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Pa per avui i per dema

Els forners advoquen per la innovacié i la investigacid per crear pa de qualitat = El
sector reivindica I'interés del producte artesa davant del de baix cost i sense valor afegit

‘ ALBERT SEGURA
SABADELL
Mai com fins ara s’havien tingut
aI’abast de la ma tantes oportuni-
tats per poder comprar pa. Gasoli-
neres, botigues de primera neces-
sitat, supermercats, grans superfi-
cies i fins i tot fruiteries ofereixen
als seus prestatges barres de paa
preus que arriben als 0,40 euros
per unitat. El sector forner ha po-
sat de rellevancia la baixa qualitat
d’aquests productes, que d’altra

banda no consideren competen-

cia pel baixvalorafegit que assegu-
ren que tenen respecte al pa arte-
sa elaborat a través del sistema tra-
dicional. ]
L’objectiu de donar més sensa-
cions gustatives al consumidor és
un dels principals reptes dels for-
ners artesans que assumeixen el
procés de creacié del pa com si fos-
| sin orfebres, considerant les mil i
una possibilitats que permet ela-
borar un aliment que gaudeixi
d’un gust, una textura i una pre-
séncia exquisides. «El consumidor
hade ser conscientd’aquestadife-
rénciaiestardisposatacomprarel
nostre pa», assenyala el president
del Gremi de Flequers de la Provin-
cia de Barcelona, Andreu Llargués,

> Pre‘lctitra del bon procn ala nova escola del pa.
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El gremi obre

I'escola més gran

de Catalunya per
perfeccionar la tecnica
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escollit FornerMundial del 2012 per
la Unié Internacional de Forn i Forn
Pastisseria.

Llargués considera que en
aquests tltims anys s’ha estat ata-
cantel sector sense pietatiavegades
faltant a la veritat, sobretot a través
de la publicitat. Les grans indiistri-
es tenen I'avantatge de poder desti-
nar els seus ingressos a 1’elaboracié

_de nous productes més duradors i

econdmics, una cosa que individu-

alment els forners no podrien fer
mai. «Entre tots ens hem d’asse-
gurar de poder dedicar temps i re-
cursos a la investigacio i a la inno-
vacio, i per a aixo hiha el Gremi», as-
senyala Llargués. :

Ambaquestobjectiulasetmana
que ve obrira les portes a Sabadell
I’escola de forners més gran de
Catalunya i una de les més impor-
tants d’Espanya, on vuit professi-
onals ensenyaran a un centenar
d’alumnes en el procés artesa de
creaci6 de pans, pastissos i pastes.
L’aprenentatge no nomeés esta vin-
culat a la interioritzacié6 dels pro-
cessos tradicionals, siné també al
futur. «Els cuiners van optar per
elevar el seunivell técnic, iaranos-
altres aspirem a fer el mateix», as-
senyala el director de I'escola, Ma-
nel Cortés.

Aquest centre acollira tant jo-
ves que estiguin interessats a de-
dicar-se a la professié com forners
que desitgin reciclar-se i fomentar
I’elaboracié ambingredients sense
congelarid’alta qualitat,ambmsés
de 12 hores de fermentaci6 i cuita
ala pedra. «No podem competiren
preu, perd si que ho podem fer pel
que fa ala qualitat», sentencia Llar-

gués.=




