amb un sistema de tancament
amb imants d'alta poténcia.
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. ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
’
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NEWSPA Num. 231
ELS COL-LECCIONABLES DEL PA JULIOL/ AGOST 2021

Sandvitx de tonyina
amb pa de rosella

- Pastar tots els ingredients menys les llavors, que afegim al final del pastat.

- Fer un repds en bloc de 15 minuts, dividir en peces de 500 g o pes desitjat i
posar en motlles.

- Deixar fermentar 90 minuts a 28 °C, fins a doblar volum.

- Coure al forn a 200 °C durant 30 minuts.

- Un cop fred, tallar en llesques i comencar a muntar el sandvitx.

- Es aconsellable guardar en bossa per a una millor conservacié en aparador.

- 1.000 g de farina de mitja - 80 g de mantega.
forga. - 30 g de llevat.

- 450 g d'aigua. - 25 g de llet pols.

- 20 g de sal. - 200 g de llavors de
- 40 g de sucre. rosella.

ESPAI PATROCINAT‘ :
NEWSPA Num. 231
FARINERA ALBAREDA ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS JULIOL/ AGOST 2021

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942
albareda@farinera-albareda.com
www.farinera-albareda.com

Niu de pasta de full amb

e . .
2 L nata 1 maduixes

8/ H
Iccrael

- MASSA EXTERIOR: pastar tot menys 1/4 de l'aigua a 2a velocitat en pastadora
de bracos 12 min. Afegir la resta d'aigua. Fer pastons de massa de 2.500 g.
Estirar a 60 x 40, tapar amb plastic i reservar 1 hora a 5 °C.

- MASSA INTERIOR: treballar 4 min. la mantega i la farina a la pastadora de
bracos i fer pastons de 1.250 g.

- Estendre amb la ma la mantega sobre el pastd de massa cobrint la meitat a la
part central i tancar. Fer un plec doble i un senzill amb laminadora al 4, reposar a
la nevera a 5 °C durant 1 h i fer dos plecs senzills més.

- Estirar a 3 mm de gruix, tallar en xarxa, posar al motlle de semiesfera i
enfornar a 160 °C 30" Sobre una base disc de pasta de full cuit i caramel-litzat,
estendre melmelada de maduixa. Afegir una quantitat suficient de nata muntada
amb vainilla i maduixots tallats a daus. Tapar amb la xarxa i decorar al gust.

tritow L LU
i

- 1500 g de farina de forca T80. - 1.200 g de mantega.

- 40 g de sal. - 300 g de farina de forca.
- 60 g de mantega.
- 880 g d'aigua.



BORSA DE NEGOCIS

ES VEN ES TRASPASSA ES TRASPASSA ES TRASPASSA ES TRASPASSA
A Sant Viceng dels Horts, Al centre de Girona: Obrador de pa, amb botiga i A Torellé: ob'rador amb botiga A Ciutat Vella (Barcelona):
local de 100 m?, en zona obrador ecologic i boti- degustacié a Barcelona. Amb anexa + 2 b0t1g1{6§ (dues d’elles, botiga de venda de pa amb
comercial. ga. possibilitat de fer llicencia per a restauracid, en ple al mercat rn'umc1pal). Enple llicéncia per obrador, en
degistacié. funcionament i en perfecte estat funcionament. carrer comercial.

(nou, de fa tres anys).

EN VENDA O LLOGUER ES TRASPASSA ES VENEN TRASPAS O VENDA ES VEN

Establiment de venda de pa amb Obrador de pa a Sant 17 taules de 60X60, Obrador de pa i botiga Forn Mondial Forni, en
zona degustaci6 i terrassa, equipa- Vinceng dels Horts, per zona de degustacié. & Terr.atssa, enple perfecte estat. Carro de

da amb mobiliario i maquinaria. amb cartera de clients. En perfecte estat. funcionament. 30 llaunes de 60 x 40;

Zona Viladecans-Gava. Possibilitat amb vivenda funciona amb gasoil.

annexa.
ES VEN ES VEN
Furgoneta Nissa.n NV200 5p 90 cv. I.’ossibi.litat Dispei derenth de
de subrogaci6 al contracte de renting, vigent fins al 4 pastisseria | deeustacié
12/2023. Cost mensual 345,45 euros + IVA. 128512 rial deg
a Celra (Girona).

Envii el seu anunci al Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona.

E-mail: secretaria@gremipa.com

AVANTATCGES D’ESTAR AGREMIAT

kripton s.l.u. 'SOLRED | kripton s.l.u.

agéncia d'assegurances vinculada ' assessoria fiscal i mercantil
e Multirisc PIME i COMERC, integrant tots els Descompte de 0,048 €/1 o Assessorament.

centres de treball en una dnica polissa. de gasoil consumit en ¢ Confeccid de comptabilitats.
 Responsabilitat civil professional. estacions de servei e Presentacid oficial de liquidacions

¢ D&0 Responsabilitat civil d’administradors adherides al conveni. mensuals, trimestrals i anuals.

i directius. e Estudis de rendibilitat i optimitzacio

e Salut. Assistencia sanitaria. Vida. Llar. de costos.

Automobils, vehicles comercials, motocicle-
tes, etc. Decessos.
¢ Comunitats de propietaris, edificis.

D7

°Sabadell

INFORMATICA Productes y serveis financers en con-
Energia - Estalvia en les factures dicions preferents per als agremiats. A
Els agremiats tindran un 20 % d'electricitat i gas - Condicions més dels membres del Gremi, també es
de descompte en el PACK TUTOR preferents i personalitzades en poden beneficiar d’aquestes condicions
de servei de formacio i posada en I'assessorament energetic - Estudi especials els familiars de primer grau i
marxa inicial. personalitzat gratuit. els empleats dels agremiats.
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Gru pO Regany Aragonesa De Harinas..



