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Carnisseries
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Text: REDACCIO.

Com va sorgir la idea de muntar una carnis-
seria ecologica?

Quan el meu pare va comencar a [er vedella eco-
logica es va trobar que les carnisseries només
volien quedar-se amb algunes peces, no tota
la canal, i I'anica carnisseria que s’hi va avenir
pretenia vendre la carn al doble de preu, com
un aliment de luxe. El meu pare s’hi va negar.
Aixi va ser com se li va acudir de vendre lots
directament, aprofitant que ma mare havia estat
carnissera i sabia desfer la canal. Llogavem una
sala i els fills també hi ajudavem.

Com aconsegueixes la resta de carn?

Primer, el que valorem és que tinguin la mateixa
filosofia que nosaltres, que treballin en ecologic
per conviccio, i després, que siguin de Catalunya.
A partir d’aqui ja mirem la qualitat, perque no
tota la carn ecologica té la mateixa qualitat.

Us quedeu la canal sencera?
Si, nosaltres treballem a la manera tradicional,

com feien abans les carnisseries. Ara el botiguer,
en general, es queda només la part de la canal que
li interessa perque compra a un distribuidor, no
al productor directament. Aixo ha passat el poder
a la industria de desfer i a la distribuidora, que és
la que acaba marcant el preu al pages. El ramader
sap que li fan la feina de comercialitzacio pero
no li queda marge per espavilar-se. Nosaltres
no marquem el preu a ningu. En la producci6
ecologica son els productors que ens marquen el
preu a nosaltres perque hi ha més demanda que
olerta. I a més, el nostre client busca qualitat i no
et demanara que redueixis el preu. El sistema de
venda ja no esta tan corromput.

I queé en fas de les parts de la canal que no agra-
den tant? Tothom voldria costelles de xai oi?
Ma mare explica que abans la gent anava a la
carnisseria i preguntava “que tens avui?”. Ara la
gent ja vé amb el menu fet i és clar, potser d’allo
que tenien previst no en tens... Ens hem hagut de
sentir criticats per aixo, i et dol, perque realment
partim de la canal sencera on hi ha de tot. De les
parts que menys interessen en fem hamburgueses
i ens hem fet un tip de congelar carn per autocon-
sum, per no llencar-la i haver d’apujar el preu de
la resta per compensar. Hem fet molta pedagogia
i ara la clientela ja ho ha entes i hem trobat un
bon equilibri.

Quin tipus de clientela teniu?

La gent del poble no ve massa i en canvi ens ve
gent de Solsona, de la resta de la comarca i fins i
tot de fora que passen esporadicament.

Utilitzeu conservants autoritzats?

No. Els comercials em deien: “ja tornaré a passar
perque no podras fer hamburgueses i botifarres
sense conservants”. Jo prefereixo fer-ne més so-
vint i, si convé, que la gent les congeli. La gent
ja ho entén. El conservant esta pensat per donar
comoditat al carnisser, perque els elaborats que-
din sempre del mateix color i del mateix gust.

Josefina Porqueres
Borras

Fernando Mestres
Adzeries

Casa Porqueres
Cornudella de Montsant:

Quins productes ecologics teniu a la venda?
Tenim tocino, tant carn fresca com embotit que
fem nosaltres mateixos: llonganissa fresca blanca
i negre, llonganissa seca i xoricets. Si ens n’en-
carreguen, podem tenir altres tipus de carns eco-
logiques, com pollastre o vedella, perd de forma
habitual, el que treballem és el porc; en matem
un o dos la setmana, depenent de la comanda
que hi hagi.

Com ho ha rebut la clientela habitual?

Vam comencar fa dos anys a oferir porc ecolo-
gic i ha costat una mica perque la gent considera
que la convencional ja és prou bona. Nosaltres
els diem que l'ecologica és més sana i a casa ara
la mengem eco. Venem més a la gent de fora el
poble que a la gent de Cornudella, perdo també
n’hi ha que en gasten. Per sort, venem a dues
cooperatives, la principal, a Reus.



Com va ser que us vau animar a vendre carn
ecologica de porc?

Nosaltres comprem la carn convencional de porc
a uns productors que es van animar a muntar
una granja en produccié ecologica. Com que a
Cornudella tenim escorxador i també es va cer-
tificar, ara podem comprar les canals senceres
de porc eco. Podriem dir que el porc que venem
realment és de KMO, perque hi ha menys d'un
quilometre entre la botiga i la granja.

Com ho feu per separar la produccio ecologica
de la convencional?
Tenim un apartat a la camera destinat només a la

carn ecologica i, al taulell, un vidre separa els dos
tipus de carn. A I'obrador no treballem mai les
dues carns al mateix temps; un dia fem ecologic
i un altre dia convencional.

Us va costar fer la inscripcié al Consell Catala
de la Produccio Agraria Ecologica?

Sino estas acostumat a fer papers ho trobes com-
plicat pero des del CCPAE et van orientant, i si et
deixes algun paper o et falta omplir alguna cosa
ja tho diuen. Ara hem de continuar fent papers
sempre que elaborem, pero és normal que hi hagi
aquest control.

Que és el que més es ven?

La panxeta, el llom i el cap de llom. El que costa
més de col-locar son les cuixes. Nosaltres no ens
hem atrevit a fer-ne pernil. El que sobra, ho tras-
passem a la comercialitzacié convencional.

N’esteu contents d’haver apostat per la pro-
duccio ecologica?

Contents? Estem enfeinats! Tenim molta més
feina i els resultats potser no compensen econo-
micament, perd si que ens satisfa personalment
perque nosaltres estem convencuts que la carn
ecologica és més saludable.

Com a xarcuters, heu trobat diferéncia elabo-
rant la carn de porc ecologic?

Si, la carn té una textura diferent i els ossos son
més durs. També el gust és diferent. €

Taller de biochar: el carbé que no es crema
Divendres 25 de gener i 1 de febrer.

amb moneda social
fa a Manresa
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Consulteu descom
Si no s’indica el |l

Bioconstruccio d’un
naturals i amb coberta verda
Dissabte 30 de mar¢ i 4 de maig, a I’Estany.

Introduccio al cultiu de bolets
Dissabtes 2 i 9 de febrer.

Curs d’agricultura amb el metode Trinium
Dies 12, 13, 14 i 15 de febrer.

Diagnosi del sol a partir de les plantes bioindicadores
Amb Gerard Ducerf. Dies 28 i 29 de mar¢ a Castellé d’Empdiries.

alliner amb materials

Com fer un bosc d’aliments
Dissabtes 6 i 13 d‘abril.

Optimitzacio del reg en cultius horticoles

Reconeixement de plantes bioindicadores
Dimarts 2, 9, 23 d‘abril i 7 de maig.

Elaboraci6 artesana de pa
Dissabtes 18 i 25 de maigi 1, 8 i 15 de juny.

Cosmetica natural i casolana a I'abast
Dimarts 21 i 28 de maig i 4 i 11 de juny.




