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Formacio

Activitats

FORMACIO 1 RECICLATGE PROFESSIONAL

JULIOL 2023
Dijous 20. Jormada ‘Pérdua de beneficis, lacalculem bé?”

SETEMBRE 2023
Dijous 21. Conferéncta ‘Els 10 manaments de la propietat responsables
bones practiques de lTempresa familiar’

OCTUBRE 2023

Dimarts 17 Conferencia ‘El lideratge fereni en el sector assegurador’

Aquests actes son valids per a la formacié continua per a lexercici de les
funcions de les persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial decret
287/2021, de 20 d'abril, sobre formacid, i de la Resolucidde laDGSFP de
3.6.2021 per la qual sestableixen els principis basics dels cursos i progra-
mes de formacio per als distribuidors d'assegurances i de reassegurances.

Fogons assegurats

MISE EN PLACE

Encetem aquesta nova sec-
ci6 que voldra ser com una
pindola d’humor i reflexio
dins d’El Butlleti, un petit
“divertimento” en qué jug-
arem amb les semblances
i analogies que pot tenir
l'activitat de mediador d'as-
segurances amb la cuina.
Al capdavall som nosaltres
qui cuinem les polisses que
ens demanen els nostres cli-
ents.

Les companyies assegu-
radores son els nostres
proveidors, com ho son els
establiments d’alimentacio,
els mercats i els supermer-
cats, les peixateries, carnis-
series, fruiteries o verdul-
eries per a un cuiner. Els
diferents productes asse-
guradors que ens ofereixen
son els ingredients amb qué
cuinem. Els clients o asse-
gurats son els comensals,
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els mediadors son els cuin-
ers i els despatxos de medi-
acio son la cuina del restau-
rant on tractem el producte,
I'afinem i 'adaptem al gust i
paladar del nostre client.

De la mateixa manera que
no nomeés trobem assegur-
ances als despatxos profes-
sionals de mediadors sino
a qualsevol lloc i per qual-
sevol mitja, per teléfon, In-
ternet, a les xarxes socials,
en un banc o en un super-
mercat, una cosa semblant
passa amb l'accés a la cuina
i els aliments. Més enlla dels
restaurants classics d’abans
ara podem endrapar a mil
llocs i de mil maneres dif-
erents, des del menjar rapid
i menjar porqueria a les
maquines expenedores,
food trucks, aliments de
quarta i cinguena gamma,
catering i menjar a domi-

cili, bufets lliures, self-ser-
vice i menjar per emportar,
dels restaurants caixer i ha-
lals, establiments tematics
i d’altres especialitzats, als
gurmets, de cuina d’autor,
d’avantguarda o els tecno-
conceptuals, passant pels
vegans i macrobiotics.

Amb imaginacié i un punt
de follia per aromatitzar el
plat us intentarem distreure
amb aquest menu i dibuix-
ar-vos un petit somriure en
cada butlleti per fer-vos-en
meés amena la lectura.

Bona cuina!

Abraham Simon-Ferré

el butlleti



Formacio

Activitats

FORMACIO 1 RECICLATGE PROFESSIONAL

OCTUBRE 2023

Dimarts I7. Conferéncia ‘El lideratge femeni en el sector assegurador’

NOVEMBERE 2023

CURS NIVELL1

FEBRER 2024

Dilluns 5. Inici Curs Nivell 1 (Curs de formacio en matéries financeres

i dassegurances privades - Certificat Nivell 1). Semipresencial. Format

HIBRID.

Dijous 23. Curs ‘Lasseguranca de transport de mercaderies’

Aquests actes son valids per a la formacio continua per a lexercici de les
funcions de les persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial decret
287/2021, de 20 dabril, sobre formacio, i de la Resolucio de la DGSFP de
3.6.2021 per la qual sestableixen els principis basics dels cursos i progra-
mes de formacio per als distribuidors dassegurancesi de reassegurances.

Agquests cuns és valid per a la formacié inigial per exercir lactivitat de corre-

ide reassegurances.

Fogons assegurats

LES CINC GAMMES DELS ALIMENTS I LES ASSEGURANCES

Seguint el fil de l'anterior butlleti us
vull explicar qué son les gammes
dels aliments. No fa massa anys, quan
érem petits, gairebé tots els aliments
ens arribaven frescos i, com a molt,
hi havia conserves i alguns aliments
salats. En pocs anys tot aixo s’ha girat
com un mitjé i loferta que trobem
ens pot arribar a destarotar. No tots els
aliments es venen ni es presenten de
la mateixa manera abans de ser con-
sumits. Les gammes dels aliments és
una classificacio recent, de la primera
a la cinquena, que es fa per ajudar-nos
a identificar quin és l'origen i el tract-
ament a qué han estat sotmesos. lgual
que no totes les assegurances arriben
al public de la mateixa manera, pel
mateix canal i en el mateix estat. Al-
gunes son estandarditzades i sense
possibilitat dadaptar-les; algunes es
compren directament a fabrica; al-
gunes es venen per telefon, amb un
interlocutor ignot; algunes les fan con-
tractar al mateix public mitjangant
el seu ordinador, perd sense cap su-
pervisio ni assessorament; d'altres di-
rectament les imposen, si us plau per
forca, quan demanem un crédit, com
si fos un menu obligatori; d'altres ens
venen incloses a l'adquirir alguns pro-
ductes i després podem acudir als que
hi entenen, als professionals de les as-
segurances, als mediadors.

La primera gamma agrupa aquells
aliments en el seu estat original, que
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no han estat sotmesos a cap mena
de tractament ni manipulacio i man-
tenen totes les seves propietats. Son
els productes frescos com les carns,
els peixos, les hortalisses o les fruites,
pero també els cereals, els bolets, els
llegums, les granes. Son els productes
de més qualitat perd requereixen
després la intervenciéo d'un cuiner
professional per a la seva preparacio,
elaboracio, i per donar-li un tracta-
ment per trobar el seu punt exacte de
coccid i treure a luir totes les virtuts
organoléptiques. Els professionals
de lalta restauracio treballen gaire-
bé sempre només amb productes
d'aquesta primera gamma.

La segona gamma ja aplega les con-
serves, solen ser aliments que ja han
rebut un tractament previ i han estat
envasats. Solen contenir conservants
i additius per millorar-ne laspecte,
color o textura. Tot i que hi ha bons
productors artesanals, la gran majo-
ria es produeixen en grans indastries,
son  productes estandarditzats. La
tercera gamma acull els productes
congelats, siguin hortalisses, carns o
peixos. Tenen l'avantatge que poden
ser consumits en el moment que es
desitgi perod la congelacio els fa per-
dre part de la seva qualitat. La quarta
gamma s6n els aliments frescos com
la fruita i verdura pero que prévia-
ment s'han desinfectat, netejat, pelat
o tallat i envasats en bosses amb at-

dorfa dassegurances exigit a les persones enguadrades en o nivell 1 definit
en larticle 71a) del Reial decret 287/2021, de 20 diabril, sobre formacid,i de la
Resolucid de la DGSFP de 3.6.2021 per la qual sestableixen els principis ba-
sics dels cursos i programes de formacio per als distribuidors dassegurances

mosferes modificades, son molt prac-
tics perd aquest procés els resta part
de la qualitat que tenen els productes
frescos originals. | la cinquena gam-
ma agrupa els productes que ja han
estat preparats, elaborats, cuinats i
envasats, sovint tambeé sén congelats
i generalment nomeés cal escalfar-los
i emplatar-los per consumir-los. Cada
cop més la restauracio acut a agues-
ta gamma, aixi podem trobar-nos les
mateixes croquetes o lasanyes en dif-
erents establiments, on el cuiner jano
cuina.

Levolucio de l'oferta i format dels ali-
ments, com veieu, té molta similitud
amb l'evolucio que ha tingut la venda
dlassegurances, tothom vol vendre
meés encara que sigui de qualsevol
manera. Perd podeu estar segurs que
els millors apats es continuen fent
amb els aliments de la primera gam-
ma i cuinats per cuiners profession-
als, igual que les millors assegurances
son les que fan els mediadors d'asse-
gurances, collegiats, si és possible,

Abraham Simon-Ferré
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Formacio

Activitats

FORMACIO | RECICLATGE PROFESSIONAL

GENER 2024
Dijous 23 Jornada informativa ‘Conveni coHectiu de la mediacio 2023-
2026: principals novetats™

FEBRER 2024
Dijous 22 Conferencia ‘Els cignes negres i el seu impacte en la indus-
triade les assegurances’

MARC 2024
Dijous 21. Conferéncia ‘Plans de pensions per a autonoms i empreses’
{titol pendent de concretar)

Aquests actes son valids per a la formacié continua per a l'exercic de les
funcions de les persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial decret
287/2021, de 20 d'abril, sobre formacio, i de la Resolucid de la DGSFP de
3.6.2021 per la qual sestableixen els principis basics dels cursos i progra-
mes de formacio per als distribuidors dassegurancesi de reassegurances.

CURS NIVELL1

FEBRER 2024

Dilluns 5. Inici Curs Nivell 1 (Curs de formacié en matéries financeres
i dassegurances privades - Certificat Nivell 1). Semipresencial. Format
HIBRID.

Adquests curs és valid per a la formadié inidial per exercir Factivitat de corre-
dor/a dassegurances exigit a kes persones enquadrades en e nivell 1 definit
en larticke 71 a) del Reial decret 287/2021, de 20 d'abril, sobre formacia,i de la
Resolucio de la DGSFP de 3.6.2021 per la qual sestableixen els principis ba-
sics dels curses i programes de formacio per als distribuidors dassegurances
ide reassegurances.

Fogons assegurats

RAMS PURS I MULTIRISCOS

Sabemquesi reculem en el temps veiem
que els primers contractes d'assegur-
ances eren per cobrir un sol tipus de risc
meolt concretcomvan ser lesasseguranc-
es maritimes pel gran risc que suposava
en aquells temps traslladar mercaderies
amb aquells antics vaixells. Si anem
avancant en la historia, parlant de riscos
concrets, veiermn que arran del gran in-
cendi de Londres de 1666, on es cremar-
en 12000 cases, nasqué l'asseguranca
dincendis i només d'incendis. A finals
del XIX neix a Anglaterra 'asseguranga
d'RC dels automobils i encara avui I'ob-
ligatoria és només d'RC. Aixi constatem
que les beceroles de les assegurances
eren per garantir només un sol tipus de
risc i encara arrosseguem acquest fet en
la Llei de contracte d'asseguranca en
qué trobem la regulacioé daquests rams
“purs™ incendi, robatori, RC, transport,
crédit, defensa juridica, vida, decessos,
malaltia... No és fins a la segona meitat
del segle XX que apareixen en el nostre
pais les assegurances multiriscos que
combinen alhora diferents rams.

Rumiant una mica, veiem que en la
historia de la cuina succeeix quelcom
semblant. Els primers cuinats, abans del
neolitic, és a dir, abans que els humans
fassim capacos de crear olles i cassoles
de terrissa que suportessinla flama d'un
focion courediferentsingredientsalho-
ra, la coccio del aliments era només per
apropament al foc, a una flama, a una
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brasa, sobre una llosa roent o soterrats
ala cendra, perd no hi havia barreja, cu-
inaven unsol aliment. Cacaven unocell,
una cabra o una sargantana i la coien.
No tenien encara cap atuell on fer una
sopa 0 un guisat al foc amb diferents
ingredients. El mateix passava amb els
peixos, crustacis, plantes, bulbs o arrels.
Erencomels rams pursque hem esmen-
tat. No per ser una cuina primitiva deixa
de tenir el seu interés gastrondmic, ans
al contrari. De fet, encara a dia d'avui,
feligment arrosseguem aguestes meng-
es primitives i de només un producte en
concret com son les cargolades, costel-
lades, sardinades, escalivades o calgota-
des. No penseu que les coccions d'un
sol aliment requereixen tenir menys
coneixements técnics culinaris, nomeés
cal pensar en com troben el punt exacte
de coccio els nostres companys bascos
quan senfronten a fer un rom o turbot
a la brasa, o com els mestres “asadores”
castellans enfornen aquells xais de llet
que surten cruixents per fora perd tan
melosos per dins. Cal un gran control
del foc i del temps. No tot rau només
en la coceid, sind que també cal saber
trobar i triar el millor producte. No tots
els llobarros, encara que siguin salvat-
ges, son iguals. Un llobarro de la Mar
dAmunt que es brega dia a dia davant
els rocams del cap de Creus assotat per
la tramuntana no té res a veure amb un
llobarro formiguer, amb unllobarro que

viu de les deixalles dels pescadors a la
bocana d'un port o a la desembocadura
de la Tordera dels residus que aboca. El
mateix succeeix amb els rams purs, no
per ser més antics som més senzills. Cal
tenir ofici i conéixer cada ram i l'abast
concret de les seves garanties, els limits,
lesexclusions i saber triar l'asseguradora
que millor “ho toca”.

A partirdel neolitic, amb l'arribadade les
olles, les cassoles i les paelles, tot es com-
plica, ja podem barrejar i cuinar diversos
ingredients alhora, les opcions sam-
plien i les possibilitats combinatories
son inesgotables. Arrossos a la cassola,
paelles, escudelles, estofats, guisats,
ofegats amb desenes d'ingredients aple-
gats. Es a dir, els multiriscos han arribat.
1 aixd ésbo en totselssentits, pero sovint,
com passaamb lacuina, perdem el nord
i fins i tot ara trobem croquetes de pael-
la amb xorigo com en una asseguranga
de la llar podem trobar garanties tan in-
solites com l'assessorament i assisténcia
pera plantes domestiques.

Rosalia, el roser del balcé té pugd! Truca
al “seguru’”, coi!

Abraham Simon-Ferré
Mediador dassecurances

i cuna

el butlleti



Formacio

Activitats

FORMACIO 1 RECICLATGE PROFESSIONAL

ABRIL 2024

Dijous 25. Conferéncia ‘RC D&Oa les pimes’

MAIG 2024

Dijous 23. Conferéncia ‘Perspectives de I'asseguranca de Salut’

JUNY 2024

Aquests actes son valids per a la formacié continua per a Texercici de les
funcions de les persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial decret
28772021, de 20 d'abril, sobre formacid, i de la Resolucidde la DGSFP de
3.6.2021 per la qual sestableixen els principis basics dels cursos i progra-

Dijous 20. Conferéncia ‘Les inspeccions a les empreses de mediacio

dassegurances’

Fogons assegurats

ESPECIALITZACIONS I COLLONADES

Com que la nostra societat cada dia
és fa més complexa i diversa en un
entorn global cada cop més canviant
On apareixen nous riscos, on les reg-
ulacions en tots els ambits estan en
constant evolucio, amb marcs legals
cada vegada més rigorosos i enreves-
sats, el sector assegurador tambe
s'’ha hagut d’anar adaptant per donar
resposta a aquesta realitat tan sofis-
ticada.

Aixi com abans la majoria d'assegu-
radores eren generalistes i els pro-
ductes estaven més estandarditzats,
ara, fent bona aquella dita de “Ap-
renent de tot, mestre de res”, shan
multiplicat les entitats especialitza-
des en determinats ambits i rams.
Entitats que des del profund coneix-
ement professional del seu sector
en qiestio, poden oferir l'assessora-
ment i el producte adequat a aquell
risc en concret. Tenim companyies
especialitzades en RC d'empreses i
RC d'administradors i directius, en
RC professionals, en el sector de la
construccid, en baixes temporals, en
activitats ludiques i esportives, en
salut, en defensa juridica, en viatges,
en crédit i caucio, en vida, estalvii in-
versio, etc.

En I'ambit de la restauracio hi ha ha-
gut una proliferacié semblant amb
establiments especialitzats. Sempre
hi ha hagut pero, restaurants mes
o menys enfocats a determinades
menges o tipus de cuina: braseries,
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marisqueries, rostidories, especial-
itzats en arrossos. Jaal s XIX, amb el
modermnisme, ensarriben els primers
restaurants francesos de luxe i amb
la globalitzacio floreixen els restau-
rants de cuines foranes on trobem
plats i sabors propis de d'altres cul-
tures i paisos xinesos, japonesos,
bascos, peruans, indis, grecs, mexi-
cans, vietnamites, libanesos i inclus
restaurants de cuina que en diuen
de “fusic™, com ara de barreja de cu-
ina mexicana i asiatica, que més que
fusio, son de confusia,

En alguns dlaquests establiments no
nomes canvia el menjar, sind que fins
i tot canvien les normes d'etiqueta,
lestética, la decoracid, la musicaien
alguns japonesos et poden fer men-
jar assegut a terra, sobre uns coixins,
i on cal anar descalg i més val, doncs,
que hi vagis amb els peus ben nets i
amb la pedicura feta.

Com que la realitat sempre supera la
ficcid, també ens han arribat, sobret-
ot dels Estat Units, el que en diuen els
“restaurants tematitzats™ que volen
oferir-nos “experiéncies immersives”
(sic) sovint forca excéntriques. Tenim
restaurants tematics depoca, cen-
trats en un periode de temps especif-
iccom ara dels anys 20 o dels 50; ten-
imrestaurantstematicsde pel-licules
amb decoracions que semblen un
plato de Hollywood; tenim restau-
rants tematics d'esports, centrats en
algun d'especific com el futbol o el

mes de formacia per als distribuidors dassegurances i de reassegurances.

beisbol, on de tant en tant s’hi deixa
caure algun esportista famos; tenim
restaurants tematics de musica, cen-
trats en un génere musical concret
com el jazz o el rock. També tenim
restaurants tematics de fantasia on
per menjar entres dins d'un conte
de fades 0 en un mon mitologic grec
amb una atmosfera onirica, dinsun
jardi de les Hespérides ple de plomes
daurades, envoltat de nimfes i una
estatua del drac de cent caps.

Per reblar el clau i encara ser meés
estrafolaris -no fos que féssim
curt- inclas tenim restaurants que
tofereixen l'experiencia de menjar
en l'absoluta foscor amb el risc que
té menjar-se-li la croqueta o tocar-li
la carn d'olla al company de taula.
Com que l'extravagancia no té limits,
ladarrera novetat son els restaurants
que t'ofereixen l'experiéncia de men-
jar despullats, a pél, amb descone-
guts, i gaudir d'una menjavegana, on
et garanteixen literalment “Que tro-
baras la verdadera connexio amb el
teu propi cos”. Les entrades s'esgoten
en 24 hores...

Em puc imaginar qué diria Josep Pla
si aixequeés el cap, el que sé del cert
€s que l'esnobisme gastronomic esta
assegurat.

Abraham Simon-Ferré

el butlleti



Formacio

Activitats

FORMACIO [ RECICLATGE PROFESSIONAL

JULIOL 2024

Dijjous 18. Jornada “Sinistre, 'hora de laveritat. Ho hern fet bé?”

SETEMBRE 2024

Dijous 26, “Agencies de subscripeia™ (titol pendent de concretar)

OCTUBRE 2024

Agquests actes som valids per a la formacio continua per a lexercic de kes

funcions de les persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial decret
287/2021, de 20 dabril, sobre formacid, i de la Resolueid de laDGSFP de

3.6.2021 per la qual sestableixen els principis basics dels cursos i progra-

Dimarts 22, Conferéncia “Responsabilitat Civil® (titol pendent de con-

cretar)

Fogons assegurats

DICCIONARI PER A MEDIADORS ALS RESTAURANTS

DESEMBUSSAMENTS DE CON-
DUCCIONS [ CANONADES. Despe-
ses sanitaries derivades d’haver de
practicar la maniobra de Heimlich
aalguncomensal per laobstruccio
del conducte respiratori i evitar el
seu ofegament.

[h}NYS PER ANIMALS CINE-
GETICS. Lesions per la ingestio
de plats elaborats amb animals de
caca: senglars, cabirols, becades,
cérvols, tudons i similars, s'in-
clouen les lesions produides a la
gola per espines de peixos.

FUITES DE CONDUCCIONS
PRIVADES. Danys materials pro-
duits per l'escapament accidental,
involuntari i sobtat dels conductes
urinaris de clients, Sexclouen els
danys dels clients amb anteced-
ents prostatics o incontinéncies
urinaries.

VEHICLES EN REPOS. Danys
causats a tercers a causa denso-
pegar amb el cotxet de la criatura
dalgun comensal, estacionat en-
torpint el pas dins de l'establiment

DANYS ELECTRICS. Danys i le-
sions produits per caigudes de-
gudes a l'enrampament dalguna
extremitat inferior dels clients per
la mala ergonomia dels seients de
l'establiment.

ONES  SONIQUES. Danys psi-

cologics olesions al timpa a clients
derivats de la intensitat excessiva

10

"

del volum del fil musical de l'es-
tabliment.

DANYS PER ACCIO DE LA CALOR.
Danysi lesions per copsdecalorals
clients a conseqiéncia de l'elevada
temperatura del local o bé per ha-
ver ingerit liquids amb una tem-
peratura excessiva, encara que no
hi hagi flama.

TRENCAMENTS. Danys o lesions
produits pel trencament acciden-
tal dalgun element de la vaixella
de l'establiment assegurat: plats,
gots, copes i similars. Sexclouen
els danys causats per clients en
estat d'embriaguesa o sota l'efecte
destupefaents.

ATRACAMENT FORA. Perjudicis
patrimonials derivats de la clatel-
lada en la factura per haver encar-
regat un peix o marisc segons preu
de mercat (S/M), ignorant-ne el seu
cost.

VICI DE COL-LOCACIO. Lesions
produides a terceres persones, al
continent o al mobiliari assegurat
a causa de I'habit d'un client d'in-
gerir quantitats excessives de be-
gudes alcoholiques per plaer.

RUINA TOTAL. Situacio de falli-
da de l'economia familiar a causa
d'una factura desmesurada de l'es-
tabliment assegurat.

CAIGUDA D'OBJECTES. Danys
produits per la ingesta dobjectes

Abraham Simon-Ferré

mes de formacio per als distribuidors dassegurances i de reassegurances.

0 insectes caiguts accidentalment
dins la sopa.

DESPESES DE NETEJA. Despeses
en productes llevataques KH-7 per
taques a la vestimenta dels clients
produides per treballadors de Tas-
segurat en el moment de servir o
retirar els plats.

TREBALLS FORA. Despeses
derivades d'expulsar un client fins
alaviapiblicaen l'exercici del dret
d'admissio.

UNIO T MESCLA. Despeses
derivades dels danys produits per
un client a causa de 'excessiva in-
gestio de mescla de diferents tipus
de begudes alcoholiques o espiri-
tuoses,

DESPRENDIMENT DE ROQUES.

Garantia exclusiva per a l'establi-
ment El Celler de Can Roca.

BENS REFRIGERATS. Despeses
causades per postres o gelats que
shan desfet ifo desglacat abans
que els comensals 'hagin pogut
degustar.

el butlletr



Formacio

Activitats

FORMACIO | RECICLATGE PROFESSIONAL

GENER 2025
Dijous 23, Conferéncia ‘Llel dhabitatge' (titol pendent de concretar)

FEBRER 2025

Dijous 20, Jornada ‘Com reclamar lesions?* {titol pendent de concretar)

MARC 2025

Dijous20. jornada Fendmens meteorologics' (titol pendent deconcretar)
Agquests actes son valids per a la formacio continua per a lesercicl de les
funcions de kes persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial decret
287/2021, de 20 dabril, sobre formacio, i de la Resolucié de la DGSFP de
3.6.2021 per la qual sestableixen s principis basics dels cursos | progra-
mes de formacio per als distribuidors dassegurances i de reassegurances.

Fogons assegurats

CURS NIVELL 1

FEBRER 2025
Dilluns 3. Inici Curs Nivell 1{Curs de formacioen matéries finance-
res | d'assegurances privades - Certificat Nivell 1). Semipresencial.
Format HIBRID.

Aquest qurs & vadid per a la formacio inicial per exercir [activitat de corredor
dassegurances exigit a les persones enaquadrades en el nivell 1 definit en [arti-
cle T1a) del Redal decret 28772021, de 20 dabril, sobre formacid, i de l Resolucio
de la DGSFP de 36,2021 per b qual sestableiven ds principls basics dels cursos
iprogrames de formacio per alsdistribuidors dassegurances i de reassepurances,

TRIEU BE

UN MEDIADOR D'ASSEGURANCES COL-LEGIAT ES

COM UN BON PEIXATER, AQUELL QUE CONEIX ELS
PRODUCTES DEL MERCAT | US ELS PREPARA
D'ACORD AMB LES VOSTRES NECESSITATS

EXCLUSIONS
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Una imatge val més

que mil paraules

Avui en dia podeu trobar al mercat
productes i serveis low-cost o bé optar
per un servei professional, perd amb
les coses del menjar, igual que amb
les assegurances, nos'hi juga.

Vosaltres trieu.

Abraham Simon-Ferré

1 iz g | I
Mediador d'assegi Ces

\ctivista de la cuina

el butlletr



Formacio

Activitats

FORMACIO I RECICLATGE PROFESSIONAL

ABRIL 2025

Dijous 24. Conferéncia '10 anys de consultes a l'assessoria técnica del nostre Collegi’

MAIG 2025

Dijous 22. Conferencia ‘Proteccio de lloguers i adaptacions del mercat. Lloguer de temporada, inquiocupacio, ocupacio

illegal i visio juridica de la nova Llei”

UNY 2025

Dijous 19. Conferencia ‘Com presentem els riscos a les asseguradores?’ (titol pendent de concretar)

Aquests actes son valids per a la formacié continua per a l'exercici de les funcions de les persones que integren els nivells 1, 2 i 3 del Reial
decret 287/2021, de 20 d'abril, sobre formaci, i de la Resolucié de la DGSFP de 3.6.2021 per la qual s'estableixen els principis basics dels
cursos i programes de formacic per als distribuidors d'assegurances i de reassegurances,

Fogons assegurats

Cananes guisadesa

Polla de pressio

Us vull donar una recepta d'éxit asse-
gurat que sorprendra els vostres convi-
dats i segur que sera un descobriment
per avosaltres, Encara que nosapigueu
cuinar, si seguiu la recepta al peu de la
lletra, no hiharisc, es faen vint minuts
i us garanteixo que rebreu les felicita-
cions dels comensals. Es un plat molt
bo, barat i molt facil de fer, inclis per a
aquells que no trepitgen mai la cuina.

Les cananes son el parent pobre del
calamar, a cop d'ull, a la peixateria,
inclas els podeu confondre. Culinari-
ament son injustament poc aprecia-
des i arrosseguen mala fama pel fet
que en molts restaurants ens donen
“gat per llebre” enganyant el consum-
idor quan ens serveixen calamars ala
romana que en realitat son cananes.
D'agqui ve lexpressio “T’han donat
canana”, que equival a dir que t'han
enredat, el motiu és que van a meitat
de preu que el seu cosi aristocrata, el
calamar. La carn de la canana feta a
la planxa o fregida a la romana, cer-
tament, no arriba a ser tan fina i del-
icada com la carn del calamar pero
quan les estofem, les tornes es giren i
la canana llueix i ens regala laseva in-
tensitat de gust que fins i tot superael
calamar. A més la seva carn resisteix
perfectament les llargues coccions
i esdevenen ben tendres i cedeixen
un suc molt apreciat per fer arrossos,
salses o altres guisats.
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En el nostre mar tenim dues espécies
de cananes, la canana rossa (illex
coindetti), de mida petita, com a molt
d'uns 25 cm, de tonalitats taronges,
ocres i iridescents, i la canana negra
{Todarodes sagittatus), de mida molt
mes grossa, pot fer més de 60cms i su-
perar el quilo de pes; té un color molt
fosc, semblant al vi negre. No sempre
en trobareu al mercat perd el dia que
en veieu, no ho dubteu, compreu-ne
i feu aquesta recepta. El seu preu ara
oscil-la, segons el lloc, entre el 9i els 14
€/Kg.

Demaneu a la peixateria que us les
netegin, no cal que us les pelin, tan
sols que us treguin els budells, el bec
iels ulls. Un cop a casa pero, repasseu
I'interior de les seves bosses sota l'aix-
eta ja que al ser pescades per arrosse-
gament sovint poden tenir restes de
llot a dins, que us podria esguerrar el
plat.

CANANES GUISADES Tempsdielabo-
racio total: 20 minuts

Ingredients:

1 Kg de cananes rosses netes

1ceba tallada allunes

Jgransdall esclafats

1 tomata petita o de penjar(sencera)
1 copade brandi (150 ml)

150 mld'olibo

RECEPTA:

Abogqueu l'oli a dins l'olla de pressio,
quan sigui ben calent, tireu-hi la ceba
a llunes i els grans dall esclafats i, a
foc fort, aneu-ho remenant uns 20 3
minuts, que agafi una mica de color.
Després afegiu-hi les cananes netes
i senceres juntament amb la toma-
ta i també els doneu un tomb, uns 2
minuts més, tot remenant, procurant
que noes cremi. Tot seguit aboqueu-hi
lacopa de brandji, deixeu esbravar I'al-
coholen un parell de minuts, poseu-hi
unamica de sali tapeu l'olla a pressio.
No hi poseu aigua! Quan l'olla comen-
ci a treure vapor, abaixeu el foc i deix-
eu-ho coure uns 15-16 minuts maxim.
Res més.

Destapeu l'olla i ja les podeu servir
acompanyades amb unes llesques de
pa per sucar. Tindreu un plat de pri-
mera. També les podeu servir com a
aperitiu a temperaturaambient.

Opcions: podeu afegir a l'olla pebre
negre, una cullereta de pebre vermell
0 una cirereta o un bitxo, si voleu un
toc coent.

Esuna recepta sense risc, sempre surt
bé, usho garanteixo.

Abraham Simon-Ferré

A
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