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6€ CONCURS NACIONAL DE LLONGANISSA TRADICIONAL. ANY 2024.
CONVOCAT PER

LA CONFRARIA DEL GRAS | EL MAGRE | LA FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

La Confraria del Gras i el Magre i la Fundacié Oficis de la Carn, d’acord amb els seus objeclus de promocio,
fomenti difusié dels oficis relacionats amb la carni els derivats carnis a Catalunya, i de vetllar per la qualitat
i la millora dels derivats carnis tradicionals entre els productors del nostre pais, convoquen el sisé concurs
nacional per escollir la millor Llonganissa Tradicional de Catalunya d’acord amb les bases que s’exposen a
conl@nuacio.

Bases

Primera: Condicions generals
El concurs es convoca sota la denominacié del producte com a millor Llonganissa Tradicional de Catalunya
en cada una de les dues Epologies descrites a I’Annex 1 d’aquestes bases.

El concurs és obert a la parBcipacid de totes les empreses del pais autoritzades per I'elaboracié de
productes carnis i que responguin als criteris de microempresa o pellta empresa establerts per la
normallva vigent definits a I'Annex 2. La inscripcié al concurs comporta l'acceptacié de les bases i
I'acatament del veredicte del Jurat.

Només pot haver-hi un concursant per la mateixa empresa. Els guanyadors de la cinquena edicié en cada
una de les Bpologies seran convidats a formar par del jurat de tast i no es podran presentar al concurs.

Segona: Condicions i termini d’inscripcié

Per parBcipar al concurs cal inscriure’s préviament. Les inscripcions es faran per via telemallca mitjangant
el model de formulari normalitzat. A I’hora d’inscriure les llonganisses només es podra fer-ho en una de
les RIpologies descrites al punt 2 de ’'Annex 1.

El termini de la inscripcid finalitza el dijous 2 de maig de 2024 a les 13:00h. No s'admetra cap llonganissa
de la qual no es disposi de la documentacié d’inscripcié presentada dins del termini establert i
correctament complimentada en tots els apartats obligatoris. L'adreca web per la inscripcid és
h p://www.oficisdelacarn.cat/concursllonganissa/

Tercera: Condicions i termini de Presentacio de les llonganisses

Les llonganisses hauran de ser presentades a la seu de la Fundacié Oficis de la Carn (Carrer del Consell de
Cent, 80. 08015. Barcelona) durant els dies 6 i 7 de maig de 2024, en horari de les oficines del Gremi de
Cansaladers i Xarcuters de Barcelona (9:00 a 13:30 h. i de 15:30 a 18:00 h.) no admetent-se cap peca
presentada fora d'aquest termini.

Per parficipar en el tast, cada concursant haura d'aportar 4 unitats de llonganissa que responguin a les
caracterislques descrites al punt 1 de ’Annex 1 d’aquestes bases. Cada llonganissa haura de tenir un pes
de 600 g o superior. En el cas que les unitats presentades EInguin un pes inferior caldra aportar les unitats
que arribin al pes equivalent.

Les llonganisses es presentaran a concurs degudament eZquetades de forma individual, amb totes les
mencions obligatories correctament expressades segons la normallva vigent. Les dades dels ingredients
de I'eBlqueta hauran de coincidir amb el model de full d'informacié del producte (inclos al formulari
d'inscripcid) correctament emplenat. La manca de dades, o en cas d'estar complimentades de forma
incorrecta, podra ser molZlu de penalitzacid.

L'organitzacié del concurs garanteix la confidencialitat i el secret de les dades del concursants fins el
moment de la proclamacié de resultats.
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Quarts: El Jurat i el tast

Les Llonganisses presentades a concurs seran avaluades en un tast per un Jurat format per mestres
xarcuters i experts en embollts i gastronomia i els guanyadors de I'edicid anterior. Actuara com a secretari,
amb veu i sense vot, el membre del Patronat de la Fundacié Oficis de la Carn, director del concurs. El nom
dels membres del jurat es manBindra en secret fins al moment del tast. La condicié de membre del Jurat
sera incompallble amb la de concursant individual o de membre de I'empresa parBcipant.

El tast del concurs BIndra lloc a la seu de la Fundacié Oficis de la Carn el dimecres dia 8 de maig de 2024 a
les 10:00h del ma@.

Al’hora del tast, totes les llonganisses seran avaluades sota els criteris definits en els diferents apartats de
I'Annex 1 i seguint les recomanacions de la Fitxa descripBva dels parametres de tast que acompanya
aquestes bases

El jurat, que es regira per un reglament intern especific, haura de decidir sobre totes les llonganisses
presentades a concurs, i proclamar els resultats d’acord amb el que s’estableix a la base onzena. El concurs
no podra quedar desert. Les decisions del jurat seran inapel-lables.

Cinquena: Els premis: categoritzacid, qualificacié i proclamacio

Per a cada Bpologia de llonganisses s’estableix un primer premi i un segon premi, i les llonganisses
guanyadores rebran com a premi un disBnBu i un diploma acreditau amb les mencions corresponents
d’entre les seglients:

- Primer premi a la Llonganissa guanyadora del 6& Concurs Nacional de Llonganissa de Catalunya 2024 en
la categoria Llonganissa tradicional arrodonida i amb floridura.

Segon premi a Llonganissa finalista del 6& Concurs Nacional de Llonganissa de Catalunya 2024 en la
categoria Llonganissa tradicional arrodonida i amb floridura.

- Primer premi a la Llonganissa guanyadora del 6& Concurs Nacional de Llonganissa de Catalunya 2024 en
la categoria Llonganissa tradicional amb plecs Blpus “pages”

Segon premi a Llonganissa finalista del 6& Concurs Nacional de Llonganissa de Catalunya 2024 en la
categoria Llonganissa tradicional amb plecs Elpus “pages”

La proclamacio publica dels resultats del concurs i 'entrega de diplomes es faran en el transcurs d’un acte
que se celebrara el dijous 9 de maig en lloc i hora que es comunicaran amb la suficient antelacid. A I'acte,
gue anira acompanyat per un tast de les llonganisses premiades, hi seran convidats tots els par@cipants,
membres del jurat, mitjans de comunicacié i tots aquells professionals que ho sol-liciEn.

L'organitzacié del concurs convocara, passat un temps, a tots els concursants a una sessié conjunta
d’exposicid i comentari de resultats. Després d’aquesta sessid els concursants que ho desitgin podran
sol-licitar un comentari individualitzat sobre els resultats dels seus productes. Aquests resultats només
recullen la puntuacio del jurat en els diferents parametres de valoracié i la seva suma total.

Sisena: Requeriments de presentacié comercial i difusié de resultats

Les llonganisses presentades a concurs seran llonganisses comercials. No s‘acceptaran a concurs
llonganisses que no es puguin trobar als canals habituals de comercialitzacié. Si després de I'entrega del
premi es comprova que la llonganissa presentada a concurs no es correspon amb la que es pot trobar
habitualment als establiments dels parficipants, es refirara el premi atorgat tot fent-ne resso.

A efectes d’un millor coneixement de la Llonganissa com a producte tradicional de Catalunya, la Fundacié
Oficis de la Carn podra demanar als concursants que aporiZn dades sobre la seva composicid i el seu procés
d’elaboracié mitjangant d’'una enquesta que es fara el dia de la inscripcid o se’ls fara arribar per mitjans
electronics.

6€ Concurs Nacional de Llonganissa 2024. final 2



\ GR
iy,

A =30
& l'"l"!"'T /5

FUNDACIO
OFICIS DE LA CARN

La Fundacié Oficis de la Carn fara difusié del resultat del concurs als mitjans de comunicacid i als organs
propis de comunicacié. La Fundacié a la vegada es compromet a presentar les llonganisses guanyadores
en les degustacions que puguin fer-se en els actes que ella organitzi a la seva seu o, quan s’escaigui, en
altres esdeveniments. També es reserva la possibilitat d’altres accions de promocié.

Annexos.

Annex 1. Caracteris?lques, descripcio, Blpologies i noms de les llonganisses

1. Llonganissa: caracteris?lques generals.
Les llonganisses son embollts assecats i curats amb les seglients caracterisBiques generals: Peces de
35 a 60 mm de diametre i de llargada variable (de 25 a 60 cm), de seccié més o menys arrodonida,
amb plecs o aplanada, de pell llisa o rugosa, amb floridura o sense, que en el cas de ser-hi present
intervé en el seu procés de maduracid i que externament pot donar una tonalitat blanca o
lleugerament grisosa.
Al tall presenta un aspecte brillant i un color rosat-vermellds intens que pot variar segons la Blpologia
i que en general és més fosc com més seca és la pecga. S’hi poden apreciar punts blancs de greix i a
vegades grans sencers de pebre negre.
Les llonganisses presentades a concurs seran elaborades exclusivament amb carns de porciamb els
ingredients autoritzats que els sén propis (tots hauran de quedar reflecits a 'eRlqueta), i no podran
contenir cap mena de colorant, fosfats afegits, proteines no carnies, llet en pols, midons o dextrines
o addi®lus no autoritzats (en el cas de ser-hi presents seran moZlu d’exclusié directa del concurs).
Els ingredients sén picats i posteriorment amanits i barrejats. La massa resultant pot deixar-se
reposar o ser embollda directament en budell cular o altre budell gruixut de porc i lligada a ma.
Posteriorment, es sotmesa a una maduracid i assecatge durant un periode de temps variable. No
s’acceptaran llonganisses lligades amb grapes metal-ligues o embolRdes amb tripes arBficials,
naturals cosides o reconstuides.

2. Tipologies de llonganisses tradicionals elaborades a Catalunya

* Llonganissa tradicional arrodonida i amb floridura (que per diferenciar-la anomenarem “Elpus
Plana de Vic”): Llonganissa de picat rela@vament gruixut. No premsada, arrodonida, més tendra.
Amb tall d’aspecte brillant i color vermell-rosat. Amb floridura de procés i que és present al moment
de la venda.

* Llonganissa tradicional amb plecs Epus “pagés”: Llonganissa de picat gruixut. Més magra en general.
Forma irregular o lleugerament aplanada. Tall d’aspecte brillant i color vermell fosc. Seca pero
melosa. Generalment amb floridura de procés que pot ser present o no en el moment de la venda.

Annex 2. Tipus d’empresa

L'arBlcle 3 de 'annex | del Reglament (UE) nim. 651/2014, de la Comissid, de 17 de juny de 2014, pel que es
declaren determinades categories d’ajuts compalbles amb el mercat interior en aplicacié dels arBcles 107 i
108 del Tractat (DOUE no L187 de 26 de juny de 2014, diu:

e En la categoria de les PIME, es defineix microempresa com una empresa que ocupa menys de 10
persones i el volum de negocis anual o el balang general anual que no supera els 2 milions EUR.

e En la categoria de les PIME, es defineix peflta empresa com una empresa que ocupa menys de 50
persones i el volum de negocis anual o el balang general anual que no supera els 10 milions EUR
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FITXA DESCRIPTIVA DELS PARAMETRES DE TAST DE LLONGANISSES
6€ CONCURS NACIONAL DE LLONGANISSA TRADICIONAL. 2024

Per a la valoracié de les Llonganisses es Endran en compte els segiients parametres:

En una primera valoracid externa poden considerar-se els segiients defectes eliminatoris:
» Lapercepcid d’olors desagradables i no propis del producte.
» Ellligat amb grapes i 'embo@@t en tripa no naturals de porc
* Qualsevol altre defecte que sigui impropi del producte.

LA VISTA

Aspecte extern:

Forma, Budell

(maxim 5 punts)

Allargassades, d’una llargada entre 35-60 cm. Lligades a ma pels dos extrems. Forma
cilindrica, més o menys regular per les llonganisses arrodonides amb floridura o “Blpus Plana
de Vic”. Forma irregular o amb plecs pel Blpus pages. Sense bosses o separacié del budell
apreciable. Superfcie lleugerament rugosa, pot estar neta o coberta d’una floridura regular
de tonalitats blanquinoses o grises (la floridura és sempre present en el “Bpus Plana de Vic” i
ocasional en el “Blpus pagés”). No han d’haver-hi acars.

La uBllitzacié de budell cular podra ser considerada com un factor favorable en el moment de
I'avaluacio.

Aspecte intern:

Tipica seccid més arrodonida (més o menys irregular en alguns casos) per les llonganisses
“Blpus Plana de Vic”, o més irregular en alguns casos en el Bpus Pagés.

Per totes el tall d’aspecte brillant, no greixds. Facil separacié de la tripa.

Lligat perfecte, amb bon equilibri entre el magre i el greix amb distribucié regular dins la

E: ;! i el lligat ma§sa. Per les I!onganisses “Blpus Plana de Vic” i “Pagés” pot tenir en compte la preséncia del
greix tallat a ma.
Color Es consideren defectes penalitzables la presencia de forats o un mal lligat de la massa.
- Per al Blpus “Plana de Vic” color vermell-rosat i brillant al tall.
(maxim 10 Per al Bpus “Pages” tall d'aspecte brillant i color vermell possiblement una mica fosc.
punts) En ambdues es pot apreciar el greix, i en alguns casos el pebre en gra incorporat. Es
consideren defectes a penalitzar la presencia d’'una corona destacable de color més fosc a
I'anella externa del tall (encrostat) o altres coloracions estranyes.
LA BOCA
Olor Perfum caracteris@lc agradable. No ha de recordar-nos cap olor o sabor estrany o a carns
Aroma endarrerides o de porc mascle o de tripa mal netejada.
Condiments Tipic de carn curada, amb riquesa de mal@sos formant un tot harmonids i persistent. No acid.
No hi ha d’haver cap gust a ranci. Es considera defecte eliminatori un gust a ranci o a tripa
(maxim 20 pronunciat
punts) Al punt de sal i amb un punt de pebre. Cap dels dos hauria de ser dominant.
La textura No dura. Melosa en tots els casos, no gomosa ni amb sensacié de serradures ni de carn crua.
(maxim 15 S’ha de deixar mastegar amb facilitat i desfer-se a la boca generant una sucositat sosEinguda.
punts)

SENSACIO FINAL (maxim 15 punts)

A la boca es deixa mastegar amb facilitat. Pel que fa al gust i flavor és suau, ric en maBlsos i harmonic,
lleugerament dolg i amb flavor i retrogust persistent. En el Bpus Pagés gust més intens. En alguns casos s’hi pot
trobar un punt d’acid que, tot i que no seria desitjable, tampoc se li fa estrany. Punt de sal poc manifest i
equilibrati junt amb el pebre han de proporcionar-li el flavor adequat, i cap d’ells ha de sobresorBr. Ha de deixar
una sensacio en boca agradable de producte curat sense notes estranyes.
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