


El pa és I'aliment que més ha nodrit la humanitat des de l'antiguitat 1 a tot el

moén. No ha estat fins fa pocs anys que en la nostra cultura ha passat a tenir un

paper més secundari.

El pa es pot fer amb quatre ingredients basics, poques eines, un cert temps de

fermentacid 1 un forn. El procés es pot escurcar afegint complements 1 additius a
la pasta. Els forns locals han proveit tota la poblacié d’aquest bé basic durant tota

la historia. Actualment s’esta desenvolupant la indastria del pa precuit, que

comporta una perdua d’autonomia local 1 de qualitat delgpaihun gran consum

d’energia, transport 1 embalatges.

U n gra de blat esta format pel sego, que
és la “closca” externa, el germen o
embrid de la nova planta, i I'interior o
endosperma. Uendosperma conté prin-
cipalment midé (una cadena de sucres),
proteines i una petita proporcié de sucres
lliures (no encadenats).

Quan es barreja farina de blat 1 aigua
es forma una pasta en la qual les protel-
nes es tranformen en una substancia
anomenada gluten. Si la pasta es deixa
reposar, els microorganismes que hi ha en
els grans de blat fan una fermentaei6:
mengen sucres 1 generen alcohol, dcids 1
un gas (CO,) que fa “bombolles” en la
pasta. El gluten és prou elastic com perque
les bombolles de gas puguin anar inflant
la pasta sense que es trenqui.

A Occident, per elaborar pa a la pasta
s’hi afegeix llevat: una massa que conté
una poblacié elevada de microorganismes
i fa que la pasta s’infli o pugi. També s’hi
posa sal per donar-li gust. Opcionalment

CURIOSITATS

« Al Neolitic, fa 12.000 anys, ja es feia
pa, sense llevat. Els egipcis que van
descobrir que podia pujar deixant-lo
fermentar.

+ El mot company deriva del llatf
companio: que comparteix el pa.

s’hi poden afegir ornamentsy (sésam, 1li,
nous, etc.). Per accelerar el procés§’hi poden
afegir certs complements 1 additius.

La pasta s’ha de pastar (o funyir) durant
una estona 1 després, deixar-la reposar
perque es facila fermentacio. Els micro-
bis mengen en primer lloc els sucres lliu-
res 1 després,elsiqué es van alliberant de la
cadgna de midd per I'accié d’enzims.

La pasta es divideix en peces del pes que
estvulguiyse i dona la forma (de barra,
pa rodd etc.), reposa una estona més, s’hi
fandins talls (per on s’escapara el gas) i es
cou al forn.

Al forn, I'alcohol s’evapora i el pa conti-
nua pujant fins que els microbis es moren
per excés de calor. En arribar a certa tempe-
ratura, el mid6 gelatinitza: es trenca en
cadenes més curtes que absorbeixen aigua
1la molla passa de pastosa a solida. En I'tl-
tima part de la coccid la crosta es torra 1
els aromes penetren cap a I'interior de la
molla.

Les eines

Les eines més basiques per fer pa (i usades
des de I'antiguitat) son la pastera (un brac
que remena els ingredients) 1 la divisora
(divideix una massa gran de pasta en peces
del pes que es vulgui). També és usual fer
servir una formadora (d6na forma de
barra a un tros de pasta). Alguns forns que
utilitzen només aquestes eines diuen que
el seu pa és “fetama”.

ALTRES TIPUS DE PA

Al pa de Viena i al pa francés s'hi
afegeix llet o sucre.

Al pa de motllo s'hi afegeix greix
(pot ser vegetal o animal), algun
derivat lacti i sucre. Es posa al
forn dins d'un motllo tapat, per
aixd la crosta no es fa gruixuda. Es
originari dels Estats Units.

« Per fer biscotes es llesca el pa de

motllo i es torra. Tot i que hi ha el
costum d'usar-les per fer dieta,
contenen més greixos que el pa.
El pa torrat es fa com les biscotes
perod a partir de pa comd.
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1 EL BLAT

PUNTS CALENTS

+ La politica agraria actual fa tendir cap a un
abandé de l'activitat agricola i del medi rural.

+ Sies fa servir farina de poca forca cal afegir
millorants a la pasta.

+ En I'agricultura convencional es fan servir fitosa-
nitaris sintétics.

+ Els molins que treballen amb farines no ecologi-
ques es tracten amb fumigants quimics.

OPCIONS DE CONSUM

- El pa ecologic esta fet de blat
cultivat sense productes
quimics.

+INFO
Pag. 10

El context
pag. 16

+ Siel pa és integral i s"ha molt en

un moli convencional hi poden
quedar restes de fumigants.

6 REDUIM EL CONSUM

PUNTS CALENTS

» El planeta Terra no pot
satisfer de manera
sostenible el volum de
consum de la nostra
societat.

+ La dinamica economi-
ca que ens empeny a
consumir cada vegada
més ens causa una
insatisfaccio perma-
nent.

+INFO
Pag. 15 Blat

OPCIONS DE CONSUM

+ El pa de fermentacio
lenta dura més, per tant )
en desaprofitem menys.

Com que és més dens

en podem consumir

menys guantitat. )
» Evitem que el pa s'asses

qui.
» Hi ha moltes peceptes

per aprofitar el pa sec.

-8 —

Molf

industria de complements
i additius per a panificacié

6
/B Consum

aprofitar el pa sec

5 EL PA | LA SOCIETAT DE CONSUM

PUNTS CALENTS

» Lasocietat de consum ha de crear-nos necessitats
constantment: trobar pa calent a qualsevol hora, pans
enriquits amb minerals, acids Omega 3, etc.

+ El pa de produccié industrial s'asseca molt de pressa,
de manera que en desaprofitem molt.

+ Estendeix a fer pans tous i sense crosta, que s6n més
facils de menjar. També es tendeix a posar-hi sucre.

|.‘-"|.-|.-u'.|:-.-.=I 11 MARG/MAIG 2004

OPCIONS DE CONSUM

-+ Els reclams de I'estil “hi ha pa calent” solen correspon-
dre a punts de venda de pa precuit.

+ Val més menjar pa bo fred que pa calent de mala quali-
tat. Podem tenir pa calent posant-lo al forn o en una
torradora.

+ La millor manera d'adquirir la diversitat de nutrients que
necessitem és menjar-los en aliments frescos i variats.

+ Mastegar ajuda a mantenir la dentadura sana.

+INFO
Pag. 14



2 ELS INGREDIENTS BASICS

PUNTS CALENTS

+ Lafarina blanca té menys nutrients que la integral.
La integral 100% fa el pa molt dens. La semiinte-
gral recull part dels avantatges de la integral i de la
blanca.

+ Molts fabricants identifiquen com a “paintegral” el
pa amb segd, perod no és pas el mateix.

+ Elllevat mare fa el pa més digerible i li ddna més

riquesa de gustos i olors. El llevat premsat fa pujar
el pa més de pressa.

2 3
Farina > Forn
Llevat >
Aigua > Planta

Industrial

Sal -

m_/

Punt de venda

22 &

Distribucié

pa sec

2

pinso

bestiar

N

pa ratllat

4 DISTRIBUCIO | VENDA
PUNTS CALENTS

+ La major part del pa precuit es distribueix congelat, la
gual cosa comporta un consumd’energia molt elevat.

També requereix fer servir molt embalatge.

« Van apareixent grans panificadores que produeixen
molta quantitat i distribueixen a distancies grans.
Aqguest model de gran escala incrementa el requeri-
ment de transport i limita I'autonomia de les poblacions

en l'obtencié d'un bé basic.

OPCIONS DE CONSUM
* Preguntem a la botiga si el pa

+INFO

Pag. 11
identificat com a integral ho és
realment.

El pa integral i semiintegral
alimenta més.

+ Es més habitual trobar pans fets

amb llevat mare, aigua sense
clor i sal sense refinar en el
sector ecologic.

A

3 FORMA D'ELABORACIO ./

de venda que no siguin d'autoservei.

+ Pergué no ens emboliguin amb cap mena
d'embolcall, podem anar a comprar el pa
amb una bossa reutilitzable (com ara la
classica bossa del pa, de roba).

« Els forns de barri o municipals donen auto-
nomia a les poblacions.

|J'|.-|.q'.ma. n

PUNTS CALENTS OPCIONS DE CONSUM +INFO
+ Perqueé el llevat mare faci la » Podem identificar un Pag. 12
seva feina cal que [aférmenta- pa de fermentacio
cié duridinrcer t temps. Avui es lenta perque pesa
tendeix afer una elaboracio forca més que un pa
rapida‘i's'afegeixen diversos d'elaboracié rapida.
complementsi additius a la - Demanem a la botiga
pasta, naturals o sintétics, que amb quin tipus de
intenten suplir les transforma- llevat es fa el pa, i
cions que no tenen temps de quins complements i
produir-se. additius es fan servir.
Per fabricar aquests additius « El pa precuit és I'opcié
cal una industria quimica. menys aconsellable
+ L'elaboracié rapida comporta des del punt de vista
una desnaturalitzacio. del consum responsa-
- Darrerament s'ha introduit la ble. Es el que es cou
produccié industrial de pa en un forn que sol
precuit. S'elabora interrompent estar ala vista del
la coccié, la qual cosa fa que clients al punt de
tingui una vida molt curta. venda.
OPCIONS DE CONSUM +INFO
« Podem trobar pa sense envasar en punts Pag. 14
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@ EL BLAT

MODEL AGRICOLA La politica agraria
europea 11’espanyola en particular no fan
gens facil la vida de I'agricultor. Les terres
agricoles tendeixen a convertir-se en urba-
nes. D’altra banda, 'agricultura mundial esta
en mans d’unes poques multinacionals. A
Papartat El context (p. 16) en parlem més
extensament.

FARINA DE FORCA Hi ha moltes varie-
tats de blat. Mitjan¢ant creuaments o, en
els altims anys, modificacions genétiques
al laboratori!, es desenvolupen varietats
noves buscant qualitats com alta produc-
tivitat (quilos de gra per hectarea de
conreu), adaptaci6 a la mecanitzacié (com
ara alcada 1 rigidesa estandard de la tija),

! Una de les principals empreses agroquimiques,
Monsanto, ha dedicat anys de recerca a modifi-
car genéticament un blat per tal que no es mori
en aplicar-li un herbicida que fabrica ella matei-
xa. L'empresa ha sol'licitat a diversos governs auto-
ritzacid per cultivar aquest blat comercialment. A
punt de tancar l'edicié d'aquest nimero, Monsanto
ha anunciat que abandona la recerca i el desen-
volupament d'aquest blat, perque ha deixat de
tenir interes comercial. Segons Greenpeace, la
retirada es deu en bona part a la campanya d'opo-
sicié de Greenpeace i altres organitzacions socials
ia les reticencies per part dels compradors.

PA DE DIFERENTS CEREALS

|.‘-"|.-|.-u'.|:-.-.=I 11 MARC/MAIG 2004

qualitat del contingut en proteines, poc
requeriment de reg... Segons la varietat i
el clima que faci durant 'any la farina té
propietats for¢a diferents i s’utilitza per fer
un determinat tipus de pa, o galetes, o
pastissos, etc. Es usual barrejar diferents
blats segons les caracteristiques que es
vulguin en la farina.

Per tal que el pa pugi, el blat ha de tenir
una determinada qualitat proteinica, ha
de fer el que s’anomena farina de forga.
També es pot fer pa amb farina de poca
forca, 1 en aquest cas s’ha d’afegir algun
millorant a la pasta (vegeu el punt 3, a
la pagina 12). En principi, com més
productiva és una varietat menys qualit
de proteina té, i les varietats de men
qualitat sén més barates. La rece
millora de les varietats persegue
nir rendiment 1 qualitat alhora.

FITOSANITARIS SINTRT
inen I’ent

?erdre

i poden
ricultor. En els
uen sobretot
mesura, fungici-
t quan el blat encara
la produccié ecologi-

DE VIDA

MOLI Els molins es tracten regularment
amb diversos biocides quimics per evitar
que el gra sigui atacat per insectes, fongs,
etc.A Espanya encara es fa servir el bromur
de metil, un gas molt toxic i perjudicial per
ala capa d’oz que ja esta prohibit a diver-
sos paisos. Malgrat que el gra es renta no
es pot garantir que no quedin restes
d’aquests fumigants al segd, 1 per tant al pa
integral.

En la produccié ecologica els fumigants
estan prohibits. No obstanta aixo, el blat
ecologic es pot moldre en un moli que

eballi també amb blat convencional
> que no es barregin els dos tipus),
ambé es pot contaminar.

ipus de molins
El blat es pot moldre de dues maneres. En
un moli de pedra o de moles (els tradi-
cionals), el gra passa per entre dues grans
pedres que giren a velocitats diferents i
Pestripen. Les particules més grosses de
segd es poden separar mitjangant garbells.
Els molins de corrons (van aparéixer el
segle XIX) estan dissenyats per poder sepa-
rar 'endosperma de la resta del gra, de
manera que s’obté farina blanca per una
banda 1 segd més germen per una altra.
Els components es poden tornar a ajuntar
per obtenir farina integral o semiintegral
(vegeu el punt segiient).




2 ELS INGREDIENTS BASICS

La farina integral és la que s’obté quan es mol el gra de blat 1 no se’n
separa res. La farina blanca és la que té un grau d’extraccié del 70%-75%, és a dir, se
separa un 25%-30% de la materia del gra, que correspon al segé 1 el germen (tot 1 que
n’hi queda en quantitat infinitesimal). Les caracteristiques més importants d’aquests dos
tipus de farina son:

Integral Blanca
- Conté tots els nutrients i la fibra del - Se n’ha extret la fibra, part de les protei-
blat. nes 1 practicament tots els greixos,

- La fibra fa el pa més dificil de pastar i minerals i vitamines, que es troben al

trenca les bombolles de CO,, que es van
formant amb la fermentacié. Per aixo
el pa integral sol quedar menys espon-
jat que el blanc.

segd 1al germen. Part de les vitamines
es desnaturalitzen amb ’escalfor del
forn.

Com que no hi ha el germen, que

conté la majoria de greixos del blat, la
farina no es fa rancia 1 per tant es conser- <

va més temps. Com més temps pa
des que s’ha molt, més vitalitat p‘d.

- La fibra no es digereix. Es pot combi-
nar amb proteines i minerals dels
aliments, 1 llavors aquests tampoc no
els assimilem.

La farina integral 100% a penes es fa servir perque el pa queda molt dens. Per acon-
seguir un pa amb més nutrients que el pa blanc i més esponjoés que l'integral es pot
barrejar farina blanca i integral, o fer servir farina semiintegral, que conté una part
del segd 1 del germen (per exemple pot correspondre a un grau d’extraccié del 85%).

Una altra possibilitat, for¢a comuna en el pa no ecologic, és fer el que s’anomena pa
amb sego (tot 1 que molts productors I'identifiquen com a “pa integral”): afegir segd
a la farina blanca en el moment de pastar®.

2 Durant U'estudi per fer aquest nimero hem constatat que hi ha la creenca for¢a generalitzada que el
pa amb segd no conté el germen del gra. En realitat, en separar el segd de 'endosperma (en un moli
de corrons) quasi tot el germen queda amb el segd, i no es poden separar. El germen que es ven
comercialment per separat s’obté de la petita part (al voltant d'un 5%) que queda amb la farina.

També es diu que el pa blanc desmineralitza perquée per digerir-lo calen minerals, 1 si no son al pa
els ha de “robar” del cos. Aixo és el mateix que passa amb qualsevol aliment: els elements que no estan
presents en un apat els agafem del cos. Per aixo seria perjudicial menjar només pa blanc, igual que menjar
només un tnic aliment. Una dieta variada ens va aportant tots els elements que necessitem.

QUE VOL DIR “INTEGRAL"

El terme integral fa referéncia a la
idea de mantenir integre un tot. En la
produccié actual d'aliments és usual
separar les parts d'un tot i tornar-les
a ajuntar. Per exemple, els ous es
deshidraten i s'hi torna a afegir aigua
en el moment de fer-los servir, 0 es
construeixen els anomenats aliments
funcionals a partir de vitamines,
acids i altres molécules previament
extretes d'algun altre aliment.
entment, el tot que obtenim
s.d'ajuntar les peces és igual
ot original. Pero aquest

ot no constava només de

rime
*s "grans peces" que podem sepa-

rar i reajuntar, siné també de milers
de particules i de vincles entre elles
que donen al tot les caracteristi-
ques més subtils (gustos, olors,
energia).

Aquests vincles sén poc coneguts i
valorats per la ciéncia occidental, per
aixo en la industria alimentaria no es
ddéna importancia a la “integritat
real" dels aliments. Per exemple, el
pa amb segd es considera equivalent
al paintegral, tot i que el segd i la
farina poden no venir del mateix blat
- fins i tot poden correspondre a
varietats diferents - i per tant el
“tot" que s'obté pot ser ben diferent
d'un tot original. En canvi, dintre del
sector de l'alimentacié “natural” o
ecologica la integritat dels aliments
és valorada com a clau perqué s'en-
tén que estarem més bé (sans, feli-
¢os) si el funcionament del nostre
cos - totalment Iligat a com ens
alimentem - s'adapta al funciona-
ment de la natura.

|J'|.-|.q'.ma. 11 MARG/MAIG 2004
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El llevat possibilita que la pasta pugi i dona gust i olor al pa. Hi ha dos

grans tipus de llevat que s’usen en I'elaboracié del pa:
- llevat mare o massa mare. Es el resultat d’esperar que s’hagi multiplicat la pobla-
ci6 de microorganismes en una pasta de farina, aigua i sal. La pasta es deixa reposar
durant moltes hores 1 de tant en tant s’hi afegeix més farina i aigua per proporcionar

aliment als microorganismes.

La poblacié microbiana de la farina estd formada per unes 250 especies de llevats
(un tipus de fong) i bacteris. Els llevats generen alcohol i CO, (es diu que fan una
fermentacio alcoholica), 1 els bacteris generen acid lactic (fan una fermentacié lactica).

- llevat premsat

o llevat de forner®. De tots els llevats que hi ha a la farina, I'espé-

cie que més CO, genera és 'anomenada Saccharomyces cerevisiae. Industrialment es fan
cultius d’aquesta espécie i s’obté una massa premsada en la qual n’hi ha una quanti-
tat molt més elevada que en la massa mare.

Els dos tipus de llevats tenen caracteristiques forca diferents. Es pot fer pa amb només

un tipus de llevat o amb tots dos alhora.

Llevat mare

- La diversitat d’especies de microorga-
nismes és el que dona al pa riquesa de
gustos i olors. La fermentaci6 lactica
que fan els bacteris li dona un regust
acid.

- La fermentaci6 lactica també trenca
fibra. Per aixo el pa integral queda més
esponjos si s’ha fet amb llevat mare.

- El llevat mare esta totalment associat
amb una fermentaci6 lenta (vegeu el
punt segiient).

Llevat premsat
- El pa no és tan ric en gust perque hi4
ha moltissima més proporcié d’una
sola especie de llevat que de la regta
llevats 1 bacteris. La fermenta

només alcoholica.
- Com que es genera as ra ida-
ment, la pasta puJa molt res—
sa i la fermentaci
estona; es diu
en lloc d una fe

el guAnt

menys
a51ﬁcac1o
entacio real (vegeu

3 FORMA D'ELABORACIO

La maneratradi
cional de fer el pa és fent servir llevat mare
1 deixant que la fermentacid sigui prou
llarga com perque es produeixin un gran
nombre de transformacions quimiques
que permeten digerir el pa més bé. Per
exemple, en la farina integral hi ha un
acid, l'acid fitic, que es combina amb els
minerals i forma fitats, unes molécules que
no podem assimilar. Durant una fermen-
taci6 llarga es produeixen uns enzims, les
fitases, que trenquen els fitats de manera
que podem assimilar-ne tots els nutrients.

Durant una fermentaci6 lenta també es
generen substancies que dénen gust, com
ara 'acid lactic, 1 un gran nombre de compo-
nents aromatiques que donen olor al pa.

Tal com passa
en tots els sectors economics, en la produc-

|.‘-"|.-|.-u'.|:-.-.=I 11 MARC/MAIG 2004

16 del pa es tendeix a escurgar el temps
que dura el procés. Per aconseguir-ho es
pot actuar sobre diversos factors:

- Materies primeres. Es fa servir llevat
premsat 1 farines de poca forga, perque
son més barates 1 perqué una farina forta
no pujaria en la poca estona que dura
la fermentacio.

- Mecanitzacid. En la produccié més
industrialitzada es posen els ingredients
en un extrem d’una linia de produccid
automatica 1 per laltre extrem surt el
pa cuit o congelat, sense cap interven-
ci6 manual.

- Us de complements i additius que
intenten substituir les transformacions
que tenen lloc durant una fermentacid
lenta 1 facilitar la mecanitzacio.

No es pot dir a partir de quantes hores es

pot considerar que la fermentacié és lenta,

L'AIGRA Es preferible que I'ai-
gua no tingui clor, perque el clor mata
bacterisd pot interferir en la fermentacid,
sobretot si es fa servir llevat mare.

Aproximadament un 4% de la sal esta
format per una gran varietat de minerals,
que es perden en refinar-la.

> També es coneix per llevat de cervesa perqué es
fa servir en la fermentacié que dona lloc a la
cervesa, i també en la del vi. En aquests casos el
producte conserva I'alcohol generat per la fermen-
tacié i, en la cervesa i el vi d’agulla, també el gas.

perque la durada varia molt en funcié de
la quantitat de pasta, de la temperatura i
de la humitat. El que caracteritza una
fermentaci6 lenta és el fet de no aplicar
aquestes técniques per accelerar-la.

- La farina de poca for¢a necessita un millo-
rant que I'ajudi a pujar. Pot ser farina de
més forca o, més comunament, acid ascor-
bic (E300 o vitamina C).

- En una fermentacid lenta els enzims
propis de la farina van alliberant sucres
de les cadenes de midé. Per accelerar-
ho, durant molt temps s’ha afegit fari-
na de malta germinada (rica en enzims)
a la pasta. Actualment és més usual afegir-
hi enzims produits industrialment.

- Es poden afegir a la pasta les versions
sintétiques de les substancies que es



En un forn de llenya (avui n'hi ha molt pocs), primer es crema la llenya dintre€lforn i s'hi posa el pa
quan queden les brases. La llenya genera uns aromes que donenral paiuna olor molt caracteristica.

generen al llarg d’una fermentacié lenta
(per exemple acid lactic). En cas de fer
servir llevat mare, és de producci6 indus-
trial. S’incorpora a la pasta per aportar-
li gust pero no la transforma, donat que
els microbis estan morts: a fi que es
conservi, el llevat mare industrial es cou
per matar-ne els microbis.

Per tal que la pasta aguanti les estreba-
des a que la sotmet la mecanitzaci6 s’hi
afegeixen emulsionants. També fan que
el pa quedi més suau. Se sol usar leciti-
na de soja (E322; cada cop és més proba-
ble que la soja sigui transgeénica) o deri-
vats d’acids grassos (E471).

La temperatura i la humitat afecten molt
el procés d’elaboracié del pa. En una
produccid artesanal, el forner varia les
proporcions entre els ingredients i la
durada de cada pas del procés d’acord

amb les condicions ambientals. La
fermentacié se sol fer en una cambra
on es poden regular la temperatura i la
humitat. En les produccions automatit-
zades es minimitza l'ocurréncia de feno-
mens imprevistos, les condicions estan
controlades pel fet que en les linies de
producci6 el pa té poc contacte amb
Pexterior 1 que s’usen additius. La llei
permet usar reguladors del pH, esta-
bilitzants, espessidors, gelificants,
antiaglutinants, conservants, gasifi-
cants, humectants, antioxidants,
ajudants de la fermentacid, exci-
pients i, en el pa de seégol, colorant.
Bona part del pa de produccié industrial
s’envasa quan encara és calent. Linterior
de la bossa, doncs, és un habitat ideal
perqueé es desenvolupin fongs. Per evitar-
ho s’apliquen fungicides.

Lacid ascorbic i les diferents farines (de
for¢a, de malta) no estan qualificats com
a additius sind com a complements, igual
que altres farines, sucre, ous, llet o greixos
que es fan servir en pans especials (per
exemple el pa de motllo).

Per regla general, en la producci6 ecolo-
gica es fan servir només els ingredients
basics. En la produccié convencional es
fan servir uns millorants ja preparats que
contenen acid ascorbic, lecitina de soja i
enzims. En la produccié més industrialit-
zada es fan servir tota mena d’additius.

NDUSTR Per sintetitzar les
substancies que pretenen imitar una fermen-
tacio natural és necessaria una industria
quimica, amb totes les seves circumstancies
(vegeu el namero 9 d’ Opcions, p. 12).

Darrere dels additius també hi ha molta
feina de recerca. Un dels primers camps
on es va aplicar 'enginyeria genética va ser
la producci6 de llevats i enzims.

La tecnologia
ens permet coneixer moltes de les trans-
formacions que es produeixen en una
fermentaci6 lenta 1 imitar-les artificial-
ment, pero no podem reproduir integra-
ment tota la complexitat dels fenomens
naturals, ni dels que coneixem ni dels enca-
ra no en sabem l'existéncia.

Es va introduir a finals dels
anys 80 i des de llavors la produccié s’ha
multiplicat per deu. Avui es calcula que és
precuit un 8% del pa que es consumeix*.

El pa precuit es treu del forn abans que
estigui del tot cuit 1 es guarda de manera
que no es faci malbé durant mesos, ja sigui
congelant-lo o envasant-lo en una atmos-
fera en que no es poden desenvolupar els
fongs. Un cop al punt de venda (botigues
de pa, gasolineres, restaurants...) o0 en un
domicili particular es posa en un forn per
completar la coccid.

Interrompre la coccié implica que s’in-
terromp la transformacié que el mido
sofreix al forn (la gelatinitzacio). Aixo afec-
ta la manera com la molla absorbeix I'ai-
gua, de manera que en un parell d’hores
es torna gomos 1 s’asseca de seguida.

* Asoc. Esp. de Fabricantes de Masas Congeladas
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4 DISTRIBUCIO | VENDA

El pa precuit
que es produeix industrialment (un 85%
de tot el pa que es precou®) es congela.
Es passa per un tinel a -40°C (U'interior
de la barra arriba a -12°C) i s’ha de
mantenir a uns -20°C als magatzems del
productor, als camions distribuidors i als
magatzems dels punts de venda. Aixo
comporta una despesa energetica molt
considerable.

ALIMENT O NEGOCI?

El pa precuit que es conge-
la es transporta en capses de cartd reves-
tides de plastic. El que es destina a consum
domestic (el que trobem en un super-
mercat) s’envasa en bosses de plastic en
paquets de poques unitats, en una atmos-
fera modificada perqueé no es floreixi.

> Asociacién Espaiiola de Fabricantes de Masas
Congeladas

Paradoxalment, el pa que surt més barat de produir és el precuit que es fa a
nivell industrial, tot i que els costos de produccié sén molt més elevats (princi-
palment per la congelacié i I'envasat). El que fa rendible I'activitat és I'escala: Ia4

gran quantitat de pa que es fabrica. Pero resulta que bona part d'aquesta g
titat de pa I'acabem llencant, perqué s'asseca molt de pressa, mentre que
pa de fermentacié lenta en necessitem molta menys quantitat perqué una
llesca ens alimenta segurament com tota una barra precuita i a mé

assecar-se i és més ric en gust.

iga dies a

Aquesta guantitat i qualitat de pa, doncs, no respon a un requeriment/alimen-
tari. La seva rad de ser és desenvolupar una activitat rendible ament
sense tenir en compte altres factors com impacte ambien nutricio de la
poblacié.

S EL PA | LA SOCIETAT DE CONSUM

El pa'precuit
es presenta com un avantatge per al consu-
midor perque li permet trobar pa calent
a qualsevol hora. En contrapartida, pero,
té els inconvenients que hem assenyalat 1
té una vida de dues o tres hores, de mane-
ra que podem donar per perdut tot el que
no ens acabem en un apat. Per aconseguir
el gust 1 'olor del pa calent el podem
posar al forn abans de menjar-nos-el, o
torrar-lo.

El pa calent a qualsevol hora ha esde-
vingut una moda, de manera que avui les
fleques, del tipus que sigui, es veuen empe-
ses a oferir aquest producte. Els forners
petits no en solen guardar estoc congelat
sind que el van acabant de coure al llarg

del dia.
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També se’ns presenta el pa enriquit (amb
minerals, Omega3, etc.) com a necessari
per alimentar-nos de manera completa.
En realitat els nutrients amb que es cons-
trueixen els aliments enriquits estan molt
desnaturalitzats per tal com es processen
(trossejaments, congelacions, deshidrata-
cions, etc.). Els nutrients que necessitem
es troben en estat optim en els aliments
frescos i variats, que no requereixen cap
processament.

La llei obliga a envasar el pa que es
vendra en establiments d’autoservet, sigui
del tipus que sigui. A 'etiqueta hi han de
constar tots els ingredients 1 els additius.

El pa
precuit facilita Pactivitat del productor:
en lloc d’haver de proporcionar un produc-
te fresc cada dia, pot tenir-ne en estoc. Fa
tirades molt grans que permeten repartir
els costos fixos entre moltes unitats; les
linies de producci6 actuals poden produir
40.000 pans per hora i funcionar les 24
hores del dia. Per aixo van apareixent
empreses amb volums molt grans de
produccid que distribueixen pa precuit a
arees, molt extenses, 1 fins i tot n’exporten.
Aix0 mmplica un increment del requeriment
de transport.

El fetde poder tenir estoc de pa també
elimina I'exigéncia de treballar de nit. No
obstant aixo, les fabriques de pa precuit
treballen dia 1 nit.

El pa és un aliment basic que es pot
produir molt facilment a petita escala, cosa
que proporciona una possibilitat d’auto-
nomia i seguretat alimentaria a tota la
poblacié. Optar pel model de produccid
massiva centralitzada significa renunciar a
aquesta possibilitat.

Perque el pa
sigui més facil de menjar es tendeix a
fer pans tous i sense crosta, i avui hi ha
consumidors que ho reclamen, espe-
cialment entre els més joves. De fet, en
molts aspectes anem copiant les mane-
res de fer dels Estats Units, 1 alla a penes
es menja res més que pa de motllo. Fins
1 tot algunes fleques fornegen el pa a
molta temperatura durant poca estona
perque aixi reté més aigua i queda amb
textura de xiclet. També trobem cada
vegada més pa amb gust dolg, perque
s’hi afegeix sucre.

Mastegar és bo per mantenir la denta-
dura sana (vegeu el nimero 9 d’ Opcions)
1 perque la saliva fa la primera part de la
digesti6 (trenca algunes molecules).



6 REDUIR EL CONSUM DE PA

El pa de
fermentacié lenta és més dens, amb la qual
cosa en podem menjar menys quantitat
sense reduir la quantitat d’aliment que
ingerim. Si el pa s’asseca de pressa és més
probable que en desaprofitem 1 acabem
comprant-ne for¢a més del que ens
mengem.

Alguns factors que
fan que el pa s’assequi de pressa:

- La crosta prima. Hi queda en els forns
per aire calent. Els forns de sola de pedra
ajuden a formar crosta, si el pa s’hi deixa
prou estona.

- La forma de barra. En el pa rodé hi ha
més quantitat de molla preservada de
Paire.

- Lapoca densitat. El pa molt inflat (fet amb
molt llevat premsat) esta més airejat i les
parets de les bombolles son més primes.

- Pa precuit. T¢é una vida de dues o tres
hores, des que s’ha refredat fins que es
fa gomos 1 s’asseca.

- El pa és higroscopic: tendeix a tenir tanta
humitat com 'ambient. Per aixo si I'am-
bient és humit es fa gomos i si és sec
s’asseca.

Per evitar que s’assequi:

- Guardar-lo en un lloc no humit i en una
bossa o un calaix. Es conserva més bé a
temperatura ambient que a la nevera.

- Si la peca de pa esta sencera s’asseca
menys. Si esta llescat el podem guardar
al congelador.

- Si el volem congelar és convenient fer-
ho com més aviat millor.

Per aprofitar el pa sec

- Sino éssec del tot el podem humitejar
una mica i escalfar-lo, aixi recupera textu-
ra i gust durant una estona. També en
podem fer pa amb tomaquet (que de
fet es va originar per aprofitar el pa massa
sec 1 els tomaquets massa madurs).

- Hi ha moltes receptes amb pa sec: sopa
de pa, de ceba, d’all, de peix, gaspatxo,
mandonguilles, picades, “migas”, amani-
des (com ara la cesar), pading...

- També podem moldre’l (amb un moli-
net o una liquadora) per fer-ne/pa, ratllat
(0 sopa torrada o fatina, de galeta). Es pot
torrar una mica al forn perque sigui més
bo. Ens servira perifer croquetes, arre-
bossats, gratinats, alguns pastissos...

- Si estem en un entorn rural el podem
donar al bestiar:

ssm

Fonts d'informacié

gue hem consultat:

Asociacién Espafiola de Fabricantes de Masas
Congeladas, Asociacién de Fabricantes de Harinas
y Sémolas de Espafia, Confederacion Espafiola de
Organizaciones de Panaderia, Consell Catala de la
Producei6 Agraria Ecologica, CSIC - Dept. de
Ciencia i"Tecnologia d'Aliments, Laboratori de
Cereals i Panificacié, DSM Bakery Ingredients
(fabrieant'de complements i additius panaris),
elaboradors.gue apareixen en I'estudi i altres
(lllargui, Kan Pascual, Pre-pa), Enciclopédia
Britanica, estadistiques agraries de la FAO i del
Ministeri d'Agricultura, farineres (Fills de Moreto,
La Grana, Harinera La Esperanza, Ylla 1878),
forners i experts en pa (Artur Boria, Diego Rivera,
Francisco Tejero), Gremi de Flequers de Barcelona
- Escola de Forners, Harold McGee: On Food and
Cooking - The Science and Lore of the Kitchen.
HarperCollinsPublishers, Londres 1991, Laboratori
d'Investigacié Cerealista Ofice, legislacié (RD
1137/1984, RD 1286/1984), Universitat de Lleida -
Dept. de Tecnologia dels Aliments, www.moline-
riaypanaderia.com i les que apareixen referencia-
des com a notes al peu.
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En el nostre mén occidental, 'agricul-
tura majoritaria esta regida en gran
mesura pel productivisme, com tots els
sectors economics. Aixo vol dir que produir
molta quantitat amb un cost com més baix
millor és més prioritari que altres factors
com ara mantenir 'equilibri ecologic dels
conreus o I'equilibri entre el mén rural 1
l'urba. En aquest article expliquem en que
es tradueix aixo en la practica agricola.
Veurem que les conseqiiéncies son preca-
rietat per als agricultors 1 abandd del medi
rural. En el proper ntimero parlarem de
I'impacte mediambiental del model agri-
cola actual.

Lany 2000, la suma de llavors, fertilitzants
i fitosanitaris va suposar un 25% dels
costos de produccié d’un pages'.

Llavors. Des de I'antiguitat s’han usat les
tecniques de seleccié 1 creuaments per a la
millora dels cultius: triar les llavors de les
plantes que han donat més rendiment, que
han aguantat millor el clima o que han
estat menys atacades per malalties, i creuar-
les per combinar qualitats 1 evitar la dege-
neraci6 genetica. A principis del segle XX
van comengar a apareixer empreses que
es dedicaven especificament a aquestes
tasques (el que després ha esdevingutyel
sector agroindustrial), amb la qual cosa
podien aconseguir plantes més producti~
ves que els pagesos.

Les primeres llavors que aquestes empre-
ses van vendre comercialment son les
anomenades hibrides. Son el resultat del
creuament entre especies emparentades
llunyanament i donen lloc a plantes molt
productives pero esterils. Els pagesos van
optar per haver de comprar les llavors a cada
temporada a canvi de rendiments alts, 1
aixi es va iniciar una dependéncia que s’ha
accentuat cada vegada més 1 ha donat lloc
a una gran acumulaci6 de poder en mans
de 'agroindstria, un sector molt contro-
lat per unes poques empreses multi-
nacionals (en parlarem al proper niime-
ro d’ Opcions).

Avui, quasi totes les llavors de plantes
d’horta sén hibrides. Les dels cereals'1
llegums no ho sén (només el blat dednoro),
pero estan protegides: es poden plantar
una vegada i prou. En comprar-les, Pagri®
cultor signa un compromiside no replan-
tar-les I'any vinent. Estaa punt'dentrar en
vigor una reforma.del Codi Penal per la
qual I'incompliment d*aguest compromis
per part de Iagricultor deixa de ser una
falta i passa a seryunidelicte que es pot
castigar amb pengs de 6 a 12 mesos de
presé. Debjeetitt d’aquestes normes és
garantir que la feina de recerca de les
empreses en millora de llavors es recom-
pensivamb la compra anual per part dels
pagesos.

Un pages pot no fer servir llavors prote-
gides, és a dir, produides per agroindustries.
El que passa és que les que desenvolupen
les empreses son les que donen més rendi-

EVOLUCIO DE PREUS AGRICOLES ELS ULTIMS ANYS

33, PESSETES PER QUILO

35 . EUROS PER QUILO

ment, s’adapten millor a la mecanitzaci6
i satisfan els requisits que demana la indas-
tria alimentaria (mida, forma, etc.); sén les
anomenades hibrides estandaritzades.
Com veurem més endavant, per vendre
la produccié (és a dir, per guanyar-se la
vida) el pages té poques alternatives fora
d’usar aquestes llavors.

Fitosanitaris. A mitjan segle XX es van
desenvolupar diversos productes que podien
aportar certs nutrients al sol 1 matar insec-
tes, fongs i males herbes. Es van veure com
una “victoria” que permetria incremen-
tar espectacularment la produccié d’ali-
ments 1, tal com es va anunciar als quatre
vents, acabar amb la fam al mén. Va ser
I'anomenada Revolucié Verda.

Amb el temps s’ha vist que aquesta modi-
ficac1§ radical del funcionament dels ecosis-
temes no) és factible. Els insectes muten
molt rapidament i es fan resistents als
plaguicides, de manera que cal inventar-
ne de nous en una roda que no es pot
acabar mai. Els fertilitzants quimics no sén
un substitut equivalent al cicle de la mate-
ria organica, i després d’uns quants anys
d’aplicar-ne la terra deixa de ser fertil.
Avui aquesta realitat és ben coneguda; en
la segona meitat del segle XX s’han perdut
més de 2.000 milions d’hectarees de terres
agricoles, dues vegades la superficie del
Canada’. Malgrat tot, I'agricultura amb
quimics continua sent ampliament majo-
ritaria, pel paper que juguen les empreses

! Elaboracié propia a partir de I'informe
Costes de Produccién de COAG, 2004.

2 Gary Gardner (Worldwatch Institute):
Shrinking fields: cropland loss in a world of eight
bilion. Worldwatch paper n. 131, 1996.
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productores® i perqué no és ficil sortir de
la dindmica majoritaria. La fam al mén, d’al-
tra banda, no s’ha pas acabat, perqueé no esta
causada per una manca d’aliment siné per
una distribucié desigual dels recursos.
L’any 2001 Argentina va produir prou blat
com per alimentar la Xina i 'India juntes,
perd al pais hi havia gana*. Només hem
d’anar a algun contenidor a la porta d’un
supermercat per veure la quantitat de
menjar que llencem.

Especialitzacid. Per tal de maximitzar la
productivitat amb el menor cost possible,
s’ha tendit a Iespecialitzacié. El pages es
concentra en el treball d’un sol conreu i
compra maquinaria especifica (per exem-
ple una maquina de netejar pastanagues)
amb la perspectiva d’amortitzar-la gracies
a Palta produccié. Aixd comporta molt
risc: una perdua de collita per una malal-
tia o pel clima, o un preu baix al mercat
(per exemple perque ha arribat un carre-
gament del teu mateix cultiu al mercat,
procedent de Sudamerica), no es poden
compensar amb la collita d’un altre cultiu.

Cereals i llegums. Es poden vendre direc-
tament a industries de pinso o farineres (que
compren a 'engros 1 per tant a productors
grans) o a cooperatives o magatzemistes
intermediaris que els posaran al mercat a
través de les llotges, on es negocien els
preus en base a la llei de I'oferta 1 la deman-
da. El mercat d’aquests productes és d’abast
mundial i esta dominat per la llotja de
Chicago: el preu que s’acordi per al blata
la llotja de Barcelona depén del préu del

FLUCTUACIONS EN ELS PREUS AGRICOLES

PESSETES PER QUILO

blat que arribi dels Estats Units pel port
de Tarragona. Actualment hi ha aranzels per
a l'entrada de gra a la Unidé Europea, que
s’apugen o s’abaixen segons si el preu que
s’hagi fixat a Chicago és baix o alt.
L’Organitzacié Mundial del Comerg
(OMC) té previst eliminar del tot els aran-
zels en pocs anys.

Horta i fruita. El mercat d’aquests produc-
tes és d’abast més local donat que no se’n
poden guardar grans estocs (la localitat és
relativa, pero. Fa anys que, fent servir refri-
geracid 1 altres técniques de conservacio,
es transporta sobretot fruita de cap a cap
del moén. El 2002 a Mercabarna es va
comercialitzar tanta produccid catalana
com estrangera).

El funcionament del mercat, pero, és
molt similar. En aquest cas els canals son
la venda directa (molt minoritari), la indts-
tria alimentaria i les grans superficies (per
a productors grans) 1 els mercats majoris-
tes, que funcionen per la llei de I'oferta i
la demanda. Els majoristes negocien amb
els minoristes (basicament botigues i restau-
rants) 1 donen al pages unn 88% del preu
que en treuen. En aquest cas hi ha moltis-
sims productors, de;maneraque la compe-
téncia és ferotge.

Ramaderia. En aquest sector es dona,
sobretot pel. poredd’aviram, el que s’ano-
men@ integracio: un ramader produeix
exclusivament per a una industria carnia,
denmanera que a efectes practics és com
si fos un assalariat d’aquesta empresa, que
decideix el “sou” que li paga, és a dir,a quant
li'compra la produccié.

_ EUROS PER QUILO

Disminucié de la renda. El resultat d’aques-
ta competencia a nivell local i mundial és
que els preus es mantenen constants o fins
i tot baixen al llarg dels anys, tal com es
mostra a les grafiques de la pagina ante-
rior. Un dels pagesos que hem consultat
per elaborar I'article ens explicava que fa vint
anys el tractor li va valdre un mili6 1 mig
de pessetes 1 va vendre el blat a 29 pessetes
el quilo; actualment un tractor equivalent
val 12 milions i el blat s’ha venut a 20 pts/kg
Iestiu passat; el preu de cost és d’unes 18.
Una altra caracteristica d’aquest mercat és
que es donen, especialment en horta i frui-
ta, fluctuacions molt grans en poc temps
(vegeu les grafiques en aquesta pagina), cosa
que aporta incertesa 1 inestabilitat.

Aclaltre extrem de la cadena producti-
va, el preu dels aliments és dels que puja
més, (del 2002 al 2003, I'IPC del sector
d’alimentaci6 va créixer un 4'1% 1 el gene-
ral un 2°1%). U'any 2002, aquest preu de
venda al pablic va ser gairebé tres vegades
més gran que el preu en origen pels
productes ramaders i gairebé cinc vegades
pels productes agricoles’.

En aquest escenari, molts agricultors no
podrien subsistir sense les subvencions
publiques. Segons 'OCDE, el 2002 repre-
sentaven el 35% dels ingressos dels page-
sos de la Uni6é Europea.

3 Sén grans empreses agroquimiques, algunes de
les quals estan també entre les principals fabri-
cants de llavors.

* Doug Parr (Greenpeace): Seguretat alimentdria
per a tots els habitants del mén, 2002.

® Coordinadora de Organizaciones de
Agricultores y Ganaderos (COAG): “Fallo” en el
mercado/sistema agroalimentario, 2003.
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Dependéncia. Donat el funcionament
d’aquest mercat, els productors es veuen
abocats a reduir al maxim els costos, 1 per
tant planten varietats estandaritzades, apli-
quen pesticides 1 fertilitzants quimics buscant
que — aquest any — la collita sigui bona...
és a dir, es veuen abocats a dependre de la
inddstria agroquimica, com déiem abans.

També depenen de la tecnologia — avui
una explotaci6 agricola o ramadera no pot
funcionar sense un enginyer agronom —,
de les subvencions — i per tant de la poli-
tica agraria que s’apliqui — 1 del mercat
internacional — i per tant de la politica
comercial mundial. Tot aixo sumat a la
dependencia inexorable del clima 1 les
pluges. Com deia un dels agricultors que
hem consultat: abans els pagesos miravem el
cel, ara a més mirem cap a Brussel-les, Chicago
i les cimeres de ’OMC.

Abando. Tradicionalment, una de les moti-
vacions per deixar I'agricultura ha estat
que la feina del camp és dura. Avui s’hi
suma la precarietat economica (es guan-
yen més diners amb moltes altres activi-
tats’) i la inestabilitat que deriva de la

dependencia de factors incontrolables en
practicament tots els aspectes. S’hi suma
també el fet que avui la vida s’articula
entorn de les ciutats (un 48% de la pobla-
ci6 mundial viu en ciutats®).

Aixi, el nombre de baixes és elevat, espe-
cialment entre els pagesos que es dedi-
quen a un sol producte i els petits. Una
opcid seria augmentar el tamany de I'ex-
plotacid, pero aixo requereix una inversio
molt gran;a Almeria els pagesos tenen una
mitjana d’endeutament de 20 milions’.
Als Estats Units la principal causa de mort
entre els pagesos és el suicidi, amb una
taxa tres cops més gran que entre la resta
de la poblacié ™.

Degradacié del medi rural. Les terres
agricoles es veuen envaides per I'expansi6
urbana i les infrastructures de transport, o
deixen pas al creixement de masses fores4
tals de poca qualitat. Els pobles es desha=
biten, s’envelleixen o opten per dedicar-
se al turisme o a 'oci rural —ique en
ocasions degrada encara més I'entorn. =
amb la qual cosa depenemstotalment de
les ciutats.

En definitiva, el model agricola que s’apli-
ca avui a ’Estat espanyol tendeix cap a un
desequilibri important entre I'agricultu-
ra— font principal d’aliment — i altres acti-
vitats (com el turisme), 1 entre 'espai natu-
ral i els arees urbanitzades. Es desitjable
aquest desequilibri?

Per la banda del consum responsable
tenim opcions que potencien un model
més igualitari, segur 1 sostenible, com les
que proposem en les seccions Perques i
Eines d’aquest nimero.

7 Segons el Ministeri d’Agricultura, la renda
mitjana agraria és la meitat que la de la indas-
tria i els serveis.

8 Nacions Unides, Urban and Rural Areas, 2003.
? COAG.

19 Internacional Society for Ecology and
Culture.

Fonts d‘informacié

gue hem consultat:

Coordinadora de Organizaciones de Agricultores y
Ganaderos, D. Lépez i J.A. Lépez: Con la comida no
se juega. Traficantes de Suefios 2003, Institut de
Recerca i Tecnologia Agroalimentaries, pagesos
(Francesc Moncusf, Joan Goma, José Angel Lépez,
Pep Riera, Ramén Garcia, Vicent Marti), revista E/
Pimiento Verde, Uni6 de Pagesos.

Autonomia
Energetica

Gompostadors

Guina Selar

VISITA: www.biohabitat.net
CONEIX: www.terra.org

Joes
cooperatiug

E;anspnrt

OFERTA PER ALS SUBSCRIPTORS DE OPCIONS: 10 % DE DESCOMPTE
L E R AR EERE NSRS EREEEE R E R E RN RN SRS E R SRR ERNERE RS ERERRNERNERNSENSN.H;.HJ.HJ.]
Condicions de I"OFERTA. El subscriptor d'"OPCIONS 12 la possibilitat de fer una comanda per adguirir alguns dels
productes de Bichabitat.net amb un 10 % de descompte només fent-nos saber el ndmero de subscriptor.
Loferta val per 2 mesos des de la publicacid d'aquest anunci | s'aplica a la major part dels prooductes
Richabilalrel, La cormanda os pol Tor por via Lelbelanica, por corrue poslal o por cosil,

BIOHABITAT.NET: Tel: 936 011 636.
EIOHABITAT-TERRA - Avinyd, 44 « 08002 Barcelona

Email: biohabitat@terra.org
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Els elaboradors de pa

A T'Estat espanyol hi ha unes 15.000 empreses qué elaboren pa, amb una mitjana de vuit
treballadors, 1 uns 164.000 punts de venda amb™ina mitjana de 1’3 treballadors. Gairebé el
30% dels llocs de treball de la inddstria alimentaria €orresponen al sector del pa'.

Als anys 80 van apareixer les empreses de produccié industrial; avui n’hi ha 26. Segons la
Confederacion Espanola de Organizaciones de Panaderia, la liberalitzacio dels preus del pa el
1987 i Paparicié dels productes semieldborats (wasses congelades i pans precuits) en la década dels 90
esta provocant en el sector una revoluciov reestructuracié més profundes que les ocorregudes en els iiltims
3.000 anys i que no ha fet sindeomengar.

Lempresa Bimbo es va crear el 1964 a
Barcelona. Fa pa de motllo i brioixeria en
11 plantes repartides per tota la Peninsula.

El 2001 va ser comprada per Sara Lee
Corporation, una de les multinacionals
més grans del moén.Té activitat en el sector
d’alimentacié (embotits, salses, pa 1 brioi-
xeria, menjar preparat, cafe i te), textil
(roba interior i esportiva), drogueria i
perfumeria. Es propietiria d’empreses com
Cruz Verde-Legrain 1 de marques com
Sanex, Marcilla 0 Wonderbra.

ASPECTES SOCIALS

- Sara Lee és una de les cinc principals
empreses en el sector del cafe, junta-
ment amb Philip Morris, Nestlé,
Procter&Gamble i Tchibo. En conjunt

compren gairebé la meitat del cafe que
es produeix al mén% L'ONG interna-
cional Oxfam s’ha adrecat a aquestes
empreses proposant-los una série de
mesures a prendre perque les condicions
de vida dels productors de cafe millo-
rin (vegeu el requadre El mercat del cafe).
Segons Oxfam, Sara Lee no ha donat
pricticament cap pas en aquest sentit>.

- Seguint la practica habitual dintre del

sector teéxtil 1 molts d’altres, Sara Lee
subcontracta la confeccié de part de la
seva roba a fabriques de paisos de ma
d’obra barata, en les quals les condicions
laborals s6n molt pobres (vegeu el nime-
ro 8 d’Opcions). Participa en el WRAP
(Programa Mundial de Certificacié de
la Produccié Responsable de Roba), un
programa de certificacié que té per missio

garantir que a les fabriques es complei-
xen determinades normes referents a
condicions laborals. Segons la Maquila
Solidarity Network, el WRAP té poca
credibilitat entre organitzacions sindi-
cals 1 socials, que el veuen com una eina
de les multinacionals per esquivar un
sistema de control independent 1 trans-
parent. Les normes que exigeix es reduei-
xen practicament a que es compleixi la
legislaci6 laboral dels paisos i no inclouen
normes més estrictes de I’Organitzacid

! Confederacién Espafiola de
Organizaciones de Panaderia: Datos del sector
de panaderia en Espafia, 2001

2 Multinational Monitor, desembre 2002

3 www.maketradefair.com/ca
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EL MERCAT DEL CAFE

Segons explica la Xarxa de Consum
Solidari4, el café és el producte més
importat del mén després del petro-
li. Mentre que els paisos del Nord en
consumeixen el 80%, la produccio
es concentra en paisos de clima
tropical. El mercat internacional del
cafe ve determinat per la llei de
|'oferta i la demanda i per especula-
cions financeres a les borses de
Nova York o Londres; el preu és
molt inestable i va a la baixa. Abans
que arribi a les nostres taules, el
cafe ha passat per les mans d'inter-
mediaris i grans empreses multina-
cionals que s'emporten la millor
part del negoci. Segons Oxfam, en
10 anys els ingressos dels paisos
productors han passat de 12.000 a
5.000 milions d'euros, mentre que
el preu de venda al public ha passat
de 30.000 a 70.000 milions d'euros.
Aquesta situacié fa les condicions
de vida molt dificils als camperols
productors de cafe, 25 milions de
persones a tot el mén.

PERFIL DELS ELABORADORS DE PA

Internacional del Treball, ni tan sols pel
que fa a treball infantil®.

- Sara Lee ha donat 19.450 euros a poli-

tics per les eleccions presidencials nord-
americanes d’aquest any (el 53% al partit
democrata i el 47% al republica)®.

- Segons la revista Multinacional Monitor’,

el 1998 hi va haver un brot infecci6s als
Estats Units que va afectar un centenar
de persones 121 en van morir. La infec-
ci6 provenia d’una fabrica de salsitxes
de Sara Lee. Segons el diari Detroit Free
Press i I’'advocat de les victimes, Sara Lee
hi havia detectat una contaminaci6 bacte-
riana pero no ho va notificar, per la qual
cosa va ser acusada de crim. El cas es va
tancar quan Sara Lee 1 el fiscal van publi-
car una nota de premsa conjunta en que
anunciaven un acord pel qual es decla-
rava empresa culpable de delicte menor
i se li imposava una multa de 200.000
euros. No hi ha cap altre cas en la justi=
cia criminal nord-americana endque la
fiscalia 1 'acusat facin una declaracio
conjunta.

* www.xarxaconsum.org/matefials. html

> www.cleanclothes,org/codes/
02-11-codupd.htm

© www.opensecfets.org/industries/
contrib.asp?Ind=G2100

7 www.mdltinationalmonitor.org/
min2001/01december/decOlcorpl.html

a

Es una petita cooperativa de Madrid. Pasta
el paamaiel cou en dos forns domes-
tics. Proveeix de pa 1 esta implicada amb
una altra cooperativa formada per produc-
tors 1 consumidors (Bajo el Asfalto esta la
Huerta, en parlarem al proper nimero
d’ Opcions) per tal de fomentar la practica
del consum responsable.

MEDI AMBIENT

- Tots els cereals son de cultiu ecologic.

- Distribueix a domicili del client un cop
per setmana movent-se amb el trans-

port public.

El Forn de Can Busquets

Es tina petita empresa familiar fundada fa
20 anysia LAmetlla del Valles. Fa pa 1 brioi-
Xeria pera consum general i per a perso-
nes questenen algun requeriment diete-
tic especific.

MEDI AMBIENT

- Tots els cereals 1 la majoria de les mate-
ries primeres que utilitza son de cultiu
ecologic.

- Distribueix a la provincia de Barcelona
(1 algun altre punt aillat) un cop per
setmana.

Tipus Au'on és

Marca Empresa Propietat Activitats Treballadors
EIMBD Sara Lee Multinacional Estats Units 95.000 accionistes Alimentacid, textil, drogueria 145.800
Corporation' i perfumeria
EEE"T.:: L; Ecoopan Cooperativa Madrid Els tres socis Elaboraci6 de pa 3
& 1':;--..l El Forn Empresa unipersonal L'Ametlla del Valles Jordi Clapés Elaboracié i venda de pa 5
E" = de Can Busquets (Vallés Oriental) i brioixeria dietética i ecologica
Europastry? Grup empresarial Sant Cugat del Valles 58% familia Gallés, Elabora i ven pai brioixeria i 1.250
(Vallés Occidental) 22% Inversions Fenec,  fabrica pa precuit
20% Banc de Sabadell i pastes congelades
sz ze~[TRITFAL | Forn Mistral Empresa unipersonal Barcelona Jaume Bertran Elabora i ven pa i brioixeria 20
E' ;Iﬁq:,g Pa d'en Pitus Empresa unipersonal Vilada (el Bergueda) Josep Ibafiez Fa farina i elabora pa ecologic 1
R Groupe Holder Multinacional Franca Familia Holder Elabora i ven pa, brioixeria 4.300
Ll i pastisseria i fabrica pa precuit i
pastes congelades
Lt Panaderia Comunitat de béns Villares - Elche de la Els tres socis Cultiva cereals, fa farina i elabora 13
#T e Sw | Rincdn del Sierra (Albacete) pa. Comercialitza llegums
LT =#=R| Segura i oli ecologics
_.. M | Vilapan Petita Sant Climent Forn de la Plaga, Elabora i ven pa 67
PR i de Llobregat Ramon Bonet
Mk (Baix Llobregat)

Font de les dades:

les mateixes empreses. No contesta indica que I'empresa no dialoga amb nosaltres. No ho revela vol dir que prefereix que no es publiqui la dada.

|.‘-"|.-|.-u'.|:-.-.=I 11 MARC/MAIG 2004



El Moli Vell, Fripan

Aquestes dues empreses pertanyen a
Europastry, un grup empresarial amb la
seu a Sant Cugat delValles. T¢ l'origen en
un forn que es va fundar el 1863 a
Castelltercol (Valles Oriental).

Fripan és una de les principals fabri-
cants industrials de pa precuit. T¢é nou
plantes de produccié a Catalunya i una a
Madrid, Galicia i les Canaries. Exporta el
pa precuit 1 congelat a Europa, els Estats
Units, Puerto Rico, la Republica
Dominicana i Cuba. Cada any treu dotze
productes nous, sis de pa 1 sis de brioixe-
ria (per exemple fa pa enriquit amb fibra
o acids Omega 3, pa d’olives, etc.).

El MoliVell és una cadena de 15 forns
1 126 fleques situades a I’area metropo-
litana de Barcelona (la majoria), alguns
altres punts de Catalunya, Zaragoza i
Galicia. En els forns s’elabora pa de
manera bastant tradicional. La meitat del
pa que es ven a les fleques esta fet en
aquests 15 forns 1 ’altra meitat és pa
precuit de Fripan, excepte per les boti-
gues de fora de Catalunya que només
tenen pa Fripan.

Europastry també té Frida, una divisid
que fa pastes congelades per a brioixeria.
Un 22% de 'empresa és propietat
d’Inversions Fenec, una empresa d’inver-

sions que pertany al mateix propietari que
Vall Companys, una de les principals empre-
ses espanyoles de produccié de carn de
porc 1 pollastres, pinso 1 medicaments per
a animals.

Es un forn de barri fundat el 1879.
Actualment el porta la cinquena genera-
ci6 de la familia Bertran. Només ven el pa
en dues botigues propies al centre de
Barcelona.

Pa d'en Pitus

2

Es una empresa familiar de Vilada (el
Bergueda). E1 99% del blat que fa servir
prové d’una finca agroramadera que hi ha
a pocs quilometres, que es gestiona seguint
les normes de la biodinamica (vegeu el
namero 4 d’Opcions, p. 4). Mol el blat en
un moli de pedra propi. La majoria d’in-
gredients ornamentals que posa al pa prove-
nen del Bergueda.

MEDI AMBIENT

- Tots els cereals son.de, cultiu ecologic.

- Un cop per setmana es distribueix el pa
a tot Catalunya (enalguns llocs dos cops
per setmana).

Les fleques Paul pertanyen a una empre-
sa familiar francesa que es va fundar el
1889 a Lille. T¢ dues divisions de produc-
c16. La majoritaria (li aporta un 80% de la
facturacid) elabora pa de manera tradi-
cionalen uns 240 forns en diverses pobla-
dions de Franca i uns 30 a estranger (2 a
Catalunya), propis o en franquicia. Alguns
distribueixen a altres botigues de la loca-
litat. A Franca fa servir una varietat de blat
antiga, de molta qualitat de proteina i bon
gust perd poc productiva (un 30% menys
que la mitjana) 1 per tant més cara. Paga
uns 300 pagesos francesos perque culti-
vin aquest blat només per a Paul, seguint
les normes de I'agricultura integrada
(consisteix a fer un us controlat dels fito-
sanitaris quimics). A Catalunya fa servir

Punts
de venda

Plantes de
produccié

Facturacié 2003 Beneficis 2003

(milers d'euros) (milers d'euros) Contacte

~\J

18.291.000 1.221.000 500 a 55 paisos Tot el mon Comergos generics www.saralee.com
(11 a Espanya), (61% Estats Units) 93 476 79 00
No ho revela No ho revela 1a Madrid Comunitat de Madrid  Venda directa, cooperatives i associacions de consum ecologic ecoopan@yahoo.es
No ho revela No ho revela 1a L'Ametlla Catalunya Fires de productes ecologics i artesans, botigues propies i de 938432357
del Vallés productes ecologics, herbolaris i dietétiques
204.000 No ho revela El Moli Vell: 15 Espanya, exportacié El Moli Vell: botigues propies 9350417 00
Fripan: 12 a 14 paisos Fripan: fleques, restaurants, gasolineres, supermercats, etc.
No ho revela No ho revela 1a Barcelona Barcelona Dues botigues propies 9330180 37
No ho revela No ho revela 1a Vilada Catalunya Botigues de productes ecologics, herbolaris, dietétiques, gurmet 93 823 8161
216.000 No ho revela 3 plantes indus- Franca, 9 paisos més Botigues propies (98%) i grans superficies 93 457 9167
trials i uns 240
forns a Franca, uns
15 forns a l'estran-
ger (2 a Catalunya)
500 56 1a Villares-Elche Espanya peninsular Botigues de productes ecologics, herbolaris, dietetiques, 967 4104 62
de la Sierra restaurants vegetarians i associacions de consumidors
2.500 No ho revela 1a Sant Climent Viladecans 80% botigues propies, 20% altres fleques 93 658 60 00

de Llobregat

1. Altres marques de Sara Lee: Silueta, Bony, Tigretén, Martinez, Ortiz, Semilla de Oro, Madame Brioche, Eagle - The Snack Company, Pop Up, Natreen, Marcilla, Soley,
Suefios de Oro, Hornimans, Sanex, Delial, S3, Monsavon, Williams, Petit Cheri, Kiwi, Ambi Pur, Cruz Verde, Bloom, Cucal, Polil, Playtex, Dim, Wonderbra, Abanderado,
uUnno, Ocean, Princesa, Hanes, Champion, Just My Size

2. Altres marques d'Europastry: Yaya Maria, Frida
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una varietat cultivada a I’Aragd amb carac-
teristiques semblants.

La divisi6é industrial té tres plantes a
Franga que fan pa precuit i brioixeria
congelada. Es ven en la cadena de fleques
propia Saint Preux i en grans superficies
franceses, 1 se n’exporta. A Fran¢a també
té els salons de te Ladurée.

MEDI AMBIENT

- A Franca fa pa ecologic, li aporta un
1’5% de la facturacid.

- La brioixeria i alguns panets es porten
congelats des de Franca un cop cada

Rincon del Segura

Es una empresa que va sorgir d’una comu-
nitat seguidora del filosof pacifista Lanza del
Vasto. Es va establir el 1992 com una comu-
nitat de béns. Conrea diversos cereals fent
un cultiu ecologic 1 té dos molins de pedra,
on es mol tota la farina que fa servir (en
compra part a altres pagesos propers). Des
de fa poc també comercialitza llegums 1
oli de producci6 ecologica.

MEDI AMBIENT
- Tots els cereals son cultiu ecologic.
- Dos cops per setmana es distribueix el

Es una empresa que fa pa per al munici-
pi deViladecans des del 1978. Actualment
hi té 15 botigues, i 'obrador és a Sant
Climent de Llobregat. Es un dels socis
fundadors de Pa Sense Fronteres, una ONG
que envia farina a paisos del Sud.

Una part del pa que fa és precuit, perd no
el congela ni el guarda en estoc sind que el
transporta diariament a les botigues, on
s’acaba de coure. També satisfa la demanda
de pa calent d’una altra manera: pasta a
I'obrador i llavors transporta la pasta a les boti-
gues, on fermenta 1 es cou el pa. D’aquesta

setmana. pa a tota la peninsula. manera evita la interrupcié de la coccid.

ELS FABRICANTS | ELS PUNTS CALENTS'
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1. Les dades de Bimbo i Paul corresponen a I'activitat d'aquestes empreses a I'Estat espanyol.
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Marca Tipus de pa Llevat Forma d'elaboracié Localita Que en fa
i envasament ' del pa sec
De motllo. Llevat premsat Fa servir complements i Blat'd'Espanya, Eurapa i Estats Units No fa pa fresc
m Farina blanca additius. Molins arreu d'Espanya
i integral Envasa amb conservants 11 plantes'de produccié
Venda a Espanya i Portugal
Ecologic. Llevat premsat No fa servir complements ni Blat de Castella La Manxa i Valladolid No en sobra
ECOORA T Farina integral additius. Moli a Albacete mai (produeix
Fa servir sal sense,refinar. Forn a Madrid per encarrec)
Envasa sensegeonservants Venda a la comunitat de Madrid
- Ecologic. 50% llevat Fa servirmillorantsicomple- Blat de Catalunya Pa ratllat
=y TENE -_.__| Farina blanca i mare, ments, naturals. Moli al Bages
o S semiintegral 50% llevat No fa servir additius. Forn a L'Ametlla del Vallés
L] premsat Envasa sense conservants Venda principalment a la provincia de Barcelona
Comd. 98% llevat Fa servir additius No coneix l'origen del blat S'entrega a
Farina blanca mare, esporadicament. Molf a Lleida una empresa
i integral 2% llevat No envasa 15 forns a |'area metropolitana de Barcelona de reciclatge
premsat Venda a la mateixa area
Precuit. No'contesta No contesta sobre la forma No contesta sobre I'origen del blat i I'ubicacié dels No fa pa fresc
"‘r'm No contesta quins d'elaboracié. molins.
tipus de farina fa Envasa amb conservants Fabrigues a Catalunya, Madrid, Lugo i Canaries
servir Venda a Espanya i 14 paisos
Comu, 5% ecologic. 50% llevat Fa servir millorants i lecitina. Blat d’Aragd Part es desti-
Farina blanca, mare, Envasa sense conservants Moli a Huesca i Lleida; per a la farina ecologica a naapinso i
oo [TESTABL  inteoral, semiintegral  50% llevat Sant Cugat i Montblanc. part a entitats
i pa amb segé premsat Forn a Barcelona benéfiques
Venda a la fleca mateixa
Ecoldgic. Llevat mare No fa servir complements Blat del Bergueda Es llenca
e Farina integral i ni additius. Moli a Vilada
éblﬂ-_-_ semiintegral Fa servir sal sense refinar. Forn a Vilada
Envasa sense conservants Venda a Catalunya
o Comd. Llevat premsat Fa servir millorants només Blat d'Aragd Esvenaun
"5 Farina blanca, (poc) en les baguetes. Moli a Lleida agricultor que
integral No fa servir additius. Forn a Barcelona i Tarragona el déna al
i semiintegral No envasa Venda a Barcelona, Sant Cugat del Vallés i Tarragona  bestiar
S Ecoldgic. Llevat mare No fa servir complements ni Blat de Castella La Manxa Es d6na al
e = "r,  Farina additius. Moli a Villares bestiar
: ik semiintegral Fa servir sal sense refinar. Forn a Villares
Envasa sense conservants Venda a Espanya peninsular
r Comu i precuit (25%).  90% llevat Fa servir millorant (poc). Blat d’Espanya, Europa i Nord-américa Es destina a
(ol Farina blanca, inte- mare, No fa servir additius. Molf a Lleida pinso
ﬂ gral, semiintegral i 10% llevat No envasa Forn a Sant Climent de Llobregat
pa amb segd premsat Venda a Viladecans





