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alhora, dona vida a la terra.

Perque consumint formatges Cadi
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fent que les socies i socis ramaders
de la Cooperativa rebin un preu just o
per la llet i les nostres treballadores
itreballadors un salari digne.
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conversa

AMB UNA DE LES ANIMES SARDANISTES DE LA SEU > MARIA DOLORS
SISCART VIDAL VA NEIXER L/ANY 1943 A BARCELONA, TOT I HAVER VISCUT PRACTICAMENT
TOTA LA VIDA A LA SEU D’URGELL. VA HEREDAR LA PASSIO SARDANISTA DEL SEU PARE I AIX0
LA VA DUR, EN PLE FRANQUISME, A TENIR UN PAPER MOLT DESTACAT EN L'IMPULS D’AQUESTA
TRADICIO A LA CIUTAT. A BANDA D’AQUESTA FACETA, MOLTS ENCARA LA RECORDEN AL DAR-
RERE DE LA BARRA DE L'EMBLEMATIC BAR BATALLA, AL PATI DEL PALAU.

GUILLEM LLUCH TORRES > TEXT
EVA VIAPLANA MANRESA > FOTOGRAFIA

Maria Dolors
Siscart

A la Seu d’Urgell, el nom de Maria Dolors Siscart va indes-
triablement lligat a les sardanes, i és que ha estat una de les
animes d’aquesta tradicio a la ciutat.Va néixer a Barcelona,
pero de hen petita ja va pujar a viure a la Seu i, des d’ales-
hores, no se n’ha mogut. La seva forta implicacié6 amb el
man sardanista, els anys de feina al Bar Batalla i, potser una
mica, pel fet de ser la mare de qui va ser alcalde de la Seu
d’Urgell durant onze anys, Albert Batalla, I’han convertit en
una persona forca coneguda a la ciutat.

-D’on venia la vostra familia?

—«La mare era filla de Férnols, perd quan era molt petita,
amb la familia van marxar cap a Lleida, i ella es va criar alla.
El pare era fill de Barcelona, i es van coneixer a Argelers.»

—Al camp de refugiats?
—«Si, perqué el pare hi va arribar com a refugiat republica

GUILLEM LLUCH TORRES. Barcelona, 1986. Periodista
EVA VIAPLANA MANRESA. Andorra, 1978. Fotografa
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1 la mare era infermera de la Generalitat. Com que ella es
podia moure més, i entrava i sortia del camp, ho va arreglar
tot per poder-se escapar amb un camié. Després de creuar
mig Pirineu, van acabar arribant a la Seu, pero no s’hi van
quedar, perque no estaven casats. Van acabar marxant a Bar-
celona, on hi havia els pares del meu pare, 1 es van casar.
Els meus avis paterns, perd, van morir joves, 1 els pares van
decidir pujar cap a la Seu a viure —quan la meva germana
petita i jo ja haviem nascut— perqué aqui dalt encara hi vi-
vien els pares de la meva mare.»

—-Us vau criar aqui des de ben petita, doncs.
—«I tant, a mi si em preguntes d’on soc, dic que de la Seu
d’Urgell.»

—Com recordeu aquells anys d’infancia?
—«Viviem al carrer Canonges, que abans era el carrer de



Santa Maria, i vam anar a estudi al col-legi de les Monges i
després, a I'institut. La infancia no va ser dolenta, fins i tot
et diria que va ser millor que les d’ara, perque llavors feies
amistats que quedaven per sempre, 1 ara costa més. La ciu-
tat era més petita, podies anar a jugar a tot arreu, fins i tot
haviem anat al palau del Bisbe a jugar, a dins del pati que
tenia, que era molt gran. El claustre de la catedral també
estava obert, podies entrar per una porta i sortir per I'altra...
hi jugavem, pero no feiem cap maldat. El pati del Palau era
el nostre camp de batalla, perqué no hi havia res, era tot de
terra i alld jugavem a palets, sobretot a boles...»

—Fins quina edat vau estudiar?

—«No vaig acabar 'institut, perque als catorze anys em vaig
posar a treballar en un despatx, a Cal Pijuan, que eren de
Tarrega 1 aqui tenien una sucursal. Alla hi vaig estar fins
que em vaig casar, 'any 1969, quan tenia 26 anys.»

—Com vau coneixer el que seria el vostre marit, el Marti Batalla?
—Ja el coneixia, perque érem veins de casa 1 les mares eren
amigues. La seva familia vivia al pati del Palau i nosaltres al cos-
tat, al carrer Canonges, 1 ells tenien una botiga davant de casa.»

—Ja tenien el Bar Batalla, al pati del Palau, llavors?
—«Aleshores el bar el portava la mare del Marti, que abans
havia tingut carnisseria i botiga de comestibles. Poc després
de casar-nos, ella va plegar, i m’hi vaig posar jo, tot i que
quan la demanaves, també hi era.»

—-Com recordeu el Bar Batalla?

—«Era un bar molt sa, eh. Al soterrani hi tenfem un ping-
pong i a dalt, un parell de billars, un futboli i una maquina
de tocadiscs. Era un centre recreatiu i molta gent hi va pas-
sar molts anys de la joventut jugant al billar, al futboli...
perd era un ambient sanissim. Els matins de diumenge hi
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retrat de familia

ELS CASAMAJO, DE GER > AMB LES ARRELS A MONTELLA, ELS CASAMAJO DE GER
HAN FORJAT AL LLARG DE QUATRE GENERACIONS UNA NISSAGA DE FERRERS RECONEGUDA
ATOTA CERDANYA I MES ENLLA.A LES FEINES MESVINCULADES AL CAMP, LA SERRALLERIA
FAMILIAR HI VA SUMAR FA UNS ANYS ELS TREBALLS RELACIONATS AMB LA CONSTRUCCIO,

AIXI COM LA DECORACIO.

MIQUEL SPA > TEXT
GAEL PIGUILLEM > FOTOGRAFIA

Un segle

de serralleria

Quan I'any 2019 la Cambra de Girona
va reconéixer amb el guardé de nego-
cis historics la Serralleria Casamajé de
Ger, el seu actual responsable, Alfons
Casamajo, va recollir el premi amb I'or-
gull de tenir una familia al darrere. En
aquell guardé hi havia la feina de quatre
generacions, per ara, de ferrers i serra-
llers de la Cerdanya que han crescut i
evolucionat amb I'economia de la vall.
Lactual generacid, hereva d’un llinatge
que ja és una referéncia al Pirineu, esta
formada pels tres germans: I’Alfons,
que fa tasques de gestid i serralleria; la
Montse, al departament d’administra-
cid, i la Maria, que també ha treballat
en etapes anteriors en aquesta seccio.
El llinatge dels Casamajé com a fer-
rers el funda Jaume Casamajé Valls. La
data exacta de I'inici de la seva activitat

MIQUEL SPA. Mataré, 1971. Periodista
GAEL PIGUILLEM. Barcelona, 1979. Fotdgraf
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a Ger, provinent de Montell3, on ha-
via fet d’aprenent, es perd en el temps,
perd la familia en té la primera cons-
tancia escrita 'any 1906. En aquest any,
el besavi inscriu a Ger la seva primera
filla a PAjuntament i ho fa posant-se
ferrer com a professié. Aquesta és avui
la llavor coneguda de la familia. Potser
algun dia en algun arxiu apareix una al-
tra data que fa la tradicié més llunyana.
Ja sera, perd, tan sols un matis, perque
'esséncia del cognom est forjat amb
lletres de ferro a la tradicié artesana i
industrial de la comarca.

En Jaume Casamajé Valls va néixer
a Montella el 2 de juny de 1879. Va de-
dicar els seus primers anys de joventut a
aprendre un ofici que en aquells anys de
final del segle XIX estava totalment
lligat a les feines historiques del

camp. Amb 27 anys va comprar a Ger
la casa coneguda actualment com a cal
Ferrer 1 aixi va engegar, sense saber-ho,
una tradici6 que ja I’ha sobreviscut tres
generacions. Als baixos de I'edifici hiva
instal-lar la ferreria, es va centrar en les
feines agricoles i ramaderes, en concret
fent els ferratges de vaques, bous i ca-
valls, pero també fent els elements de
ferro de les granges o dels equipaments
publics, com ara la xarxa municipal d’ai-
gua. En Jaume va arribar a Ger jaamb la
seva dona, la Ventureta Pallarés, de cal
Vigatd d’Alp. Aquella parella i els seus
fills van configurar 'embri6 d’una em-
presa que avui suma quatre generacions
treballant el ferro. En aquesta primera
etapa, en Jaume Casa-
majé va consolidar la

ferreria en I'econo-




mia rural d’'una Cerdanya dedicada en
cos i anima al sector primari, quan tot
just algunes families de la burgesia ca-
talana arribaven a la vall en una avant-
sala del primer turisme d’estiueig. Era
una Cerdanya que es comengava a co-
neixer a la resta del pais com un desti
de salut i natura.

El primer relleu generacional el
va agafar en Bartolomé Casamajé Pa-
llarés, nascut ja a Ger el 7 d’agost de
1913. A la familia se sap que el padri,
tal com se’l recorda encara, va comen-
¢ar de molt petit a ajudar el pare i que
amb onze anys ja era un habitual del ta-
ller, fins al punt que va iniciar la trans-
ici6 de la feina historica de ferrer amb
la forja ornamental fent elements com
ara baranes o ferratges de porticons per
als tancaments exteriors dels edificis. El

e

segon relleu 'agata en Jaume Casamajé
Crispi, nascut el 20 d’abril de 1945. El
pare de la generaci6 actual. En Jaume
era ja sabedor de petit que la feina de
terrer 1 serraller era el seu desti 1 amb
aquest cami tracat va fer estada a Alp des
dels quinze anys per aprendre I'ofici al
taller de Ventura Giraut. Als 21 va incor-
porar-se a 'empresa familiar de Ger per
treballar amb el pare, a qui va rellevar
el 1966. La seva petjada a la trajectoria
dels Casamajé va ser la introduccié al
mén de la construccié. Era la Cerda-
nya de la segona meitat del segle passat,
quan el turisme hoteler va comengar a
cedir protagonisme al residencial amb
la construccié de cases per a un estrat
social més popular que no pas el de les
primeres families que van construir els
palauets de Puigcerda. La serralleria va

D’esquerra a dreta, la Montserrat Carrera, I’Alfons Casamajo Carrera amh en Pau —un dels
seus tres fills—, la Montse Casamajoé Carrera i la Maria Casamajé Carrera.

aportar la seva experi¢ncia al sector de
la construccié fent estructures metal-
liques, baranes, reixes, escales 1 també
forja decorativa. S’obria en aquells anys
un nou moén al taller, el de la serralle-
riamoderna. El ferro entrava a les cases
com un material noble 1 hi obria un di-
leg amb la pedra i la tradicié exterior.
El paisatge de la Cerdanya va entrar aix{
als menjadors de la ma dels serrallers.

La quarta generacid. El tercer testi-
moni del llinatge el pren ’Alfons Ca-
samajé Carrera, nascut a Ger el 19 de
setembre de 1973. Com els seus ante-
cessors, I'actual timé de la nau familiar
va comengar de ben petitala serralleria i
amb catorze anys ja era un més al taller.
Als dinou ja s’hi va incorporar definiti-
vament. UAlfons va estudiar Formaci

CADI-PEDRAFORCA 36 > 21



CULTURA
PROPERA

= " ill, |
b . - —
/ '\.\\ ."'-'-i"-_r"-
] '.‘

-

o L

OWo),

ENRIQUEIX-TE
AMB EL PATRIMONI
LOCAL

La Diputacié de Barcelona col-labora en la promocio, gestié i conservacié del patrimoni
local mitjancant la Xarxa de Museus Locals i la Xarxa d’Arxius Municipals
perque aposta per la cultura al territori.

www.diba.cat/opc Diputacié
museuslocals.diba.cat @ B'PU IaC|0
xam.diba.cat arcelona




DOSSIER
FLEQUES I PASTISSERIES

GUILLEM LLUCH TORRES > COORDINACIO

El pa nostre de cada dia
Pagesos, moliners i forners
Masses i mans que perduren
El reclam del croissant

Una vida dedicada al pa

Més de quaranta anys al ‘forn blau’

Farina d’estraperlo

Quatre generacions fent pa
Parada obligada a Martinet
PERFIL > Esther Masana i Quim Sanchez
Fornades que venen de lluny

El Pirineu, bressol de forners?
Entre I’extincié i la innovacio
PERFIL > Gemma i Cristina Urrea
Segles de Doménecs pastissers

El forn dels Palau

Un segle de bon pa

Forns historics, pastisseria d’éxit
Fleques berguedanes amb historia
Cent anys de galetes

Una nissaga centenaria

Tres generacions al Forn Taja

34
36
383
41
42
45

46
48
50
51
52
54
56
58
60
62
64
66
68
70
72
74

Cao

GUILLEM LLUCH TORRES [Barcelona, 1986. Periodista]

ROSA SERRA ROTES [Puig-reig, 1958. Historiadoral

JOFRE FIGUERAS DOY [Barcelona, 1996. Periodista]

MONTSE SUBIRANA MALARET [La Pobla de Lillet. Doctora en Psicologial

MERITXELL PRAT MARCE [Bag, 1988. Periodistal

SANDRA ADAM AUGER [Puigcerd, 1985. Historiadora de I'art i professora de secundaria]

MARTI SOLE IRLA [Puigcerda, 1954. Estudiés de la historia local]

JORDI PASQUES CANUT [Oliana, 1964. Excursionista i escriptor]
CLIMENT MIRO TUSET [La Secu d’Urgell, 1970. Llicenciat en Humanitats]
LAURA FONT SENTIS [La Scu d’Urgell, 1988. Comunicadora)

EVA ARASA ALTIMIRA [Sabadell, 1976. Periodista]

DANIEL FITE I ERILL [Cabo, 1994. Historiador]

MARCEL FITE [Coll de Nargé, 1949. Fildleg]

JUDIT PUJOL ODEN [Oliana, 1996. Periodista]

DANI PERONA [Berga, 1989. Periodista]

DOLORS PUJOLS [Sant Lloreng de Morunys, 1985. Periodista]

SANDRA ADAM AUGER I MARTI SOLE IRLA

MIQUEL SPA [Matar6, 1971. Periodista]

JORDI PARDINILLA VILAPLANA [Santo André (Brasil), 1963. Periodista]
QUIRZE GRIFELL [Berga, 1956. Professor de llengua catalana i literatura]
EVA TOMAS GONFAUS [Gésol, 1986. Fildloga)

DOLORS CLOTET CORTINA [Guardiola de Bergueda, 1970. Periodista]

MARIA FORMENTI COSP [Puigcerda, 1986. Periodista]

Joc de tallants de forma rodona de
la pastisseria Cosp que serveixen
per tallar la massa i la pasta.
FOTO: Gael Piguillem.




DOSSIER FLEQUES I PASTISSERIES

Guillem Lluch Torres > TEXT

Pocs aliments sén tan presents en el nostre dia a dia com
el pa. Des de temps immemorials, ha estat a la base de
la nostra alimentacié i aixo I’ha convertit, a aquest i a
tot el que I'envolta, en un element molt significatiu en
el nostre imaginari col'lectiu. En aquest dossier, doncs,
hem volgut parlar de pa, de forns, de fleques, de forners;
també de pastisseries, de pastissers i d’altres dol¢os que
han fet fortuna a les nostres comarques.

Obre el dossier un article de la Rosa Serra que
ens aporta context historic, tot explicant com els
humans han anat perfeccionant, al llarg dels —com a
minim- darrers 8.000 anys, el procés de transformar
els cereals en farina i la farina en pa. Parlant de farina,
el Jordi Pasques ens ha preparat una peca on explica
com se les empescaven al sud de I’Alt Urgell els anys
més crus de la postguerra per aconseguir d’estraperlo
aquest element basic per fer pa.

Encara al sud de 'Alt Urgell, hem encarregat un
reportatge a la Judit Pujol sobre els forns i les pastisse-
ries més emblematics d’Oliana, des dels més historics
fins als més recents. Un article que ha com-
plementat el Marcel Fité parlant del
fenomen que es va produir a Coll
de Nargé i, sobretot, a Peramola,
que durant molts anys va ‘exportar’

Un pa llarg.
FOTO: Gael Piguillem.
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El pa nostre
tde cada dia

una quantitat destacable de forners a Barcelona. Qui
també ha fet una mirada enrere ha estat el Daniel Fité,
que ha preparat una passejada historica pels forns que
ha tingut la vila d’Organya.

Ala Seu d’Urgell, han estat nombrosos els forns
1 les pastisseries que han deixat petja en I'imaginari
col'lectiu de la ciutat. De tot plegat, en parla el Jofre Fi-
gueres en un altre dels reportatges d’aquest dossier, que
es complementa amb una pega elaborada pel Climent
Miré sobre el forn del Serafi, un dels que acumula més
anys a les espatlles 1 que ha arribat fins als nostres dies.

Tot 1 que hem centrat la mirada especialment en
aquells establiments més arrelats al territori, no voli-
em passar per alt la iniciativa de dos joves provinents
de I’Area Metropolitana que ha permes des de fa pocs
mesos al petit poble d’Estamariu recuperar, molts anys
després, un forn de pa. CEva Arasa els ha anat a veure i
ens ho explica en una altra de les peces d’aquest dossier.

Jaa Cerdanya, hem fet un repas dels establiments
més distintius de poblacions com Martinet, Bellver i
Alp, gracies als reportatges que han preparat la Laura
Font, el Miquel Spa i la Maria Formenti so-
bre forns com el d’en Jordi, el Pous, el
Taja o les pastisseries Vila 1 Rosella,
entre altres.



A Puigcerda, la Sandra Adam i el Marti Solé han
preparat dos reportatges sobre dos destacats forns de
la vila, el Palau, que amb 131 anys d’historia ha arribat
fins als nostres dies, 1 el Cadefau, el ‘forn blau’, que va

tancar portes a finals dels anys vuitanta després de servir
paanombroses generacions de cerdans. Llivia també ha
estat una vila de forns i, més recentment, s’ha convertit
en un referent pirinenc de la pastisseria, tal com explica
el Jordi Pardinilla en un altre article del dossier.

ATaltrabanda del tinel, a Bagd, I'elaboracié de pa
esta lligada, historicament, a dues nissagues, els Obi-
ols i els Casas, tot i que només els primers mantenen
forn obert. De tot plegat, en parla el reportatge que
ha preparat la Meritxell Prat sobre els forns d’aquesta
vila de I’Alt Bergueda.

D’altra banda, per conéixer els establiments
de Berga —els historics 1 els que han arribat fins als
Aparador del forn Cadefau, al carrer de Ramon Cosp

de Puigcerda, any 1977 // FOTO: Autor desconegut.
PROCEDENCIA: Fons Familia Cadefau Surroca.

nostres dies— hem fet una passejada
amb el Quirze Grifell pels carrers
de la ciutat on n’hi havia hagut i on
encara n’hi ha. Un article que hem
complementat parlant amb un dels
forns que simbolitza la renovacié
del sector, tot i tenir unes arrels
forneres ben profundes. Es tracta de
I’Espurna, 1 ’Abel Gallardo ha anat
a veure una de les seves animes, la
Gemma Urrea.

Encara al Bergueda, la Dolors
Clotet ha preparat un reportatge
sobre una nissaga centenaria de
forners, la que ha donat i encara
donavida a Cal Pius de ’Espunyola.
Un altre establiment menat des de
fa decades per la mateixa familia,
en aquest cas a la vall de Lord, és la
Pastisseria Canal de Sant Lloreng de
Morunys, on ja hi han passat cinc
generacions de Doménecs, tal com
explica la Dolors Pujols al seu reportatge.

Més enlla dels forns 1 les pastisseries, no voliem
deixar de parlar d’aquells dolcos que han tingut més
exit a les nostres comarques. Uns, sens dubte, sén els
croissants gegants de Castellar de n’Hug 1 la Montse
Subirana n’ha anat a parlar amb els forns d’aquesta
poblacié berguedana que n’elaboren. També al Ber-
gueda, ’Eva Tomas ha preparat un reportatge sobre les
c¢lebres i centenaries— galetes de Vilada.

Ellector trobara a faltar alguns forns 1 pastisseries
emblematiques de les nostres comarques. El motiu és
que ja han anat apareixent en ndmeros anteriors, en
retrats de familia o en algun altre dossier, com el que
vam dedicar al relleu generacional. Sigui com sigui,
creiem que hem aconseguit pastar 1 coure un dossier
ben complet, que posem a la vostra disposicié perqué
el degusteu amb el plaer que confereix un bon pa
acabat de fer ‘8
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Masses | mans que perduren

NOMBROSES PASTISSERIES I FORNS ARTESANS DE LA SEU D’URGELL SON FRUIT D’HISTORIES
FAMILIARS I PERSONALS QUE SEGUEIXEN ALIMENTANT I OFERINT DELICIES QUOTIDIANES

Jofre Figueras Doy > TExT// Eva Viaplana Manresa > FOTOGRAFIA

Carrer Major de la Seu d’Urgell, na-
mero 30, any 1972. Una nena de vuit
anys s’entrebanca davant de I’aparador
d’una botiga 1 la mestressa de I'establi-
ment surt a ajudar-la, Passeu 1 li cura
les ferides de les cames. Qui va viure
i relata avui aquest episodi és Carmen
Herrera, perqué va ser aixi com va en-
trar per primera vegada a la pastisseria
Cadi i1 s’hi va quedar a treballar. «Va
preguntar de qui era la filla, va parlar
amb els meus pares i els hi va dir siem
deixaven venir els diumenges a repartir
o al sortir de I’escola», recorda. Li va
obrir les portes Maria Boix, que con-
duta el negoci des de la seva fundacié
I'any 1939 juntament amb Albert Vi-
llaré6. Remenant pastissos va ser com
la Carmen es va congixer amb I’Angel
Sinchez, que també va comengar de
ben petit, a onze anys, donant un cop
de ma als pastissers, primer repartint
1 més tard entrant ja a elaborar. Quan
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els propietaris es van jubilar 'any 1992,
I’Angel i el seu germa van agafar el ne-
goci 1 des d’aleshores ell i la Carmen
no s’han mogut de dintre 'obrador i
de darrere el taulell.

També entre pastissos es van co-
néixer Dimes Leiva i Pilar Obiols, en
el seu cas a la pastisseria Vives d’An-
dorra, on feien temporada d’estiu tots
dos. Ell ja venia d’una familia de for-
ners originaris de Jaén, i un temps més
tard li van oferir I'oportunitat de que-
dar-se amb un altre local a Andorra, la
Montserratina. «Va ser una aventura,
tenfem 28 123 anys, i sense un duro a
la butxacan, explica la Pilar. Després de
vuit anys intensos, el 1985 van decidir
traslladar el negoci a la Seu, a la can-
tonada del passeig amb el carrer Lluis
de Sabater, on hi havia hagut la caserna
militar, i ho van convertir en la Leiva.
«Quan vam comengar, va ser com una
innovacio, tot s’acabava amb el tortell

La Lourdes Bullich,amb altres
dependentes, servint el pa a la fleca.

de nata i el pastis de mantega, 1 nosal-
tres vam oferir moltes més coses». Des
de 2022, el responsable del negoci és
el seu fill Dimes, que després d’un pa-
réntesi posterior a la pandémia, va re-
obrir el local apostant més pels dolgos.

Des d’aquests inicis fins avui, la
Cadi i la Leiva segueixen oferint pla-
ers als veins i1 veines de la comarca, 1
mantenen una tradicié pastissera a la
capital urgellenca que inclou una llis-
ta més llarga de noms que ja formen
part del passat, com la Rispa o la Julia.

El pastisser de Noves. Durant déca-
des, els veins i les veines dels pobles de
les valls d’Aguilar s’alimentaven del pa
del forn que hi havia a Noves de Se-
gre. «La gent es portava els seus sacs 1
el camié de la llet ho pujava a la Guar-
dia, a Espaén, a Miravall... als Castells
hi havia un client que agafava un sac
de deu pans de 2 kgy, explica Lour-



des Bullich, una de les germanes que
avui continua el negoci. Qui elaborava
aquell producte era el seu padri, Anto-
nio Bullich, fill de la Guardia d’Ares,
que 'any 1949 va adquirir el forn amb
la seva dona, Adelaida Grau, origina-
ria de Mussa.

Als anys vuitanta van obrir un local
a la Seu, al carrer Santa Maria, ja amb
un fill, ’Antonio, i la seva dona Dolors
al capdavant, i també tenien una para-
da al ja desaparegut Centre Comerci-
al ‘El Mercadillo’. «Sempre hem sigut
el pastisser de Novesy, diu la Remet,
la germana gran. I és que a 'obrador
original encara van seguir-hi enfornant
uns anys més, fins que el 1999 es van
traslladar definitivament a la capital, al
local actual del carrer de Sant Ermen-
gol, on avui concentren una activitat
que complementen amb el lloguer
d’una altra fleca al peu de I'avinguda
Saloria. Les mans que donen forma i
gust al pa sén les de 'Enric, el tercer
germai, que completa TADN famili-
ar del negoci, juntament amb la seva
dona, Pepita Ramon.

Si parlem de forns, el cataleg d’es-
tabliments que han tingut la persiana
oberta a la Seu és llarg: Manresa, San-
sa, Duat, Ventura, Serafi, Blasi..., pero

s’ha anat fent curt amb el pas dels anys.
«Quan vam arribar hi havia onze forns
iavui en quedem quatre dels que érem
al principi», exposa la Lourdes.

Poques mans. Sén diversos els mo-
tius que expliquen aquesta davallada
del nombre d’establiments, pero tots
coincideixen a assenyalar-ne un: la
manca de relleu i la falta de personal.
«No falta feina, falten mans», apunta el
Dimes. En el seu cas, no hi ha ninga
a casa que s’hi vulgui seguir dedicant,
com també passa a la Fleca Bullich, on
la jubilacié asseguren que implicara la
venda o el tancament. El principal fre a
I’hora de trobar gent és la dificultat per
conciliar els horaris, amb una feina que
comenca de matinada —o ja la nit abans,
en el cas del forn—1 que s’intensifica els
dies festius. «Com més festa, més feina,
vas al contrari del mény, opina la Pilar,
que va plegar d’infermera i es va posar
a treballar amb el marit per no «nedar a
contracorrent». En els primers anys de
joventut aixod també va fer dubtar el seu
fill Dimes, de si seguir o no, perd va
pesar més l'interés que se i havia im-
pregnat des de petit, que el va portar a
formar-se en I'especialitat per ampliar
la base rebuda a casa.

A‘I’esquerra, I’Angel Sanchez amb una mona de Pasqua. A la dreta, I’Arnau, el fill de
I’Angel i la Carmen, ajudant a 'obrador, ’any 1998 // PROCEDENCIA: Familia Sanchez.

Una situacié diferent és la de la pas-
tisseria Cadi, ja que des de fa un any
han traspassat el negoci i s’ha incorpo-
rat amb ells un jove pastisser d’Orga-
ny3, el Josep Benet. Angel hi continua
treballant per culminar el relleu, pero
amb la vista posada en el final d’etapa.
«Faig una desconnexié parcial, ara es-
tic I’ATP, d’assistent tecnic de pastis-
seriar, diu. Aquest nou tandem els esta
permetent introduir nous productes,
com el pastis de formatge 1 la mous-
se de xocolata, fruit de les inquictuds
1 el recorregut previ del Josep, i alhora
mantenir els classics, amb la nata com
aingredient estrella. El cas del Josep és
una excepcid a la norma familiar, per-
que a casa seva no hi ha cap vinculacié
amb I’ofici, tot va ser collita propia. «Soc
una persona molt passional, per la gent
és una mica complicat d’entendre amb
una feina que treballes tantes horesy,
admet. Uns horaris que sén sacrificats
perd que, segons ell, també tenen els
seus avantatges: «Ienim tota la tarda
lliure i no ens mengem les temporades
altes de vacances.»

Tot i aix0, a vegades els temes de
teina ronden pel cap més enlla de la
jornada laboral, i més si es comparteix
taula amb els mateixos que es treballa.
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DOSSIER FLEQUES I PASTISSERIES

Farina d’estraperio

ACABADA LA GUERRA CIVIL, L'ESCASSETAT D’ALIMENTS PROVOCA UNA INTERVENCIO EN
PRODUCTES BASICS COM LA FARINA PER A FER PA, LA QUAL ERA VENUDA D’ESTRAPERLO

Jordi Pasques Canut > TEXT

Durant segles, 1 ben bé fins als anys
seixanta del segle XX, als poblesia les
viles la produccié de pa va estar estreta-
ment relacionada amb la molta del gra
feta als molins fariners, els quals eren
emplagats en indrets amb rius, rieres
o fonts importants, per tal d’assegurar
I'aigua per al funcionament del moli.
Aquesta activitat molinera de caire local
s va anar apagant a mesura que entra-
ven en funcionament farineres de tipus
industrial, amb maquinaria no neces-
sarlament moguda per for¢a hidrauli-
ca 1 amb una capacitat de producci6 i
distribucié amb la qual els molins dels
pobles no podien competir, sobretot
en el volum de farina produida i la dis-
tancia a la qual aquesta podia ser trans-
portada. Amb les farineres industrials,
el fer pa al poble ja no estava supeditat
al funcionament del moli local, o del
molins dels pobles propers, perqué els
forns van comengar a comprar-la més
lluny, a les farineres, les quals la distri-
buien en camions des d’altres comar-
ques amb més produccié cerealista,
com "Urgell, la Segarra i la Noguera,
i per tant amb més gra i més farina tant
per al consum proper com més llunya.

Aixi va ser com va canviar, a poc a
poc perd sense aturador, la manera que
cls forns dels pobles tenien farina. Can-
viava un procés ancestral, el de fer pa,
de produccié local, fins i tot casolana o
comunal, ja iniciat en el perfode neoli-
tic, amb el moldre gra en els molins de
pedra, majorment de granit. D’aquests
molins, anomenats barquiformes, per
tenir forma de barca, és a dir, plans de
sobre 1 amb panxa a la part de sota, en
trobem arreu de les comarques pre-
pirinenques 1 pirinenques, associats a
jaciments prehistorics o senzillament
escampats en superticie 1 fins 1 tot re-
aprofitats moltes vegades en parets de
marges. I els trobem no només propers
als rius, en les valls, siné també en les
terres altes, mostra evident de la impor-
tancia del moldre gra des dels primers
temps d’aparicié de I'agricultura.

També els forns eren presents en les
comunitats antigues, com evidencien
les excavacions arqueologiques. Amb
els anys, 1 amb I'aparicié de les prime-
res comunitats que fixaran després els
pobles i les viles, els forns de pa també
s’adapten, en tenien tant les cases de
pages com també, de caire comunal,

els pobles. Es feien el pa amb la farina
del gra que collien ells mateixos, que
batien a I'era i que portaven a moldre
al moli. Es quan la farina es comenga a
fer en farineres que els forns casolans
1 comunitaris es perden perqué aparei-
xen forns de pa com a comergos, com
a fleques. Aixi que P'activitat dels petits
molins fariners acaba desapareixent.
Acabada la guerra, pero, que és quan
es practica 'estraperlo amb la farina, en-
cara la produccié de pa era lligada als
molins 1 es van donar situacions de pi-
caresca per tal d’evitar el control a qué
cra sotmesa la produccié agricola, supe-
ditada a un control de la quantitat amb
la finalitat que el pages restés obligat
a donar a I'Estat una part de la collita.
Aix0 passava amb el gra, amb els fesols,
amb les patates, amb I'oli, amb la carn...
S’havia de portar una guia on constava
els quilos, en aquest cas de farina, que
es portavaiels controls els feia la Guar-
dia Civil. A Oliana, en tenim testimo-
ni gracies a 'Enric Esteve, de cal Gili-
serra, perque el seu pare Joan i els seus
germans Ton 1 Joan feien viatges amb
el carro i el cavall portant farina des del
moli d’Oliana al forn del Faustino i al
.~ del Mingalla. També els en por-
taven des del moli del Mario de
Bassella, que feia anar el moliner
Benjamin, del Boix de Peramola.

Farina sota la llenya. La que per
encarrec dels forns anaven a bus-

Lantic moli d’0Oliana en una imatge
actual // FOTO: Jordi Pasques.



car a Bassella, baixant de buit 1 pujant
amb el carro carregat, era farina d’estra-
perlo, sense guia, és a dir, no declarada.
Per tal que no es veiessin els sacs, cinc
en total, que eren de 100 kg cadascun,
els posaven aplanats al sofo del carro i al
damunt i fins a 'alcada de les baranes
hi estibaven feixos de llenya, brancatge
ben atapeit. Aixi feien veure que por-
taven una carrega de llenya i, si els pa-
raven la Guardia Civil, podien salvar el
viatge de farina d’estraperlo. Les precau-
cions per amagar la farina eren reals, en-
cara que si la parella de la Guardia Civil
els parava i sense impediment els deia
«adelante!», volia dir que, tot i saber que
asota la llenya hi portaven farina, ja te-
nien instruccions de fer-se 'estaquirot i
deixar passar el carro. Aquest fer la vista

grossa els era recompensat amb cistells
plens de queviures portats a la caserna
per les cases adinerades que practicaven
I’estraperlo i que els servia per millorar
els seus possibles. El quarter, en aque-
Ila ¢época, era a cal Benet, a la carrete-
ra, a tocar de l'actual Bar Jardi. Per fer
controls els era senzill: passaven una
cadena travessera des de la porta fins a
I’altra banda de carretera i I'estacaven a
una acicia que hi havia.

La practica de 'estraperlo es feia per
moltes vies. La farina quedava als forns
dels pobles, perd amb taxis i amb el ma-
teix cotxe de linia de I’Alsina Graells els
xofers baixaven a Barcelona de tot: oli,
patates, fesols, pollastres, focino, carn.
Un vef d’Oliana mateix va comprar un
camid 1 feia estraperlo cap a Barcelona,

A dalt, la familia de cal Cases d’Oliana batent a la serra del Cases, els anys 50. A I'esquerra,
el Joan Esteve —Giliserra—, I’any 1978.A la dreta, els germans Ton i Joan Esteve i el seu pare
Joan batent a I’era de cal Ganxet, 'any 1954 // PROCEDENCIA: Maria Teresa Esteve Fité.

amb sarrions de carbé plens d’ali-
ments. Fins i tot, algun cop, sense
pensar-s’ho dos cops, es vestia de
Guardia Civil per aixi fer el viatge.
Eren estratégies entre agosarades
1 innocents, en una ¢poca en que
Pautoritat de la Guardia Civil s’havia
d’acatar sense dir ni piu. Perque et
podies trobar, com li va passar una
nit al Ton del Giliserra pujant una
carrega de farina, aquesta si, legal,
amb el carro des del moli d’Oliana,
que el va parar la parella de la Guar-
dia Civil i li va demanar la guia. En
donar-la al cabo, aquest la va agafar
girada cap per avall i tot mirant-se-
la com si la llegfs, va deixar anar un
«odo correcto, continiien. Podem ben
suposar, perd, que de llegir, poc en
sabia. Una altra estratégia que de-
mostra fins a quin punt la década
dels anys quaranta i fins a primers
dels cinquanta I’escassetat era per-
tot 1 hom havia d’enginyar-se-les
amb Pestraperlo o com fos, és la
que practicava el mateix Benjamin
del moli de Bassella, que també era
fuster. Agafava un taiit i farina cap
adins ija el veus amb el carro i el
taiit a portar-la a desti.

Per acabar, un fet relacionat amb el
carro de cal Giliserra, el que feien ser-
vir tant per les feines del camp com per
fer viatges de farina d’amagat i també
legals. Per la retirada, el carro i el ca-
vall del Giliserra el van requisar 1 se’l
van endur cap a la frontera francesa. El
Joan Esteve, el pare de I’Enric, dos me-
sos després, a entrada de primavera, va
pujar a peu fins a Puigcerda a buscar el
carro, perque es deia que alla n’hi havia
molts i que, si a alg Ii havien pres, en
podia anar a buscar. Arribat a Puigcer-
da, va buscar el seu ino el va trobar. Ni
el cavall, és clar. Perod va agatar el carro
que més goig li va fer 1, amb el primer
cavall que li van indicar, a enganxar-lo
1 cap a Oliana falta gent /s
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Quatre generacions fent pa

EL FORN DEL SERAFITEL MOS, A LA SEU D’URGELL, RECULLEN LA HISTORIA DE SACRIFICI
I EMPENTA DELS FERNANDEZ ARMENTA, AMB ELS ORIGENS A LA VILA DE LLIVIATALAS

Climent Miro Tuset > Text // Eva Viaplana Manresa > TFOTOGRAFIA

Fins fa uns anys, els forns de pa de la
Seu d’Urgell es distribuien pels dife-
rents carrers del centre historic 1 del
tragat urba: al carrer dels Canonges,
els forns de I’Establia, el del Manresa
i el del Duat; al carrer de la Uni6 —ara
de Santa Maria—, el del Blasi; al carrer
Major hi havia el del Pinellet, la Garba
i el del Seraff; al de Sant Josep de Ca-
lassang, el del Ventura; al de Capdevila,
el del Canana; al de Sant Ermengol, el
del Miralles, 1 al peu de I'avinguda del
Saloria, el forn de Salvat. Avui, molts
d’aquests forns han tancat per sempre
més. Les causes sén diverses, tot 1 que
les podem resumir en el problema del
relleu generacional i el canvi d’habits
de consum de la gent. En aquest article
us proposem congixer la historia d’un
d’aquests forns, el del Serafi.

El local del Forn del Seraff se si-
tua al tram final del carrer Major de
la Seu d’Urgell, just davant de I'Espai
Ermengol i molt a prop de la catedral.
De fet, els finestrals del sal6 de te del

forn, que s’emplaga en un local annex
als baixos de ca I'Isern, ofereixen una
vista privilegiada de 'esmentat temple.
El Forn del Serafi i el Mos, que es troba
a I'eixample de la ciutat, sén la histo-
ria de sacrifici i empenta d’una fami-
lia, els Ferndndez Armenta, que té els
seus inicis en una época forga reculada
en el temps, fruit del treball i ofici de
quatre generacions.

El Jordi Fernindez Ribé ens expli-
ca que els origens d’aquest negoci fa-
miliar els trobarem Segre amunt, a la
Cerdanya, en concret a Llivia, on van
anar a viure els seus besavis paterns,
provinents 'any 1900 de la provincia
de Soria. El seu besavi, que era policia
o carrabiner, fou destinat a Puigcerda,
molt a prop de la vila de Llivia, on el
matrimoni va viure amb els seus set
fills, entre els quals el seu avi, el Pedro
Fernindez, que tenia només dos anys
de vida quan va arribar a la Cerdanya.
El Pedro va aprendre 'ofici de forner
de ben petit 1 aviat ja portava un dels
forns de pa que hi havia a Llivia.
Del seu matrimoni amb la Dolors
Altimir, que era filla de Banat, en
van néixer set fills: cinc dones i
dos homes.

Cal recordar que en aquell
temps el pa era un element de
consum basic, amb un paper en
la taula que avui ha perdut. Fins a
mitjan del segle XX, molts pobles,
que encara no havien patit la sag-

El Serafi Fernandez, al mig,amb dos
altres forners / PROCEDENCIA:
IECAU (Fons familia Salvat Font).

nia del despoblament rural, comptaven
un o dos forns de pa. Aquest era el cas
d’Alas, on hi havia el forn dels Dolcet 1
un altre que van llogar 'oncle i el pare
del Jordi: I’Angel i el Serafi, que hi va
comengar a treballar com a ajudant.
El Jordi ens comenta que els germans
Fernindez Altimir no només feien i ve-
nien pa per als habitants d’Al3s, sind que
també en distribuien per a altres pobles
de la contrada més propera.

El Serafi es va casar amb la Pilar
Ribd, que era filla de la Vansa, 1 treba-
llava a la Reina de las Medias, una bo-
tiga de la Seu forca coneguda a I'época,
situada a la part central del carrer Major,
on ara hi ha els baixos de la botiga de
mobles de Cal Garxina. El matrimoni
va tenir dos fills, la Rosa i el Jordi. Lany
1961, quan el Jordi tenia sis anys, el seu
pare i el seu oncle decidiren traslladar el
negoci de pa a la Seu. Van llogar el forn
del Victor Bentadé, I'actual Forn del Se-
rafi, com bé sabem situat al nimero 3
del carrer Major, a tocar de la plaga dels
Oms. La Pilar va deixar aviat la seva fei-
naa labotiga de mitges per treballar ve-
nent pa al negoci familiar. A la clientela
de la Seu hi van afegir la que tenien a
Alas, sense deixar de fer la distribucié
a pobles i a molts veinats de la perifeéria
de la ciutat que no disposaven de forn.

En acabar els estudis de batxillerat
a I'institut, el Jordi va decidir de que-
dar-se a treballar a casa, amb 1’obli-
gat paréntesi del servei militar, que va



fer com a voluntari al quarter de Cas-
tellciutat. Cany 1976, quan va acabar
la ‘milt’, el seu tiet els va traspassar la
seva part del negoci del forn. Un parell
d’anys més tard, el Serafi i la Pilar van
comprar l'edifici del forn a la familia
Bentadé, a les antigues mestresses, que
alaSeu eren conegudes com ‘les Victes’.
El Jordi ens explica que a P'antic forn
de llenya fix que hi havia al subsol de
la botiga hi van afegir un girador. Uns
anys després, el 1985, van instal-lar un
forn, també de llenya, on el pa estava
distribuit en diferents pisos. Amb el nou
forn es podia treballar fins a 22 hores
seguides per fer uns 600 kg de pa diari.

Lobertura del Mos. El Jordi es va ca-
sar amb I’Esperan¢a —Sita— Armenta.
Van tenir quatre fills: el Jordi, la Isabel,
’AinarailaJana. LCany 1996, coincidint
amb el naixement de ’Ainara, la familia
va decidir obrir el Mos, al peu del carrer
Comtat d’Urgell, al sud del nucli urba
dela Seu,1molta prop de I'Institut Joan
Brudieu. El nou negoci disposava d'un
forn electric d’aire per a la fabricacié

de pa, tot i que també en venia de pro-
vinent del forn de llenya del Serafi. El
Mos, a part de la venda de pa i de pas-
tisseria, va obrir també com a sal6 de te,
el segon de la Seu, després de la Leiva.
El Mos anava creixent i al cap de poc
temps, practicament coincidint amb el
canvi de segle, van obrir un obrador de
fleca i de pastisseria al local del costat.
Lany 2005, la Sita i el Jordi llogaren els
baixos de ca I'Isern, al carrer Major, just
al costat del Forn del Serafi, on hi ha el
privilegiat salé de te amb vistes a la ca-
tedral. El Jordi ens recorda que en totes
aquestes obertures 1 ampliacions hi va
tenir un paper primordial I'emprene-
doriaiempenta de la Sita. Ens comenta
que al Mos només tanquen dos dies a
I'any, que aviat és dit. En canvi, al Forn
del Serafi, atesa la seva situacié al centre
historic, obren cada dia tots els matins.

En temps del Serafi, quan el Jordi
jaeraal forn treballant amb el seu pare,
el sistema d’elaboracié del pa era dife-
rent de I'actual. Fins fa uns anys, el pa
s’amassava 1 es deixava amb el llevat en
uns calaixos en repds unes dues hores

D’esquerra a dreta, la Rosa Maria Fernandez Rihé6, el Jordi Fernandez Riho,
la Jana Fernandez Armenta, I’Ainara Fernandez Armenta, la Isabel Fernandez
Armenta, el Jordi Fernandez Armenta i ’Esperanca -Sita— Armenta Mujica.

i mitja. Després s’enfornava per des-
prés posar-lo a la venda. Aquest siste-
ma tradicional provocava que el forner
havia de matinar molt per treballar. En
'actualitat ha canviat, alguns forners
elaboren la massa durant el dia, sense
posar-hi llevat, i la deixen en una neve-
ra fins que es posa al forn. Amb aquest
nou sistema no cal matinar tant i han
pogut incloure torns de cinc dies al seu
lluminés obrador obert al carrer.

El Jordi fill, que també és enginyer,
és l'artesa cuiner que té cura de la cui-
najaponesa que es preparaies pot con-
sumir a la part de restaurant japones
obert al Mos. El coneixement de I'an-
cestral cultura nipona va portar al Jordi a
aprendre i dominar la seva gastronomia.

El Jordi pare és avui un forner jubi-
lat que ha passat el relleu als seus fills. La
seva filla, I’Ainara, que és enginyera de
telecomunicacions, és 'administradora
de 'empresa, que ha arribat a tenir en
certes epoques més de vint treballadors.
Com podem comprovar, el relleu esta
passat a la generacié més jove 1 adaptat
als nous temps que corren fs-
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Entre ’extincio i1 la iInnovacio

EL 2017 VATANCAR UN DELS FORNS PASTISSERIA EMBLEMATICS D’OLIANA T EL RISC PLANA
SOBRE UN ALTRE DELS COMERGOS HISTORICS; EL FUTUR SEMBLA EN MANS DE LA INNOVACIO

Judit Pujol Odén > TEXT

Cap als anys cinquanta, 'activitat co-
mercial d’Oliana es concentrava al car-
rer Major, també els forns de pa i pas-
tisseries. «N’hi havia un que en deien el
Mingalla, més amunt hi havia Cal Faus-
tino. També hi havia el Mariano, que
eren un matrimoni gran; quan es van
retirar ho va agafar un dels aprenents i
va passar a dir-se Cal Roma. També va
venir una gent de fora que tenia dos
forns, perd no van durar gaire». La Ro-
ser Abellaiel Josep Maria Sala recorden
les fleques que hi havia a Oliana quan el
5 d’abril de 1953 va obrir I'Espiga d’Or.

Impulsada per familiars de la Roser,
se’n va fer carrec el seu pare, que havia
apres I'ofici a Barcelona. Amb nou anys
la Roser ja hi va comengar a treballar,
en sortir de col'legi. Ha estat més de 60
anys darrere el taulell. El Josep, el seu
home, que primer havia fet de matricer,
hi va entrar el 1973. Abans ja hi havia
anat a ajudar i alla, entre llibres i recep-
tes, va aprendre 'ofici.

Berenar a la mitja part del cinema.
Mentre m’expliquen la vida al forn,

per un moment la Roser torna a I'¢po-
ca quan hi havia el cinema i a la mitja
part la gent hi anava a berenar; o, quan
la canalla, en sortir de I'escola, hi passa-
vaabuscar el panet i laxocolata. El forn
va anar creixent i als anys vuitanta es
va reformar "obrador i, més endavant,
també la botiga i el pis on vivia la tieta
de la Roser, la senyora Lola, que molta
gent anava a visitar. Fins que el 2017 va
tancar, 'Espiga d’Or es va convertir en
un punt de reunid, de tertdlia; una part
social més del poble. La Roser explica
com «la canalla venia darrere ¢l taulell i
m’estirava les faldilles perqué volia al-
guna pasta o gelats, que també en teni-
emw. El forn s’implicava en les activitats
del poble, a Pestiu els infants del casal
hi anaven a fer pizzes.

El Josep 1la Roser recorden els ini-
cis. Van ser els primers de fer tortells
de reis. «El primer any només en van
demanar quatre 1 alguns els vam fer
per a nosaltres, riu la Roser. Liltima
vegada en tenien més de 200 encarre-
gats. Després de set anys tancats, enca-
ra reben trucades quan s’acosta alguna
diada per fer encarrecs. El Josep
té molt present aquests dies, tot
i que treballaven de sol a sol, em
parla de les festes majors, quan
el concert 1 les sardanes es feien
davant I'Espiga.

El 2017 la salut no els va
acompanyar 1 amb 50 litres de
nata i 500 lioneses fetes a la ne-

LEduard Romero i la Roser Vidal

de Cal Galan // FOTO: Judit Pujol Odén.

vera, a la vigilia de festa major, van de-
cidir tancar. Si no, potser encara conti-
nuarien oberts.

Des de llavors, pero, I'Espiga no ha
estat del tot tancada. El Josep cada dia
hi va i posa en funcionament una ma-
quina. Els agradaria que algti ho com-
prés. Per aixo ho van deixar tot a punt
per tornar a funcionar. La Roser arano
surt de casa, enyora la gent. Diu que li
agradaria escriure la seva vida, perqué
n’han passat de molts colors. Potser al-
gun dia podrem llegir totes les histories
que guarda 'Espiga d’Or.

El comerg, a la carretera. Del carrer
Major, el comerg d’Oliana es va despla-
gar cap a la carretera i, justament alla,
és on el forn de pa i pastisseria Solé Pa-
llares, que existia des dels anys trenta a
Peramola, va obrir una nova botiga el
1990. El forn de pa continua a Peramola,
a mans del Carles Pallares, 1 a Oliana el
Jordi Pallarés s’especialitza en pastisse-
ria. La fleca es caracteritza per la tradi-
cid 1 per la constancia. «Segons I'época,
tira més un producte o un altre, com la
coca de forner o la mola.»

Mentre parlem, rep la trucada d’un
client per demanar un pastis. «De qué
el vols?y, li pregunta el Jordi. Aqui és
quan la tradicid i la constancia es tras-
lladen a l'actualitat en forma de con-
fianga, amb un «no ho sé, xocolata o
trufa. Tu mateix. Que estigui bo», com
a resposta.



El Jordi és conscient que el Palla-
rés no té relleu, 1 ell ja té edat per jubi-
lar-se. «Nosaltres ja hem fet tot el curs
que haviem de fer i ara, a esperar». Ac-
tualment, dona feina a nou persones,
pero no troben gent per treballar i, com
en altres oficis, el més probable és que
tanquin. «Quan passara, no ho sé, pero
no tardard gaire». El Jordi explica que
«quan els dius que s’ha de treballar dis-
sabte i diumenge, no en volen saber
res». El negoci, en gran part, es manté
per la gent de pas, sobretot en caps de
setmana 1 festius. Recorda, perod, com
«fa 25 anys parava molta més gentien
passava menys.»

Tot i la incertesa del futur, la tradi-
ci6 els acompanya i encara ara introdu-
eixen nous productes. El que passi amb
el Pallares en un futur, el temps ho dira.

En la historia més recent d’Oliana,

el 29 d’abril de 2015 va néixer Cal Ga-
lan. CEduard Romero va veure "opor-
tunitat d’emprendre. Amb la Roser
Vidal, el matrimoni va engegar una
nova proposta que combina tradici6 i
innovacio. El pa els arriba d’un forn de
llenya proper 1 a 'obrador se centren
en la pastisseria. CEdu m’explica que
després d’aquests anys, la valoracié és
molt bona. Des de darrere el taulell, la
Roser li recorda que els inicis van ser
durs: «M’ha costat els meus disgustos
adaptar-m’hi». El somriure que ofereix
als clients que entren, pero, amaga tot el
sacrifici que porta a I'esquena.

Cal Galan es caracteritza per la va-
rietat i la innovaci6: «Els dissabtes te-
nim 30 tipus de croissants. En faig de
truita de patates, de Sacher...». Al ma-
teix temps, pero, també hi ha les pastes
més tradicionals, que en alguns llocs

A dalt, el Jaume Abella, a la dreta, la seva filla Roser i altres treballadors al forn
de I’Espiga d’0r. A baix, coccio de patates al forn de I’Espiga d’Or pel dinar
popular de carnaval, els anys vuitanta // PROCEDENCIA: Arxiu L’Espiga d’Or

han anat desapareixent, com les ore-
lletes de Lleida o la ferradura de cabell
d’angel. «Treballem amb producte na-
tural i ho fem tot aqui. A I’hivern, ela-
borem xocolata desfeta i a U'estiu ens
fem Porxata». També els bombons, tot
i que no es venen gaire, 'Edu prefereix
continuar elaborant els productes que
li fan il-lusid, tot 1 que a vegades vulgui
dir llengar-ne algun.

Quan encara falta un mes per Set-
mana Santa, ja ha comencgat a fer figures
de xocolata. «Som totalment familiars.
Som feligos fent les coses nosaltres ma-
teixos, per aixo la gent ho encarrega amb
temps. Arribem fins on podemv. Tot i
que I'any passat la feina el va superar,
cada any a Cal Galan hi ha una figura
de xocolata de mesures considerables.
«Trobo absurd fer algun nino. Sempre
faig alguna cosa que tingui relacié amb
el poble, com I'església. Aquest any la
intencié és tornar-hi.»

No fa falta demanar per reptes de
futur, ja que 'Edu se’ls posa ell mateix.
«Si la gent vol alguna cosa nova, sem-
pre dic que si». Pa de pessic sense ou,
mones sense lactosa o pastes veganes.
«M’agrada donar I'opcié. La gent sap
que trobara el que busca.»

ATinici li deien que estava boig per
posar un negoci on no hi havia aparca-
ment, tenint en compte la gent de pas.
«El que és més important és el produc-
te que hi ha dins. No s’esperen trobar
tanta varietat 1 moltes vegades hi ha al-
guna cosa novar. La tradicid i la innova-
cié aviat compliran deu anys compartint
espai al taulell de Cal Galan. No posa-
ria en dubte que I'Edu ja ha comengat a
idear alguna novetat i segur que tindra
el toc final de la Roser.

Tots ells i elles coincideixen en una
cosa: els comergos s’estan perdent i,
quan s’abaixa una persiana, ja no tor-
na a pujar. Fan un crit d’alerta perque
Oliana, igual que tots els pobles, sense
comer¢os no té vida /s
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Una nissaga centenaria

CAL PIUS DE L'ESPUNYOLA HA VIST PASSAR QUATRE GENERACIONS DE FORNERS QUE,
AMB ELS SEUS PANS I COQUES, HAN ALIMENTAT BONA PART DEL BERGUEDA

Dolors Clotet Cortina > TEXT I FOTOGRAFIA

«Forners des de 1921». Aquesta frase
apareix al paper amb qué m’emboli-
quen una temptadora coca de Cal Pius.
La nissaga de forners dels Rosell té més
de cent anys d’historia, més de deu de-
cades fent pans i coques amb la mateixa
recepta: bons ingredients i temps, tot el
que calgui, vuit hores en cada fornada.
Liniciador de la saga, qui va estrenar-se
en lofici, va ser en Pere Rosell a Mont-
clar. Totique va néixer a finals del segle
XIXa Lloberola, un petit nucli de la Se-
garra, va traslladar-se a viure a Montclar.
Vaaprendre l'ofici del forner del poble.

No va ser fins al setembre de 1928
que esva traslladar a cal Pius amb la seva
dona, Dolors Marigot, i el seu fill, Mar-
tf Rossell, que tenia mig any. «El padri
vavenir de masovery, ens explica el seu
net, en Marti Rosell Macia, de 65 anys,
que ¢és la tercera generacié del negoci fa-
miliar. «Els van proposar de venir a cal
Pius a fer-hi pa». El trasllat va venir mo-
tivat perqué Montclar era un llogarret
forcaaillati, en canvi, la nova casa estava
ben comunicada i, a tocar de la carrete-
ra de Berga a Cardona i Solsona i I'en-
creuament amb la de Casserres, oferia
més oportunitats de guanyar-se la vida.
Es un lloc de pas, idealment situat. I la
casa era acabada d’estrenar perque
el propietari, Pius Parera, la va
aixecar el 1927.

Han passat els anys perd
el pa «més o menys sempre
s’ha fet igual, amb farina, aigua,

sal, pasta mare 1 temps», ens explica en
Marti. «Pot haver-hi alguna petita dife-
réncia, perd la base és molt igualy. Una
equacié aparentment senzilla que és el
pilar de la seva popularitat: bon produc-
te, ben fet i sense additius que perme-
ten que els pans es conservin bé durant
dies 1 que les llamineres coques de for-
ner, fetes amb la mateixa pasta amb queé
elabora el pa, s’hagin de menjar aviat
perque, si no, s’assequen.

No ha variat la recepta del pa de
cada dia, pero si que ha canviat 'es-
tructura de les families, que abans eren
molt més nombroses. De manera que
els pans eren més grans, de 3 quilos.
«Ara només fem pans de 21 de 3 quilos
per encarrec. Els més habituals sén de
quilo, mig quilo i la barra, també fem
llonguets». Lluny, molt lluny dels 24
pans de 3 quilos que podien consumir
en una setmana masies de la zona fa
més de mig segle, ens explica en Marti.

Pa a domicili. Antany, els veins de les
cases de pages baixaven al forn i com-
praven pa fins i tot per passar quinze
dies. Ara bé, a Cal Pius feien el reparti-
ment a domicili amb un carro. «El padri
el portava fins i tot a les cases de Mont-
clar». El repartiment a domicili
s’ha mantingut fins avui dia. A
Cal Pius es continua portant
el pa, didriament, a les cases
de pages de les rodalies 1 tam-
bé a botigues 1 particulars, no

només de I’Espunyola i entorns, siné
també fins a Avia 1 Berga.

Una altra de les coses que ha can-
viat, aquesta fa més anys, és 'intercan-
vi en espécies entre pagesos 1 el forner
per tenir pa. Abans, un pages podia dur
100 quilos de la seva farina a Cal Pius
perqué en fessin pans. A canvi, rebia
120 quilos de pa —40 pans de 3 quilos—1
havia de pagar 10 pessetes per pastar-lo,
coure’l 1 pel treball de fer-lo. En Mart{
relata que «allo es va acabar perque no
sortia a compte pel forner.»

I és que el forn no sempre ha donat
per guanyar-se la vida a tota la familia.
El pare del Mart{ es va haver de com-
prar un camid per fer de transportista
de ben jovenet. Quan el negoci va re-
muntar, va tornar a casa per treballar-hi.
En Mart{ practicament va néixer al forn.
«Sempre hi he vist fer pa», ha aprés a
fer-ne, n’ha fet, ha ensenyat a fer-ne i
en continuara fent mentre pugui, mal-
grat que la de forner és una feina molt
lligada. «Comencem d’hora. Els diven-
dres i els dissabtes m’hi poso a les tres
del mati i la resta de dies més tardet,
cap a les cino», concreta. Els dies que
comenga més aviat és perqué ha de fer
dues fornades, coincidint quan hi ha
més demanda. A més dels pans elabo-
rats amb farina de blat convencional,
també en fan d’espelta, de motlle amb
farina ecologica de Cal Pauet —una ex-
plotacié propera que conrea cereals eco-
logics a pocs quilometres del forn i en

En Pere Rosell, iniciador de la nissaga.
PROCEDENCIA: Arxiu familia Rosell.



fa farina després—1 també les coques de

forner o els croissants.

Parlem amb en Marti a tocar del
forn que és el mateix que «va fer instal-
lar el padri», de la marca Balart de Saba-
dell i que té els seus secrets per garan-
tir una bona coccié. «Quan comenca la
fornada, els totxos estan ben calents i, a
mesura que passa I’estona, la tempera-
tura ja es va regulant sola. Al final és més
baixa per completar la cuitas. Observem
aquest procés per la porta de vidre del

forn ple de boles blanques. Sabem qué
passard: com per art de magia —i gra-
cies a les hores de feina del Marti i el
seu equip—, les porcions de pa creixen i
creixen, es va formant la crosta daurada
i cruixent fins que comenga a semblar el
pa que veiem a les lleixes del forn amb
el seu color caracteristic. Un cop cuit, és
hora de treure’l. Amb una pala de fusta
amb un manec ben llarg, els va retirant
de tres en tres —els grans—, i sembla que
parlin perqué encara calents emeten uns

A dalt, Marti Rosell retira pans acabats de coure.
A baix, foto de la familia davant del forn de Cal Pius.

espetecs calids. Han de mirar de no cre-
mar-se quan els retiren. Fa temps el pa
es cofa amb llenya. «En ¢poca del meu
avi, hi havia dues persones encarregades
de fer feixos de llenya amb la brancada
dels boscos de la casa.»

Lolor del pa és una cosa que mal-
auradament no es pot flairar en aquest
article. Impregna les estances del forn i
ens dona la benvinguda només obrir la
portada de Cal Pius. En Mart{ explica
que hi esta tan acostumat que ja no la
nota en el seu dia a dia.

La quarta generacié que continua-
ra la historia d’aquesta nissaga de for-
ners ja fa uns anys que treballa al forn.
Esla Judit Rosell, de 33 anys, una de
les dues filles del Marti. Va estudiar
Administracié i Direccié d’Empreses
(ADE) i ha triat quedar-se al forn fa-
miliar. Mentrestant, perd, en Marti es
manté al peu del cané. Aquest marg ha
fet 65 anys 1 no preveu jubilar-se. «El
pare em va ajudar a mi 1 jo ajudaré la
meva filla» mantenint ferm el timé del
negoci. La xarxa familiar és important
per atendre tots els fronts.

Ser forner és un ofici, perd en el seu
cas també és una forma de vida. I ha tre-
ballatal peu del forn des de la seva joven-
tutifinsara, 1és conegut pel seu bon fer.

Forners i alcaldes. Una curiositat de
Cal Pius és que els dos ltims forners
han estat alcaldes del seu poble, 'Espu-
nyola. El primer, en Mart{ Rosell Mari-
got, va ser batlle dos mandats, de 1979 a
1987. El segon, el seu fill, en Marti Ro-
sell Macia, que ens ha atés, que va pre-
sidir el consistori quatre mandats con-
secutius, des de 1991 fins a 2007.

Que és més dificil, fer d’alcalde o
elaborar el pa dels veins i visitants? En
Marti somriu i contesta que «és més di-
ficil fer d’alcalde i fer-ho bé per a tot-
homy. No obstant aixd, és gratificant la
feina d’un batlle perque «fas coses per-
que beneficiin a tothomn fe.
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Magatzems del fred

DURANT EL SEGLE XVIITROBEM A L’ALT URGELL LA CONSTRUCCIO D’UNES CURIOSES
ESTRUCTURES PER CONSERVAR, DURANT ELS MESOS D’ESTIU, EL FRED DE L'HIVERN

Carles Gascon Chopo > TEXT I FOTOGRAFIA

El plaer de poder prendre una cervesa
ben fresca en una terrassa un capves-
pre d’estiu 1 amb bona companyia no
és facil de superar. Un plaer en el qual
té molt a veure 1'Gs del fred en un pe-
riode de I'any en qué aquesta sensacié
és absent de la naturalesa, tenint en
compte, amés, que les actuals dinami-
ques del clima fan del fred un concepte
molt relatiu fins i tot en mesos hiver-
nals. En el nostre cas, la capacitat de
produir fred de manera industrial ens
permet gaudir d’aquella cervesa fresca
malgrat que la temperatura ambiental
puguivorejar els 40 °C, pero... 1 abans?
Com s’ho feien per mantenir la frescor
dels productes en ple estiu?
Evidentment, I'Gs del fred ha tingut
historicament una importancia que va
molt més enlla del simple consum de
refrescos per calmar la set. El fred ha
estat basic en la medicina per rebaixar
inflamacions, tallar hemorragies o pal-
liar la febre, i també en la conservacié
dels aliments, especialment el peix
que arribava fresc de la costa —-més o
menys— en poblacions situades tan a
I'interior com ho era la Seu d’Urgell.
I la gracia estava en poder disposar

d’aquest fred durant aquells mesos en
que no en feia, de fred.

Conservar un intangible. El fred en
la natura és present alla on és menor la
incidéncia de I'escalfor solar o és retin-
guda amb més dificultats, com ara les
zones polars o d’alta muntanya. A les
latituds mitjanes de clima temperat,
com la nostra, on s’alternen les estaci-
ons calides i fredes, les baixes tempera-
tures només sén propies d’un determi-
nat periode de 'any. D’aquesta manera,
en un context tecnologic preindustrial,
I'obtenci6 de fred en els mesos més ca-
lids només és possible a través de la con-
servacié del gel o la neu obtinguts per
congelacié natural a hivern. [ aixd no-
més podia fer-se en entorns amb baixa
temperatura, construits especificament
amb aquesta finalitat, els pous de gel.
Aquestes construccions proliferaren
per les nostres terres molt especialment
a partir del segle XVII, coincidint amb
un periode de marcat refredament cli-
matic conegut com la petita edat del gel.
La mitjana de les temperatures baixa
sensiblement durant un periode relati-
vament llarg, amb totes les conseqii¢n-
cies negatives que arrossega
aquest fet. Els hiverns es van
tornar més crus, amb nevades
que a la Seu d’Urgell podien
assolir fins a dos metres de
neu acumulada 1 amb rius de
gran cabal com I’Ebre que es
congelaven al pic de I'hivern.
Precisament, episodis com
aquest permetien una millor

Laccés a l'interior
del pou de gel d’Arfa.

accessibilitat des del fons de les valls a
un recurs, el gel, que fins aleshores ca-
lia anar-lo a buscar, en forma de neu, a
les muntanyes, amb totes les incomo-
ditats i perills que aixd comportava, per
no parlar de la menor capacitat refrige-
rantde la neu en comparacié amb el gel.

Un cop recol'lectat el gel amb un
esforg intensiu protagonitzat pel col-
lectiu de veins, que havien d’aprofitar el
pic del fred per posar-se a treballar, era
quan entraven en joc els pous de gel. A
la comarca de 'Alt Urgell, aquests eren
de planta circular i coberts amb una ct-
pula practicable a través d’un orifici al
capdamunt per on s’acabava d’omplir
tot I'espai disponible amb blocs de gel
de mides regulars, separats amb palla i
fullaraca per tal que no s’enganxessin
entre si. Eren cambres soterrades, amb
un accés orientat al nord, en colze, per
tal d’evitar al maxim la pérdua de fred,
ja que el gel havia de conservar-se fins
a Pestiu, anant bé.

Ala comarcade 'Alt Urgell sabem
de Pexistencia de quatre pous de gel:
el d’Oliana, el d’Arfa, el de la Méra de
Cortiuda i el de la Seu d’Urgell, dels
quals els dos primers estan museit-
zats; el tercer, al terme de Peramola,
ha perdut la ctipula i només en resten
els murs laterals, i el de la Seu d’Urgell
fou desmantellat pels volts de 1954.
No tenim gairebé cap dada cronolo-
gica dels pous d’Oliana i de la Méra,
perd aquesta manca d’informacié dels
pous més meridionals és compensada,
en part, amb els pous de gel de la Seu
d’Urgell i d’Arfa.



El pou de la Seu d’Urgell es va co-
mengar a construir 'any 1624. Era de
titularitat municipal 1 estava ubicat al
nord de la ciutat, a la partida del Firal,
en un indret argilés 1, de manera sor-
prenent, sola. Poc temps després, pot-
ser esperonats per la rendibilitat del gel
del pou de la Seu, o qui sap si per te-
nir un pou de titularitat propia que els
permetés comprar el gel a un preu no
taxat per les autoritats municipals, els
canonges de la catedral van promoure
la construccié d’un nou pou de gel a
Arfa, poblacié a quatre quilometres de

A dalt, la capula del pou de gel d’Arfa.
A haix, la solada del pou de gel amh
répliques de blocs de gel.

la Seu, que era de la seva jurisdiccié. El
pou d’Arfa es va comengar a construir
'agost de 1641 1 pocs mesos després ja
era cedit en arrendament a un tercer.

Les guerres del gel. Lexisténcia del
pou de gel d’Arfa, amb uns preus forga
avantatjosos per als seus propietaris ca-
nonges, va generar tensions amb els res-
ponsables municipals de la Seu d’Ur-
gell practicament des del moment de
la seva construccié. Aquests conflictes
sovintejaren fins a 1696, quan capitol 1
municipi arribaren a una concordia per

la qual, a partir d’aquell moment, Iar-
rendament i la venda del gel de tots dos
pous es faria de manera comuna i unifi-
cada. Lacord fou definitiu i es mantin-
gué fins al tancament de la seva activitat.

El negoci generat al voltant dels
pous de gel estava subordinat al clima,
en un moment en qué les alteracions
esmentades el feien forga irregular 1 im-
previsible. Si ’hivern no era prou fred,
la quantitat de gel empouada seria in-
suficient, i calia anar-lo a buscar en co-
ves o bofies a la muntanya, com araala
font del Cristall, al capdamunt del Cadj,
segons apareix documentat I'any 1845.

El darrer testimoni que coneixem
del funcionament del pou de gel d’Ar-
fa data de 1753. El pou de gel de la Seu
duraria més, perd no sembla que la seva
activitat anés més enlla de 'any 1852 a
causa, en gran mesura, d’un nou cicle
climatic molt més benigne, que havia
deixat enrere els rigors de la petita edat
de gel. El pou restd abandonat durant
un temps fins que fou reaprofitat com
adiposit d’aigua potable de la ciutat. Fi-
nalment, la municipalitzacié del servei
d’abastiment, cap a mitjan segle XX, va
motivar canvis en la gestié 1 va accele-
rar-ne 'abandé. El terreny fou parcel-
lat 1 edificat a partir de 1967, perd en
aquell moment ja feia més de deu anys
que el pou de gel de la Seu havia estat
desmantellat. Quant al d’Arfa, imagi-
nem que segui un procés més o menys
paral-lel. Durant bona part del segle XIX
I'equipament d’Arfa servi de diposit de
les pedres que s’acumulaven de despe-
dregar els camps que hi havia a sobre
de I'equipament, i queda mig colgat.
No prou, perd, perqué seria utilitzat
pels contrabandistes de tabac andorra,
que van trobar en el pou un amagatall
de gran importancia en el seu cami des
d’Andorra fins a Gésol, passant per Arfa
ilavall de la Vansa fe
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PATRIMONI HISTORIA

Anys convulsos a la Torre de Riu

DURANT LA GUERRA CIVIL ESPANYOLA, LATORRE DE RIU D’ALP VA SER EXPROPIADA
I VA FER DE SANATORI, DE COLONTA INFANTIL I, FINALMENT, D’"HOSPITAL MILITAR

Carles Hervas Puyal > TEXT

Sisortim de I'estacié de la Molina i ens
dirigim cap a Alp seguint el PR 732, el
cami de la Ribera, poc abans d’arribar
ales primeres cases del poble trobarem
un petit pont a la dreta. Un cop traves-
sat, mig amagada per una majestuosa ar-
breda, ens sorprendra la preséncia d’una
construccid espectacular, absolutament
inesperada en aquest entorn bucolic, i
que ens suggereix de seguida imatges
d’algun conte de fades.

Es tracta de la Torre de Riu, una
construccid que té els seus origens cap
als segles XIII-XIV, inicialment com a
baluard defensiu 1 posteriorment com
el centre d’una gran propietat agricola i
ramadera. Cany 1896, el seu propietari,
Josep Nicolau d’Olzina de Ferret i de
Riusech, la va transformar en un castell
amb el seu aspecte actual, reconversié
feta pel mestre d’obres Calixto Freixa.

Enganxat al mur perimetral, un petit
cartell ens dona noticia de la seva his-
toria. Entre dades sobre el seu origen i
les vicissituds viscudes posteriorment,
el text afirma que durant la Guerra Ci-
vil el castell 1 la capella annexa foren
cremats. Es molt possible que la peti-

ta capella fos destruida ja al principi de
la guerra, victima de la febre anticleri-
cal que es desferma. Pero la realitat fou
que edifici principal va continuar en ds
durantel periode bel'lic, i en tres etapes
successives la Torre de Riu fou sanatori,
colonia infantil 1 hospital de sang.

El Sanatorio Pedrola. Lescriptor John
Langdon-Davies, al llibre La Setmana
Tragica de 1937, ens diu que el 1936 a
Alp, poble d’estiuejants, el més ric de la
poblacié era un personatge al qual iden-
tifica com el ‘verdulaire’. Quan arriba el
18 de juliol de 1936, aquest individu es
manifesta com a revolucionari i afiliat al
POUM, el partit marxista no estalinis-
ta. Va contactar amb gent del partitiels
va oferir I'edifici més gran del poble: la
Torre de Riu. La finca va ser expropiada
1aviat es transforma en un centre sanita-
ri on malalts i ferits afiliats a 'organitza-
ci6 trotskista es recuperarien ajudats per
la tranquil-litat 1 el clima cerda.

El centre va rebre el nom de Sana-
torio Pedrola, en memoria d’'un milicia
del POUM, Miguel Pedrola Alegre, que
havia mort a Tierz, al front d’Osca, el 8

de setembre de 1936. En una visita feta
el desembre del mateix any, 1 apareguda
al Socorro Rojo, una publicacié del partit,
un periodista fa una descripcié entusi-
asta de les condicions i 'ambient de la
instal‘laci6 sanitaria. Procedent de Bar-
celona i després d’un viatge en tren de
tres hores, Pedro Abuli, 'autor de P'ar-
ticle, arriba a Alp i descriu I'edifici com
una torre gran, de tres pisos i planta bai-
xa, amb pretensions de «castell feudaly.
Linterior el troba alegre i confortable;
les habitacions, netes i assolellades. To-
tes disposen d’aigua corrent tant freda
com calenta. Del text es pot deduir que
el sanatori anava destinat a acollir ma-
lalts, probablement tuberculosos i tam-
bé ferits del pit procedents dels fronts.

Sobre el personal que treballava al
centre, el periodista parla d’un «armarada
médicor, un delegat politic, un adminis-
trador i cinc dones, sense especificar ti-
tulaci6, que ajudaven en les tasques que
tenien encomanades. Finalment, 1 se-
gons recull Abuli, en aquelles dates esta-
ven ingressats una quinzena de malalts.

No s’ha trobat documentacié so-
bre el nombre total d’ingressats i de
morts durant el temps que el sa-
natori va estar en funcionament.
Només coneixem un cas, gracies
a una nota apareguda al diari La
Batalla, drgan del partit, el mes de
gener de 1937. Segons la noticia,
Luis Fernindez Cancela, perio-
dista 1 escriptor madrileny, feia
uns mesos que era ingressat al
sanatori antituberculds del Gua-
darrama pero, veient que la ma-

Entrega d’aliments aportats
pel govern britanic. Any 1938.
PROCEDENCIA: Biblioteca
Nacional d’Espanya.



laltia no millorava, fou traslladat
al sanatori cerda amb I'esperanca
d’una recuperacié. Perd el procés
va evolucionar de forma desfavo-
rable i el pacient mori a mitjans
de gener de 1937. Fou enterrat al
cementiri d’Alp.

Els Fets de Maig de 1937 pro-
bablement van ser un cop definitiu
per a la supervivéncia del Sanato-
r1 Pedrola. Desplagats del Govern de la
Generalitat els anarquistes 1 els mem-
bres del POUM, sense suport ni ajudes,
Iestabliment es va veure obligat a tancar.

Colonia infantil. Els primers nens re-
fugiats arribaren a Cerdanya I'abril de
1937, i inicialment foren allotjats a Ri-
golisa, dos quilometres al nord de Puig-
cerda. El mes de juliol, i sota la protec-
ci6 del Foster Parent Scheme of the
National Joint Committee for Spanish
Relief, una iniciativa promoguda per
Langdon-Davies, s’'incrementa 'arriba-
da de refugiats. S’habilita per acollir-los
una casa a Puigcerd3, la Torre Morer,
coneguda llavors com a Torre Angla-
terra. Caugment progressiu del ntime-
ro d’infants refugiats oblig), els primers
dies de 1938, a utilitzar també com a al-
berg la Torre del Remei de Bolvir. I fou
probablement en aquestes dates quan
la Torre de Riu d’Alp, clausurada com
a sanatori, es converti en el desti d’'una

A dalt, nens i nenes davant la Torre del Remei de Bolvir —reutilitzada com a alberg—, I’any 1938.

part de la colonia infantil de refugiats.
Perd aquesta funcié va durar poc. La
plana cerdana comengava a ser bombar-
dejada per 'aviacid rebel, especialment
des que I'exercit franquista havia tren-
cat el front d’Aragd 1 havia envait part

del territori de Catalunya. Per protegir
la vida dels infants, abril de 1938 tot el
contingent de refugiats fou evacuat cap
a llocs més segurs. D’aquesta manera,
s’obriren noves colonies a Caldetes, Sit-
ges 1 Barcelona. La Torre de Riu resta
de nou buida i silenciosa.

Hospital de sang. El trencament del
Front d’Aragé per part de I'exércit re-
bel la primavera de 1938, i I'ocupacié de
part del territori catala, obliga les autori-
tats a ampliar la xarxa hospitalaria mili-
tar ja existent amb noves instal-lacions.
A Girona es crea I’Agrupacié d’Hospi-
tals Militars gironins, amb un hospital
base a la capital i fins a dotze cliniques
militars repartides per la resta de la pro-

Al detall, la Torre de Riu, d’Alp. Any 1938 / PROCEDENCIA: Biblioteca Nacional d’Espanya.

vincia. Sota aquesta planificacid, el ju-
liol de 1938, la Torre de Riu entra de
nou en funcionament i es converti en
la Clinica Militar ntm. 8 de ’Agrupa-
ci6 de Girona, amb la funcié d’actuar
com a «estacién reguladora para heridos del
sector Norte del Ejército del Ester. El pri-
mer director i cap de serveis fou el ca-
pitd metge Lluis Vergé Mussclla. El mes
d’octubre fou substituit pel tinent
metge José Farris Ebriera. Entre
finals de 1938 1 principis de 1939
s’incorporaren dos altres metges:
Ramon Cérdoba Rodriguez, que
darrerament treballava a Puigcer-
da, i Juan Civit Bellfort.

Artur Bladé Desumvila, es-
criptor que va treballar com a
practicant en diferents hospitals,
amb motiu d’una visita que va
fer al centre a finals de 1938, par-
la «d’una gran sala amb xemene-
ia de campana i ornaments propis de
Iestil que s’havia volgut imitar: pano-
plies, armadures, corns de caga, caps de
cérvids... Era I'tinica pega de la casa on
no hi havia ferits. La resta -menjador i
cambres—n’era plena. Laspecte exterior
1les pretensions d’aquella sala contras-
tava amb la pentria de mitjans, fins i
tot de llits, sobretot de llenya o carbéy.
Segons el mateix testimoni, en aquelles
altures del conflicte la Clinica d’Alp es
dedicava especialment al tractament de
soldats afectats de congelacions.

Poques setmanes després la Clini-
ca ntimero 8 devia ser evacuada i aban-
donada. I potser va ser en aquells dies
convulsos quan va patir els darrers es-
tralls de la guerra. Pero fins a I'tltim
moment, la Torre de Riu, malgrat el seu
aspecte de «ridicula imitacié de castell
feudal», com va ser descrita, es va man-
tenir com un simbol de solidaritat i de
servei humanitari, aspectes que justifi-
carien un record perdurable {a
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PATRIMONI PAISATGE

Sant Serni de Coborriu

AL BELL MIG DE LA VALL DE L'INGLA, ALS PEUS DEL CADI, SANT SERNI DE COBORRIU I ELS
MASOS QUE L'ENVOLTEN TRASPUEN UNA MAGIA ESPECIAL

Enric Quilez Castro > TExT // Francesc Esteban > FOTOGRAFIA

Al municipi de Bellver de Cerdanya hi
ha la vall de I'Ingla. Tradicionalment,
era un lloc de pas entre el Berguedaila
Cerdanya a través de passos de mun-
tanya i es pensa que Tallé va ser creat
com a lloc de control i peatge dels viat-
gers que per alld transitaven. Encara es
conserva I'església de Tallg, la més gran
de Cerdanya, anomenada ‘la catedral’.

Just a 'entrada de la vall de I'Ingla,
als peus de la serra de Santa Magdalena,
s’hi troba un llogarret, format per tres
0 quatre masos, alguns encara habitats,
que formen el petit nucli de Coborriu
de I'Ingla, presidit per una esglesiola
dedicada a Sant Serni. Per accedir-hi,
sortirem de Bellver en direccié a Ta-
116 1, des d’alla, seguirem en direccié a
la vall de I'Ingla. Arribats a una cruilla
que mena a la dreta i amunt cap a Santa
Magdalena, hem de prendre la cruilla
de I'esquerra i vigilar de no anar cap al
mas d’en Pons. Esta senyalitzat.

El cami s’estreny, pero esta asfaltat.
Aviat arribarem al lloc, on hi ha poc es-
pai per aparcar. Si sol anar caminant. Si
continuem per la pista forestal, arriba-
rem a la font de 'Ingla i, més enll, a la
pista que va cap a la fageda de la Mena.
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Fa poc menys d’un segle, el terrat
de I'església es va enfonsar i es trobava
en ruines. Per sort, va ser restaurada 1
actualment és un lloc precids per anar a
passar una estona. Sobre el terrat, o llo-
sat, de I'església es dona el curiés i una
mica estrafolari cas que, fa uns quants
anys, alguns desaprensius que anaven a
fer gracllades una mica més amuntde la
vall, ala zona de la font de I'Ingla, s’en-
duien lloses del terrat per fer lacarnala
brasa. Per sort, sembla que la moda ja
ha passat 1, ara com ara, deixen en pau
el terrat de la petita església.

Pero parlem una mica de 'església.
Es troba documentada ja el segle X, a
I’Acta de Consagracié de la Catedral
d’Urgell, on se 'esmenta com a Caputri-
vi—d’aqui Coborriu—1iva ser consagrada
sota 'advocacié de Sant Serni pel bisbe
Pere Berenguer, 'any 1137. Pertanyia al
Pagus Tollonensis, que dona nom a Tallé.

Sant Serni, conegut també com a
Sadurni de Tolosa, o Saturninus, en llati,
és considerat un dels apostols gals 1 va
ser el primer bisbe de Tolosa. Al Piri-
neu, trobem sovint aquesta advocacio.
Sense anar gaire lluny, també és el sant
titular de I'església de Meranges.

Tornem a l'església. Aquesta forma-
va un conjunt amb l'antiga església de
Vilavedra —Vila Vetera—, situada més a
I'interior de la vall, que va desapargixer
arran d’una pesta 1 de freqiients eslla-
vissades, perqué es trobava en terreny
inestable. A finals del segle XX es van fer
unes excavacions arqueologiques que
la van tornar a deixar al descobert, tot
1 que el lloc no és facilment accessible.
Lany 1198, els albigesos van saque-
jar I'església de Coborriu, sota les ordres
del comte Ramon Roger de Foix i del
vescomte de Castellbo, conjuntament
amb moltes altres de la comarca, en un
conegut episodi historic, 1 es van endur
tres llibres 1 diversos paraments.
EI1793 va ser incendiada per les tro-
pes franceses, igual que va passar amb
I'ermita de Bastanist, una altra església
emblematica situada als peus dels con-
traforts del Cadi. Finalment, el 1936 va
ser profanada durant la Guerra Civil es-
panyolaiva restar en runes fins al 1967,
quan va ser restaurada.
Arquitectonicament parlant, es trac-
ta d’'una esglesiola romanica. Consta
d’una nau rectangular dnica, allargas-
sada, amb un absis semicircular 1 unes
voltes ogivals, del segle XII. A I'absis
s’aprecien dues finestres amb doble
esqueixada. També hi ha una cape-
lla lateral edificada el 1686, a la part
sud, al costat de la porta d’entrada,
on hi ha gravat, en pedra, un bust
d’una persona amb el cap cobert
amb un barret i els bragos en posi-
ci6 orant. Finalment, potser el més
destacat des de P'exterior és que

Interior de 'ermita de
Sant Serni de Coborriu.



consta d’un campanar de cadireta
amb dos ulls 1 un petit ocul a sota.

Sant Serni de Coborriu havia
contingut una marededeu de fusta
que va desapareixer, com tantes 1
tantes, I'any 1936. Es tractava d’una
talla policromada amb la imatge se-
dent de la Verge amb el Nen. No
estava asseguda en un tron, sind en
un seient humil. Vestia un man-
tell florejat i es cobria amb un vel.
A la ma dreta, sostenia una poma,
simbol del pecat original, 1 a I'es-
querra, sostenia el Nen. La talla es
va realitzar, possiblement, a cavall
dels segles XIII 1 XIV. Tot i que per cro-
nologia es tractaria de tardoromanic,
sembla que era d’estil gotic. Es conser-
va una fotografia publicada al llibre de
Maties Delcor.

Lesglésia té incorporat un petit ce-
mentiri en destis que li confereix un
aire inevitablement romantic. Cescrip-
tor rossellones Emili Foxonet (1880-
1972) li va dedicar un poema.

Nits d’estiu a Sant Serni. Tot el lloc ha
estat arranjat recentment i la nit del pri-

Celebracio a I'exterior de I’església durant
els actes de la Poesia per a una Nit d’Estiu.

mer dissabte després de Sant Joan s’hi
celebra un acte musical 1 un recital de

poesia, anomenat Poesia per a una Nit
d’Estiu, organitzat per ’Ajuntament de
Bellver, el Grup de Teatre de Bellver 1
el Grup de Recerca de Cerdanya. Quan
aquest acaba, a 'exterior de 'església, es
menja coca i es veu moscatell 1 es balla
al son de la musica. Aquest acte cultural
1 festiu va ser instituit fa diverses déca-
des per Joan Pous, exalcalde de Bellver.

No cal dir que es tracta d’un lloc
magic, especialment una nit d’estiu se-

rena, amb lluna o sense. De vegades, als
murs de pedra que voregen 'església es
poden veure cuques de llum.

Aquest lloc es troba al bell mig de la
ruta del Cami dels Bons Homes, en un
recorregut molt freqiientat per excur-
sionistes, que porta als peus del Cadiia
diversos passos d’aquest. Des d’aqui es
pot accedir, per exemple, a la fageda de
I'Ingla o de la Mena, I'tinica fageda de
la Baixa Cerdanya, situada a redds del
Cadi, en un lloc molt humit que com-
parteix habitat amb els avets. Es tracta
d’una zona molt interessant des d’un
punt de vista naturalistic, tant pel que
faalaflora com a la fauna.

Lescriptor alturgellenc Joan

Obiols descriu I'indret succinta-
ment com: «Quatre cases 1 'església
de Sant Serniy, al seu llibre El desert
verd. Obiols explica una llegenda
segons la qual al lloc també hi havia
una rectoriaique el mossén i la ma-
jordona sempre s’estaven discutint.
Un dia, la majordona va aparéixer
morta i el rector va fugir esperitat,
fins que una garravera a la vora del
cami el va detenir. Convencut que
eral’esperit de la majordona qui el
retenia, va tenir un atac de coriva
morir alla mateix. Aquest solitari
paratge, església a part, esta format
per quatre cases —cal Pons, cal Pau-
let, cal Misserpi 1 el Moli del Pons—, la
majoria encara habitades i amb produc-
ci6 agropecuaria en actiu.

No hi ha cap mena de dubte que
es tracta d’un lloc especial, com aixi ho
testimonien els moltissims visitants que
té aquest paratge, especialment durant
els mesos d’estiu. Molta gent hi va ca-
minant des de Bellver, en una lleugera
perd tonificant caminada, i és estrany
no trobar-hi ningd. Us recomanem
aquest indret que de segur no us dei-
xard indiferents {8
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No abaixem la guardia

Defensa l'aigua des de casa teva

Tot i que de tant en tant plou, el problema de la falta d'aigua comenga a ser
estructural | des de casa nostra no podem abaixar la guardia, hem de mantenir
comportaments solidaris que evitin el malbaratament d'un bé escas.

ES FACIL: 10 CONSELLS QUE DONEN VIDA
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1 CUIDEM LA QUALITAT
0 DE L'AIGUA
Dofenmar cada gota d'aigua és cosa de tots.
: Hi ha molts productes N i ] R
; que s"aboquen a algliera S Ajuntoments revisen cada any cano %
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cantaminar 10,000 liines pensar quins usos d'algua sén prescindibles U s
) d'aigua. Cal separar-los | superflus a casa en temps de sequera

i portar-los a la deixaliena.




