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PROLEG

Quan se’'m va proposar fer el proleg d’aquest magnific llibre em va fer molta il-lusié, ja que
molts companys i jo mateix som fills professionals d’aquella escola del llavors Gremio Sin-
dical Provincial de Industriales Tocineros Detallistas de Barcelona, la dels cursos del PPO
per a cansaladers amb el Sr. Aymerich. Jo, amb 18 anys ’'any 1976, vaig veure davant meu
la possibilitat de formacié en un ofici que havia mamat a casa des de petit. Sens dubte se’ns
obria un mén d’experiéncies noves. La visita a la Fira Alimentaria era com un viatge al futur
per a nosaltres, per no parlar dels viatges formatius a Salzburg, a Paris, a Alemanya, etc.;
qualsevol ocasié era bona per aprendre. Tota aquesta passi6 sortia de I’Escola i de les ganes
de ser millors professionals.

Després d’aquesta etapa inicial és quan entra en escena el gran Josep Dolcet. Una etapa que
va des de 1985 fins als nostres dies i que és, sens dubte, una etapa molt més professional i
adregada a una formaci6 técnica de qualitat, especialitzada i creativa. Es en aquest moment
que neix el TGC, el Curs de Tecnologia General de la Carn, vigent encara avui en dia, mo-
ment en que podem parlar de la introduccié dels menjars cuinats a la xarcuteria, de la gesti6
empresarial dels petits establiments, de la introduccié de productes i tecniques innovadores,
etc.

Aix0 ens porta ni més ni menys que a una xifra de vora 20.000 assistents a aquests cursos.
Alumnes procedents de tot Catalunya i fins i tot de la resta d’Espanya.

La nostra entitat sempre ha fet de la formacié en lofici un element essencial del seu ideari,
tant de la formacié que ha tingut com de la que creiem que hauria de tenir. Fins ara, i amb un
parentesi d’uns anys de formacié professional reglada que no va reeixir tant pel poc interés
de PAdministracié com del mateix sector, aquesta formacié sempre I’hem assumit des del
Gremi, primer, i des de la Fundacié Oficis de la Carn, després, perque hem tingut clar que
necessitem una formacié a mida dirigida a la nostra tipologia de negoci.

Per al nostre col-lectiu la formaci6 en aquests anys ha estat un focus de creativitat i moder-
nitzacié: nous productes, nous metodes de conservacio, noves relacions professionals, nous
criteris de servei i, a la vegada, una feina de recuperacié de productes en perill de desapari-
cid. Aqui voldria incidir en la importancia de comptar amb la figura d’en Josep Dolcet, una
persona d’alta formaci6 acadeémica i un apassionat del moén de la xarcuteria en general i dels
embotits tradicionals en particular. Nosaltres som depositaris d’una tradici6 culinaria, que
és un llegat que hem de preservar. El menjar tradicional és cultura i la cultura tradicional és
la que ens arrela al territori.
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Per aix0 és tan important aquest llibre, perque és el resum d’una vida de dedicaci6 al sector
ialofici per part del seu redactor. Tenim poques —per no dir cap— publicacions a ’abast dels
cansaladers-xarcuters. La majoria ens hem de remetre a 'enciclopedia de xarcuteria fran-
cesa, 0 a altres fonts excessivament tecniques, per poder consultar qiiestions basiques del
nostre ofici. A partir d’ara, pero, tindrem una eina imprescindible de consulta per resoldre
els dubtes que ens comporta I’exercici de la nostra professio. Sera, sens dubte, 'acompanyant
silencids que fara millors els nostres productes ja que podrem comptar amb un recull de
coneixements del qual fins a aquest moment no disposavem. Era una necessitat que, de ben
segur, comportara que molta gent que desconeixia aquest ofici ara I’aprecii i el posi en valor.

Un honor i un luxe, durant aquests anys, haver pogut gaudir de la saviesa tranquil-la d’un
mestre que, fent aquesta feinada, recopilant tot el coneixement que ha anat atresorant durant
molt de temps, demostra 'amor per la formacié i per la transmissié de coneixement i de
lofici.

Gracies, Josep, és una eina que el sector necessitava. T’estarem sempre agraits.

Moltes felicitats!

Prosper Puig
President del Patronat de la Fundacié Oficis de la Carn
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PRESENTACIO

Fa vora 40 anys, quan des del Gremi de Cansaladers i Xarcuters de Barcelona i Provincia
se’m va proposar posar en marxa el primer curs de Tecnologia de la Carn (TGC), projecte
que havia dissenyat el mestre, amic i company Antonio Amo, mai m’hauria imaginat que
després d’aquest temps haguéssim arribat on hem arribat on som ara. Amb el parentesi de
la Formaci6 Professional Reglada, han estat 26 edicions d’un curs que ha format més de 500
professionals d’arreu de Catalunya (i alguns d’altres comunitats). En aquests anys se’ls ha
intentat transmetre coneixement i actualitzar conceptes, sobretot mitjancant la interaccié
directa amb els professors especialistes, pero també recollint en forma d’apunts una infor-
macié que sanava actualitzant en cada edicid i que ara, després d’una revisi6, volem posar a
disposici6 de tothom.

Aquest manual té un objectiu principal: facilitar de forma clara i senzilla als usuaris i lectors
(cansaladers i xarcuters, principalment, i també operaris de petites empreses) els coneixe-
ments basics sobre les propietats de la carn, sobre la seva aptitud tecnologica i sobre els seus
processos de transformaci6 per a I’'elaboracié de derivats carnis, sense oblidar-nos d’una re-
visi6 de la tecnologia i els equipaments més indicats per a petits establiments.

El seu contingut vol ser divulgatiu i orientat cap a una visié practica i, com he dit, es tracta
d’un recull de la molta informacié procedent del material proporcionat en els cursos TGC (i
molts altres) que ’Escola de la Carn ha impartit al llarg dels seus quasi bé 50 anys d’existen-
cia. Un material redactat a partir de bibliografia i publicacions especialitzades, de les apor-
tacions dels molts professors col-laboradors i de les mateixes practiques realitzades. Redactat
i endregat per una millor comprensié de qui ho llegeix i escrit amb el mateix llenguatge
emprat en directe als cursos. No pretén res més que posar tot aquest material a I’abast dels
professionals de la xarcuteria per al seu coneixement i aplicacions en la seva practica diaria.

També hi podreu trobar bona part dels coneixements i de I’experiéncia acumulats durant
els anys de formacié practica a ’'obrador de I’Escola de la Carn de la ma de mestres artesans
cansaladers-xarcuters i altres professors especialistes que hi han col-laborat.

Per a aquells que coneixen I’Escola i que han seguit els cursos TGC i de carnisseria i xarcu-
teria és molt probable que el contingut els resulti familiar. Efectivament el manual recull,
endreca i actualitza bona part de la informacié que se’ls va facilitar en aquells moments. Era
quelcom que els deviem. Per a aquells que no han pogut venir es tracta d’'un material que els
pot ser molt 1til per fer-hi consultes i ajudar-los en el seu dia a dia.

A tots els alumnes, professors i altres col-laboradors de ’Escola, els que ens han deixat durant
aquests anys i els que encara hi col-laboren, moltissimes gracies per tot el que ens heu aportat,
sense vosaltres aixo no hagués estat possible.

Un record també pel suport de la meva familia, que ha hagut de carregar-se de paciencia
durant tants anys de dedicaci6 a aquest ofici entranyable.

Barcelona, marg de 2024
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