JOAN ANTON RAFECAS PRESIDENT DE LA FEDERACIO AVICOLA CATALANA
“Un dels nostres objectius es contribuir al
reconeixement de I'avicultura per part dels
consumidors i de les administracions”

a Federacio Avicola Ca-
Ltalana (FAC) és l'enti-

tat que representa el
sector avicola a Catalunya
des de fa més de 40 anys.
Més de 300 empreses, grans
i petites, repartides per to-
ta la geografia catalana,
s'agrupen sota el paraigua
de la FAC. Joan Anton Rafe-
cas s'ha dedicat professio-
nalment a l'avicultura des
del 1974 i és el president de
la FAC des del 2017.

Quina tasca fan des de la
Federacio Avicola Catalana?
La FAC agrupa les empreses
del sector avicola de Catalu-
nya, tant els productors d‘ous
com els de carn d’aviram: de
pollastre, gallina, gall dindi,
anec, guatlla i perdiu. Repre-
sentem al sector davant I'Ad-
ministraci6 i davant la socie-
tat, promovem i defensem el
model de produccié segons
els alts estandards de qua-
litat de la Unidé Europea. Un
dels nostres objectius és con-
tribuir al reconeixement per
part dels consumidors i de les
administracions publiques de
la necessitat i la importancia
de l‘avicultura. També ho és
la defensa de la imatge publi-
ca de l'avicultor i la promocio
dels productes avicoles.

Quina rellevancia té la pro-
duccié avicola a Catalunya?
La produccié avicola juga un
paper important en el de-
senvolupament i equilibri del
territori ja que les granges, ja
sigui de reproductores, pone-
dores o pollastres, de guatlles
o perdius... estan distribuides

per tot Catalunya. Pel que fa
al mercat, la produccié avicola
ocupa el segon iloc dins el sec-
tor carni, només superat pel
porci. Tenim la sort de que els
nostres avicultors fan produc-
tes que s6n molt valorats pels
consumidors, tenen unes pro-
pietats nutricionals indiscuti-
bles i estan ampliament intro-
duits a la nostra gastronomia.
Els productes avicoles sonuna
part important de la nostra
dieta i tenen un paper desta-
cat dins la cultura i Ia tradicio
gastronomica catalana. Tenim
un gran nombre de receptes,
algunes molt antigues, ela-
borades amb I'ou com a in-
gredient principal. | som una
cultura que valora moltissim
les propietats culinaries de les
aus: pollastre, capd, guatlla,
gall d'indi, anec, etcetera. Els
consumim sencers, trossejats
en un gran nombre de plats i
n‘elaborem derivats.

ELS PRODUCTES AVICOLES
SON UNA PART IMPORTANT
DE LA NOSTRA DIETA | TE-
NEN UN PAPER DESTACAT
DINS LA CULTURA | LA TRA-
DICIO CATALANA

Els ous i la carn d'aviram son,
a més, productes molt saluda-
bles i recomanables. L'ou és
un aliment complet, amb un
munt de propietats des del
punt de vista nutricional, ja
que aporta proteines, carbo-
hidrats, greixos, fibra alimen-
t3ria, vitamines i aminoacids
essencials... amb pogues ca-
lories. | la carn d'aviram espe-
cialment les carns blanques
com les de gall d'indi i pollas-
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tre, sén carns magres, sabo-
roses, de facil digestio i amb
unes qualitats nutritives que
les fan adients per a tothom.

Els productes avicoles pro-
duits a Catalunya, es distin-
geixen d’alguna manera dels
productes d’altres indrets?
Els avicultors catalans, a qui

representa la FAC, treballeri’

per a oferir al mercat carn i
ous de la millor qualitat i amb
la maxima garantia de segu-
retat. L'activitat avicola a Ca-
talunya es du a terme d'acord
amb el model de producci6 de
la Unidé Europea, on s'aplica
J]a normativa més exigent del
mén, pel que fa a benestar,
sanitat i alimentacié animal,

seguretat alimentaria i pro-
teccio del medi ambient. Un
altre punt fort dels productes
avicoles catalans és que son
productes de proximitat o de
‘quilometre zero'. Tota la ca-
dena de produccié, des de les
granges als escorxadors, en el
cas de la carn, o de les gran-
ges als centres classificadors i
envasadors, en el cas dels ous,
es troben majoritariament al
nostre territori. Aixo permet
mantenir una activitat sos-
tenible tant en la producci6
com en el transport i atorga
un valor comercial afegit als
nostres productes.

Quins son els reptes que es
troben actualment a I'hora
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de valorar els productes avi-
coles? Actualment hi ha una
tendéncia a qliestionar la pro-
duccié ramadera i a presen-
tar-la com una activitat poc
ética. Des de la FAC treballem
per a donar a coneixer el valor
dels productes avicoles de ca-
sa nostra, que son el resultat
de la tasca que fan els nostres
avicultors amb el suport de
veterinaris, nutrolegs, tecnics
de qualitat, etc., tots ells com-
promesos en fer arribar als
mercats carnd’aviramiousde
la millor qualitat, en les condi-
cions requerides tant per les
normatives com pels consu-
midors. Per una altra banda,
davant l'entrada al mercat
de carns sintétiques, cal que
tot el sector ramader i carni
lluiti per preservar els noms
de les carns i altres productes
d’origen animal. Creiem que
cal dignificar els nostres pro-
ductes i defensem per sobre
de tot un consumidor ben in-

format, que pugui prendre les
decisions de consum a partir
d’'una informacié objectiva i
contrastada.

De quina manera fan arri-
bar aquests missatges al
consumidor? Com a asso-
ciaci6 mantenim una comu-
nicaci6 regular amb mitjans
d'informacio, organitza-
cions de consumidors i altres
col-lectius. Ara bé, a I'hora de
posar en valor les qualitats i
caracteristiques dels nostres
productes avicoles, ningl més
indicat que el professional
del punt de venda, que man-
té una relacio directa amb el
consumidor i és qui nota de
primera ma els canvis en la
percepcié i el comportament
dels consumidors. Una relaci6
que sovint esta basada en la
confianga.

A causa d'aquesta relacio,
els comerciants fan una tasca

molt important transmetent
els seus coneixements sobre
la conservacio dels ous i la
carn d'aviram, la seva correc-
ta manipulacié i les diferents
maneres de cuinar-los. També
tenen un rol cabdal a I’'hora de
matisar falsos mites sobre les
caracteristiques dels produc-
tes, com ara que als pollastres
se'ls administra hormones
—practica que esta prohibida

tibidtics per a afavorir el crei-
xement, o que els ous no sén
saludables —una creenca anti-
ga sense base cientifica—. |, en
definitiva, poden transmetre
la importancia de mantenir
una alimentacié basada en
I'Gs de productes frescos, aixi
com de I'opci6 d’ escollir pro-
ductes de proximitat o ‘qui-
[obmetre zero’ com un acte de
responsabilitat per part del
consumidor.

des de fa molts anys— o an-

Els comerciants fan una tasca molt Important transmetent els seus
coneixements sobre la conservacia dels ous i la manipulacié de carn d'aviram.
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UN ARTICLE DE LA FEDERACIO AVICOLA CATALANA

Pollastre i gall dindi, una proteina d'alta qua-

litat amb molt poc greix

er qué el pollastre i
P el gall dindi sén tan

valorats pels cata-
lans? Sabies que és la carn
fresca més consumida a les
nostres llars? A la Federa-
ci6 Avicola Catalana com
a representant del primer
productor de carn d’avi-
ram de I'Estat, ho tenim
clar: pels seus valors nu-
tricionals excepcionals que
formen part de la piramide
de la dieta mediterrania,
perd també perqué sén un
ingredient versatil a la cui-
na molt valorat per a I'ela-
boracié de plats tradicio-
nals del receptari catala. El
pollastre i el gall dindi sén
carns blanques i magres,
saboroses, de facil digestio i
amb qualitats nutriticionals
beneficioses per a tota la

poblacio6. Pel seu alt contin-
gut en proteina d’alta quali-
tat i baix contingut en greix
constitueixen una hona ba-
se no només en determina-
des dietes terapeutiques,
com ara obesitat, diabetis
0 processos postoperatoris,
sin6 com a aliment essencial
per a una dieta equilibrada
i saludable per a totes les
edats.

A més, la seva aportacio
de minerals, en especial se-
leni, fosfor i zing, i vitamines
com les vitamina B6 i B12.
respecte a les necessitats
diaries recomanades, tam-
bé el fan molt recomanable
en les etapes fisiologiques
de major creixement com la
infancia i adolescéncia, aix!
com durant I'embaras.

Un altre grup de poblacio
on el seu consum es molt re-
comanable és el de la gent
gran, que pot trobar en la
carn d'aviram un gran ali-
at, ja que permeten cobrir
de forma optima les seves
necessitats proteiques, que
sén superiors a les de la res-
ta de la poblacio degut a la
degeneraci6é dels teixits, i
al mateix temps tenir una
important aportacié de vi-
tamines i minerals. D'altra
banda, cal tenir en compte
que les técniques de conser-
vacié i coccio determinen en
gran mesura la qualitat nu-
tricional d'aquestes carns.
Per a aixo des de la FAC re-
comanem conservar sempre
a la nevera, tan fresca com
un cop cuinada; seguir les
normes basiques d’higiene

La carn de pollastre j de g_'_ail d'indi és altament proteica | t& grans efactes protectors i regeneradors pel cos.

en producte fresc durant
tot el procés de conservacio
i preparacio; i cuinar prefe-
riblement a la planxa, al va-
por o al microones per pre-
servar al maxim les seves
propietats saludables.

SABIES QUE?

-El pit de pollastre a la
planxa segueix sent el quart
plat més cuinat i consumit a
les llars espanyoles, després
de I'amanida verda, I'ama-
nida de tomaquet i la pizza
(segons el darrer informe de
consum del Ministeri d’Agri-
cultura i Pesca, Alimentacio
i Medi Ambient).

-No hi ha difréncies signi-
ficatives entre les calories
gue aporta una racio6 de cui-
Xa o pit, ja sigui de pollastre
o de gall dindi. Una racio
estandard, que es conside-
ra d'uns 125 grams de carn
sense pell {100 g per a nens
de 4 a 8 anys) representa
nomeés entre 1307 140 Kcal.

-Tant la carn de pollastre
com la de gall dindi és alta-
ment proteica: aporta entre
25 i 30 gr de proteina per
racio. A més, es tracta d'una
proteina d‘altissima quali-
tat, que conté aminoacids
essencials molt beneficiosos
per a l'organisme como la
lisina o la leucina, amb efec-
tes protectors i regenera-
dors de la musculatura.

-La carn d’aviram es ca-
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racteritza pel seu baix con-
tingut en greix: d'l1 a 5
grams per racié. A més, com
que la major part del greix
es concentra en la pell és
molt facil retirar-la i tenir
un major control de les calo-
ries en el cas de dietes hipo-
caldriques.

-El pit de pollastre apor-
ta el del 70% dels requeri-
ments diaris d’'un adult de
seleni, un micromineral an-
tioxidant i amb efectes be-
neficiosos sobre el sistema
immunitari.

-Una cuixa de pollastre
o gall dindi aporta entre el
5iel 10% de la ingesta di-
aria recomanada en adults
d'acid linoleic (omega-6),
que afavoreix el metabo-

lisme del greix i estimula la
massa muscular.

-En infants de 4 a 8 anys,
aporta prop del 60% del
consum diari recomanat de
fosfor, un macromineral im-
prescindible en la formacio
dels 0ssos i les dents.

-Un remei tant popular
com el brou de pollastre va
ser confirmat per un equip
de cientifics de la Universi-
tat de Nebraska com a tera-
pia medicinal per ajudar a
curar els refredats i altres
afectacions respiratories.

FAC: QUI SOM?

Des de fa més de 40 anys,
representem i donem veu al
sector avicola (ous i aviram)
a Catalunya, qué té un pes

molt important a la nostra
economia, representant el
12% de la produccid final
agraria catalana. Treballem
conjuntament amb els pro-
ductors per tal promoure la
qualitat de la carn d'aviram

i els ous i donar a conéixer
els seus sistemes de pro-
duccié, d'acord amb els més
elevats estandards nutricio-
nals, sanitaris, de qualitat i
benestar animal. Més info:
www.federacioavicola.org
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