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El segell Girona Excel-lent, una eina efica¢ El segell de qualitat Girona Excel-lent és la
que dona suport a un sector estrategic plataforma que la Diputacié de Girona posa
al servei dels pagesos, dels ramaders i de la
industria alimentaria en general. Els proporciona:
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La prOdUCC|O « Promocié i difusio
« Participacio en fires i esdeveniments

ag roal i mentél’ia « Treball en xarxa i Us de la marca
de prOXi m itat El consum de productes de proximitat ajuda

la pagesia i la ramaderia gironines, i contribueix,

ens benefiCia a tOtS alhora, al benestar de tota la ciutadania.
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conversa

AMB EL FUNDADOR I PRESIDENT DE LA FUNDACIO MASCORT >
NASCUT A BARCELONA EL 19 D’OCTUBRE DE 1930, VIU APASSIONAT PER L’ART I LA BELLESA.
ADVOCAT I EMPRESARI, DEDICA MOLTES ENERGIES A LA CONSERVACIO DEL PATRIMONI CUL-
TURAL I NATURAL. ENS REP A LA TORRE PONSA DE L/ESTARTIT, UNA MASIA REHABILITADA
D'ORIGEN MEDIEVAL QUE OFEREIX VISTES PRECIOSES DE LES MEDES. DE PARLA PAUSADA
I PRECISA, DE MIRADA FRANCA I TRACTE PROPER, TE DUES FILLES I UN FILL: MARIA EULA-
LIA, CONSTANZA I RAMON, TOTS TRES LLICENCIATS EN DRET. TAMBE TE UN NET I UNA NETA.
ALS 93 ANYS, ESPERA «CONTINUAR TREBALLANT AMB IL-LUSIO PERQUE LES OBRES D’ART I
EL PATRIMONI PERDURIN I SIGUIN MES CONEGUTS I RECONEGUTS.»

JOSEP PASTELLS > TEXT
JOSEP BURSET > FOTOGRAFIA

Ramon

Mascort

-La familia Mascort té profundes arrels torroellenques.
—Efectivament. El meu rebesavi Agusti Mascort Plana (1770-
1842) va establir-se a Torroella de Montgri als 25 anys per
exercir la seva professid de farmaceutic i es va casar amb la
torroellenca Pelegrina Llorens Pibernus. El rebesavi prove-
nia d’una familia d’apotecaris i farmacéutics de Palafrugell,
els Mascort de Cap de Vila, que descendien d’una nissaga de
negociants dedicats a les arts i els oficis comercials.»

-El vostre pare, Ramon Mascort Galibern, no ho era pas far-
maceutic.

—«No. Va estudiar Enginyeria Industrial a la Universitat de
Barcelona. Abans que I’Estat s’atribuis el dret de comprar
1 vendre gasolines, treballava a Pempresa Petréleos Porto
Pi. Visitava els establiments per tot Catalunya i Valéncia 1
en comprovava les estacions. Més endavant va establir un

JOSEP PASTELLS. Girona, 1966. Periodista i escriptor
JOSEP BURSET. Juia, 1963. Fotdgraf

garatge 1 una gasolinera propies davant del Parc de la Ciu-
tadella. Es deia Garaje del Parque.»

—La mare, Maria Amigoé Puig, va ser infermera.

—«Va estudiar Infermeria i va treballar a 'Hospital Clinic de
Barcelona, perd quan es va casar amb el meu pare es va de-
dicar a la familia i a la llar. Com a curiositat, li he de dir que
va ser la primera dona a pujar ’Aneto, juntament amb la seva
amiga Maria Rosa. D’aquella expedicid, que es va dur a ter-
me P'agost de 1921, ella mateixa en va publicar una cronica
al Butlleti del Centre Excursionista de Catalunya.»

—De petit hi venieu poc, a Torroella.

—«Tinc més records de Barcelona, si. A Torroella hi veniem
per Setmana Santa i a I'estiu per vacances. Tota la meva for-
maci6 la vaig cursar a Barcelona. La primera infancia, al Col-

GAVARRES 45 > 17



retrat de familia

ELS SABENA, DEL MAS EUSEBI DE FONTETA > AL NUMERO 2 DEL CAMI
DE FONTETA A FITOR HI HA EL MAS EUSEBI, CAN SEBIO EN ELS SEUS ORIGENS. HI HEM TRO-
BAT EN PITU I LA MONTSE AMB ELS SEUS FILLS: LA CRISTINA, LA MIREIA I EN FRANCESC; I
TAMBE L'EDU I EN CESC, QUE S’HAN INCORPORAT A LA FAMILIA. UNA SUMA DE GENT, IDEES
1 ESFORGOS QUE HAN PERMES TIRAR ENDAVANT UNA EXPLOTACIO LLETERA MODESTA, MAL-
GRAT ELS IMPONDERABLES I EL MALTRACTAMENT ECONOMIC, POLITIC I SOCIAL A QUE ESTA
SOTMESA LA NOSTRA PAGESIA.

JOAN PINSACH > TEXT I FOTOGRAFIA

Vendre llet fresca
com la d’abans

A en Josep Sabena Esteba, tothom el
coneix per en Pitu. Ens rep al mas, a
la petita 1 humil estanga on cada dia
esmorza després de la primera mu-
nyida, I'endema de I'inici de I'esclat
de les protestes pageses d’enguany. «A
veure si servird d’alguna cosal», excla-
ma obrint els ulls, perd amb la mira-
da serena i un somriure que vol dissi-
mular aquest escepticisme antic dels
nostres pagesos. Amb el gest tranquil
i amb un fi sentit de I’humor, els seus
cabells llargs 1 blancs i una barba po-
blada li confereixen una imatge que
recorda l'estetica contestataria del se-
gle passat. Va néixer I'any 1960 al mas
Eusebi. «I des de llavors hem anat pas-

JOAN PINSACH. Llagostera, 1958. Professor d’ensenyament secundari
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sant un crédit radera Paltre», deixa anar
arronsant les espatlles.

Els seus pares, Josep Sabefia Saballs
(Sant Sadurni de ’'Heura, 1934-Fonte-
ta, 2009) 1 Francesca Esteba Soler (Fon-
teta, 1937-1999), tenien olivar 1 vinya,
dotze vaques, gallines, conills i engrei-
xaven un porc per a la casa. Originari-
ament el mas havia estat d’uns oncles
de I'avi patern. «Eren l'uncle Sebio 1 la
tia Marieta, que encara la recordo. No
van tenir fills. Els meus avis
vivien a Sant Sadurni fins
que es van casar i va néixer el
meu pare; llavors van venir
aqui a cuidar els uncles 1 amb

els anys la casa va passar a ser
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d’ells». Diu en Pitu que I'avi només
havia tingut una vaca 1 que es guanya-
va la vida fent feixines que portava als
forns de ceramica de la Bisbal amb el
carro. I que el pare treballava als forns
de calg de Fonteta i que «després va po-
sar tres o quatre vaques iva fer els pri-
mers céntims anant a vendre la llet en
bicicleta, amb una garrafa, al magatzem
de la Danone de la Bisbaly. Durant un
temps, al mas Eusebi hi havia, doncs,
una veritable familia extensa,
que sobrevivia gracies a una
autarquia parcial completa-
da amb treballs externs. Aqui
hi van conviure uns anys els
oncles de I'avi; els avis, Lluis 1
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Josepa, amb els fills solters; i els pares,
Josep i Francesca, amb en Pitu i la seva
germana gran, Maria Angels.

Als catorze anys en Pitu va deixar
I’escola unitaria de Fonteta per posar-se
a treballar. Primer de mecanic, i durant
deu anys de transportista que recorria
la costa catalana i les Illes. Als 26 anys,
veient mén amb el camid, acabava de
completar la seva primera formacié i
tenia un bon bagatge per poder triar
que fer amb la seva vida. Cempresa li
va oferir portar el magatzem central a
Eivissa. «Vaig pensar que no se m’hi ha-
via pas perdut res, alla», diu rient. «I em
vaig quedar aqui amb el pare.»

Una llibreta d’estalvis per al relleu.
Aix{ que va treballar al mas, durant
vuit anys a temps parcial perqué també
ho feia en una explotacié de porcs. El

1988 es va casar amb la Montse Sabater
Sayols (Sant Gregori, 1966) i se’n van
anar a viure a la Bisbal. «Ens vam com-
prar una casa i hi vam viure 30 anys.
Aqui es van quedar els pares i la meva
germana petita, la Maria Lluisa, amb
la seva familia, 1 jo hi venia a treballar
cada dia». EI 1994 amb el pare van de-
cidir aixecar la granja exterior amb les
propies mans. «Acabava de néixer la Mi-
reia, perque recordo que vam celebrar
el seu bateig a la granja. Pero abans que
hi poséssim les vaques, eh!», puntualit-
za. Amb els anys també vindria el relleu
amb el pare. «Va ser facil, em va donar la
llibreta amb 10.000 pessetes i em va dir:
‘Ara espavila’t’», assegura rient. Un bon
consell, perqueé el mas Eusebi ha crescut
molt. Encara que, com diu ell, <amb un
credit radera un altrey. Ara s’hi munyen
unes 60 vaques, d’un total d’un cente-
D’esquerra a dreta, en Pitu, en Francesc,

la Montse, ’Eduard, la Cristina i la Mireia,
davant del mas Eusebi.

nar de caps, 1 ¢l conreu d’unes 25 hecta-
rees, majoritariament de sec, hauria de
subministrar-ne bona part de I'aliment.
«Perd aquest any ho hem de comprar tot
a fora perqué amb la sequera no hem
collit practicament resy, es lamenta en
Pitu, que explica que enguany també
han d’aprofitar el brancam de la poda
de les oliveres per donar al bestiar, d’'un
olivar que cada any produeix uns 400 li-
tres d’oli verge extra argudell que venen
directament aqui al mas.

‘Ara espavila’t’. Hi ha un moment
cabdal, pero, en tota aquesta historia.
Fa uns disset anys. Era el temps de les
quotes que la Uni6 Europea va establir
per limitar els excedents: o es compra-
ven quotes de llet d’altres pagesos o se
n’havia de reduir la produccié. Al mas
Eusebi van estar a punt de plegar. «Fe-

GAVARRES 45 > 23
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DOSSIER FLEQUES I FLEQUERS

Josep Pastells > TEXT

Titular aquesta introduccié amb un fragment del pa-
renostre pot semblar massa cristia fins 1 tot per a un
panarra, pero la veritat és que el sentit de la frase, tant
si és metaforic com literal, va més enlla de les creences
religioses. La importancia del pa, del nostre pa de cada
dia, transcendeix qualsevol topic o clixé, 1 una expressié
que designa un fet habitual també pot entendre’s com
I’antitesi de la trivialitat, com un ritual ben sabords.
Menjar el pa cruixent i aromatic de tota la vida és un
plaer quotidia per a moltes persones que en saben valo-
rar les virtuts: és nutritiu i saludable, una pedra angular
de la dieta mediterrania.

Potser per aix0, per referir-se a una cosa que dura
molt, un proverbi catali diu: «Ser més llarg que un dia
sense pa». El refranyer conté centenars de dites on apa-
reix el pa, la majoria relacionades amb I’alimentacié. En
aquest dossier parlem de farines i farineres, d’obradors,
fleques i flequers, de botigues familiars i nissagues que
mantenen la tradicié de pastar a ma, fermentar sense
presses i coure el pa amb delicadesa.

Com és habitual, el primer article el signa I’Elvis
Mallorqui, que ens explica que mil anys enrere els
pagesos feien, a casa seva, un pa molt di-
ferent del que més tard van generalitzar
els flequers. Per la seva banda, I’Alexandre

Un corro i un tallador de forner.
FOTO: Monica Sala Ametller.
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El pa nostre
de cada dia

Weltz recula fins al segle XIII per assenyalar que, en
fundar-se Palamés per ordre reial, la vila va néixer amb
un forn comunal i amb els anys s’hi ha tornat a fer pade
forma centralitzada. També mirant enrere, pero no tant,
en Narcfs Subirana ressegueix la trajectoria dels Roure
—una nissaga de flequers de Vilobi que va establir-se a
Pals el 17921 ens recorda els forns de pages que fins
mitjan segle XX hi havia a Sant Cebria dels Alls. Forca
aprop, a lavall de Calonge, I’Albert Vilar ens parla dels
cinc molins fariners hidraulics, amb rescloses, recs i
basses, que hi funcionaven entre els segles XVIII 1 XIX;
amés, recupera la historia de Can Mencior, una antiga
fleca situada al carrer Major de Calonge.

La Teresa Bonal i la Ntria Sabat conversen amb
alguns dels molts forners que hi ha hagut a Palafrugell,
entre els quals en destaquen dos de lletraferits: en Jau-
me Isern i en Baldiri Ferrer. A Castell d’Aro I'element
diferencial és que les fleques tenien nom de dona, com
CalaLolaiCala Carmen, obertes fins a finals del segle
passat, constata I’Albert Lépez-Tauler. No gaire lluny,
a Sant Feliu de Guixols, '’Angel Jiménez rememora
uns quants establiments historics 1 en parla amb en

Joan Corominas, mestre forner de Ca la Nati. Molts
dels negocis que apareixen al dossier han hagut
’}d‘ de tancar —és el cas de Ca n’Aragay, que va



funcionar fins als anys seixanta als Quatre Cantons de
Tossa, apunta en David Moré—, i els que es mantenen

oberts lluiten per sobreviure. A Caldes de Malavella,
per exemple, la crisi del turisme balneari després de la
Guerra Civil va fer que s’haguessin d’unir esforgos per
crear la Panificadora, remarca en Marc Martinez.

En un sector cada cop més dominat per la produc-
cié industrial, encara hi trobem fleques fidels als origens.
Com Can Cristia de Cassa de la Selva, que ja ha fet 150
anys, subratlla en Marc Salgas, testimoni privilegiat del
negoci familiar. També a Cassa, una altra fleca centena-
ria, la Selvana, manté la manera de fer antiga, verifica
en Jordi Dausa. A Llagostera, els Arbusé ja sumen tres
generacions de flequers, observa en Joan Ventura, i a
Vidreres les dues tniques empreses vidrerenques de-
dicades a I’elaboracié 1 venda de pa —també n’hi ha una
de Sils i una altra de Llagostera— sén Remigi Forners i
el Forn de pa Inverco, informa en Jordi Dorca.

«El pa com abans i les pizzes, ben actuals», destaca
la Susanna Quintana en la seva pega sobre Can Biel
de Fornells, mentre que en Carles Serra aprofundeix
en la historia de les fleques Frigola i Aliu de Quart,
ja desaparegudes, 1 en Jordi Dalmau ens ofereix una
panoramica de les de la ciutat de Girona en temps
de guerra 1 postguerra. Sense moure’ns de Girona,
Una dependenta darrere el taulell d’'una botiga de pa,a Girona.

Any 1956 // FOTO: Marti Massafont Costals. PROCEDENCIA:
Ajuntament de Girona. CRDI (Marti Massafont Costals).

la Meritxell Daranas repassa la
trajectoria del forn Sant Daniel,
obert fins al 2014, i la Laura
Reixach ens traga un perfil d’en
Quim Hugues, de Casa Moner.
Per la seva banda, 'Emili Gispert
ens recorda la figura del flequer
saltenc Pau Mas6 (1911-2001) 1
I’Elvis Mallorqui conversa amb
un deixeble seu, el riudellotenc
Miquel Cullell, jubilat el 2008
després de passar tota la vida
entre forns i obradors.

En Josep Maria Sansalva-
dor s’endinsa en «la férmula dels
Llausas», que ja sumen cinc generacions de flequers a
Sarria de Ter, 1 en el passat de la Farinera Vinyals de
Campdora, clausurada al primer quart del segle XX.
Quasi 100 anys després, el gener passat, també va tan-
car la Farinera Sunyer de la Bisbal d’Emporda, tretze
generacions de moliners que protagonitzen larticle
d’en Dani Sabater.

Al dossier hi abunden les peces centrades en
establiments emblematics, com ara Can Roda de la
Bisbal, presentat pel mateix Dani Sabater; Can Ten Ten
de Celra, visitat per la Mar Camps, o el Forn Marull
de Parlava, descrit per I'Oriol Puig. També dediquem
perfils a en Lluis Pons de Can Lleng de Colomers,
a la Pilar Bonany de Can Quel de la Pera —tots dos
escrits per la Clara Julid— i a en Josep Maria Dalmau
de Rupia, retratat per la Silvia Yxart. A més, la Clara
Julia ens parla de Can Quel de Foixa i la Silvia Yxart,
de Can Frances de Torroella de Montgri.

Finalment, en Salvador Vega ens mostra com
treballaven a la fleca de Plaga i a la de Can Gela de
Verges, dues de les quatre que hi havia hagut al poble,
1 en Rafel Casas tanca el dossier amb una mirada a les
noves rutines alimentaries i a dos establiments que s’hi
han especialitzat: LaMareVilla de la Bisbal i La Trilla
de Viladesens /s
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Les fleques tenien nom de dona

A CASTELL D’ARO, CA LA LOLA T CA LA CARMEN, ABANS CONEGUDES COM A CA LA MAXIMA
I CA /EMILIA, VAN ESTAR OBERTES FINS A FINALS DEL SEGLE PASSAT

Albert Lopez Tauler > TEXT

En el casc antic de Castell d’Aro, d’uns
anys enca, només hi passen coses quan
hi ha algun esdeveniment rellevant:
festes com la de Sant Isidre, el Mercat
Medieval, el Pessebre Vivent, pocs bate-
jos, comptades comunions, algun casa-
ments i els enterraments d’aquells que
encara volen que se’ls encomani a Déu
al'interior de I'església de Santa Maria.
La resta de dies de I'any res, o gairebé
res: una parella de visitants que foto-
grafia parets de cases mudes o el cotxe
d’un vei que se’n va o torna cap a casa,
qui sap. No s’hi sent mainada, no hi ha
botigues, de fet només dues perruqueri-
es, a hores convingudes, que amb prou
feines deixen sentir la remor d’alguna
conversa entre rentat i assecat.

Amb aquest escenari, massa tran-
quil, ila remor d’algun record d’infan-
cia, he sortit del barri de Roquissar, a
la banda de ponent del poble, 1 m’he
acostat fins a cal Ros, en el carrer del
Castell. Qui m’obre la porta, la Inés
Torrent Ruscalleda (Castell d’Aro,
1965) és Ia filla de la Lola Ruscalleda
Casadevall (Cassa de la Selva, 1930) i
d’en Francisco Torrent Planas (Sant

Feliu de Guixols, 1922-Castell d’Aro,
2014), la Lola i en Francisco del pa.

CalaLolaiCala Carmen. Asseguts a
taula la Lola mira de filar records, a poc
a poc, perd se’n surt. La Ines I'ajuda a
fer memoria tot apuntalant els records
amb dates, noms i alguna anécdota que
ens fa somriure. A Castell d’Aro hi ha-
via dues fleques: Cala LolaiCala Car-
men, 'una al carrer Major i 'altra just
al davant de I'església. De fet, les dues
botigues eren més que fleques: «Nos-
altres a Cala Lola hi veniem conserves,
embotits, verdures, ous, licor, deter-
gent, fins 1 tot hi haviem arribat a ven-
dre Okal, aspirines i tabacy, recorden
mare i filla. Era habitual que la gent
del poble els portés productes per ven-
dre: «Em sembla que la verdura ens la
portaven els de ca ’Adria, oi mare?». La
Lola diu que si i recorda: «Els ous ens
els portava la senyora Antonia, la mare
de mossén Agusti». A l'altra fleca, a Ca
la Carmen, fins i tot s’hi podien trobar
mitjons, roba interior 1 alguns dels al-
tres indispensables que havia de tenir
tota botiga de poble. «Entre uns i altres

no hi havia pas mala relacid, cadasct
feia la seva, aixd si, perd com que ells
tancaven el dilluns, a casa ho feiem els
dimarts, i aixi sempre hi havia una fle-
ca oberta al poble», explica la Ines. Les
dues botigues van estar obertes fins a
finals del segle passat. «Cany 1985 amb
en Francisco vam plegar i es van quedar
la fleca els Montiel», que més endavant
van desplagar la botiga a 'avinguda de
la Platja, «alla on ara hi ha Can Serray,
Iactual fleca de Castell d’Aro.

Ca la Carmen, en canvi, va tancar
definitivament quan la Carmen i el
seu germa Marti, dependenta i forner,
es van jubilar. Els que ja en tenim més
de quaranta i, un dia o I'altre, en farem
cinquanta, d’anys és clar, encara recor-
dem com anivem a buscar el pa; a casa
érem dels que anavem a Ca la Lola,
amb un parell de monedes de vint du-
ros. «Hi havia molta mainada que venia
abuscar el pa o allo que els calia a casay,
recorda la Ines, que també corria per
la botiga 1 a vegades donava un cop de
ma. Llavors, tant a Castell d’Aro com a
qualsevol altre poble de I'entorn, sentir
i veure mainada amunt i avall, anant a
fer encarrecs o donar un cop
de ma amb la feina de casa, era
el més normal.

Maxima i Emilia. A mesu-
ra que la tarda avanga, queda
clar que les que portaven la veu
cantant eren les dones, com a

A I'esquerra, en Francisco
Torrent a I'obrador de Ca la Lola.
A la dreta, la Lola Ruscalleda
atenent un client. Anys 1980.
PROCEDENCIA: Arxiu familia
Torrent Ruscalleda.



minim en el negoci de les fleques. Ca
la Lola abans era coneguda com a Ca
la Maxima i Ca la Carmen, com a Ca
I’Emilia. «A casa jo despatxava i també
ajudava en Francisco a fer les fornades
de pa», recorda la Lola. Les fornades, so-
bretota I’estiu, comengaven molt d’ho-
ra. «S’escalfava el forn amb la llenya i
les feixines de bruc. Després s’havia de
netejar i s’hi posava el pa a couren, 1 aixi
fins a quatre fornades. «La mare ajuda-
va el pare, perd al pare no li agradava
gaire estar de cares al ptblic», apunta
la Ings. «Ella era la que tenia clar si el
negoci anava bé o now, afegeix. I entre
1965 1 1985 va funcionar més que bé:
«Al final, sobretot a ’estiu, hi havia mas-
sa feina; en part per aix0 vam plegar, ja
érem massa grans». La Inés explica com,
«sobretota I'agost, quan el pa encara no
havia sortit del forn, ja estava venut, i
hi havia gent que s’enfadava perque se
n’havia quedat sense». Era 1ogic, <amb
els campings plens 1 algun restaurant
de la zona que el venia a buscar acaba-
vem el pa de bon mati», recorda la filla.
«Nosaltres no el repartiem, el pa, prou
feines teniem!», puntualitza la Lola. A
Ca la Carmen si que en repartien, de

pa. El marit de la Carmen, en Josep, ho
feia a particulars i a algun negoci amb la
seva caracteristica furgoneta vermella.
Mare i filla somriuen quan els ve a
la memoriaiexpliquen: «Alguna vegada
el pare s’havia endescuidat de posar sal a
la massaino ho deien a ningti». Sempre
hi havia algt que I'endema rondinava.
A més del pa, també feien coca de pa o
coca amb sucre, « unes coques de llar-
dons que ens les treien de les mansy.
Molta gent en recorda els bescuits, i la
Ings aclareix amb sa mare que «de bu-
nyols en feiem i, a més, també en ve-
niem la pasta feta 1 aix{ qui la comprava
només els havia de fregir a casa seva.»
LaLolaila Inés ens han deixat clar,
ja ho hem explicat, que el negoci fun-
cionava gracies a I'entesa del matrimo-
ni: «Sempre ens vam entendre bé, ell a
dins, amb el forn, i jo a fora, a la boti-
gar, afirma la mare. Perd també ens ha
quedat clar que qui sabia com anava
el negoci era ella: «La mare portava la
botiga i sabia els diners que entraven i
que sortien», apunta la Inés. I afegeix:
«M’atreviria a dir que aixo0 cap dels dos
mai ho va posar en dubte 1 tots dos esta-
ven convenguts i tranquils que fos aixi.»

La Inés Casadevall, mare de la Lola
Ruscalleda, amb una clienta a I’obrador.
Anys 1980 // PROCEDENCIA: Arxiu
familia Torrent Ruscalleda.
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A I'¢poca, a Castell d’Aro, Platja
d’Aro o s’Agard, no hi havia cap altra
fleca, «de llenya segur que no», afirmen
mare i filla. Les botigues que venien pa
o bé el compraven a fora o bé a en
temps més moderns el feien amb forns
electrics». Tot aquest anar 1 venir, tot
'any, des de la matinada fins al vespre,
impregnava el poble d’olor de bon pa,
d’abans, i d’un trafec vital que avui ja
no s’ensuma. Per sort, aixd també ho
hem dit, avui al poble hi torna a haver
una fleca que rutlla i que, també amb
un forn de llenya, ha recuperat produc-
tes de tota la vida. A Can Serra, a peu
de carretera, on anys enrere s’havien
installat els de Can Montiel, un cop
abandonada ’antiga Ca la Lola del
carrer Major, han tornat part de la vida
perduda del poble. Encara que lluny
del nucli antic, el bon pa, uns bons
tortells de massapa i uns bunyols que
sén I'enveja de molts, s’han tornat a
guanyar el paladar de la gent del poble,
dels visitants i de tothom qui s’acosta
a comprar-hi. I és que un té aquella
sensaci6 que una bona fleca fa poble i
que un poble sense fleca no és poble
del tot fs
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Les vidues del pa

A LA POSTGUERRA LES FLEQUES DE CALDES FOREN REGENTADES PER VIDUES; MES TARD, ELS
SEUS FILLS UNIREN ESFORGCOS PER CREAR LA PANIFICADORA I FER FRONT ALS NOUS TEMPS

Marc Martinez Comas > TEXT

En un poble que cap al 1920 passava per
poc els 2.000 habitants, gracies a la gran
afluéncia d’estiuejants, podies trobar-hi
quatre forns de pa. Segurament el ne-
goci era més fluix els mesos d’hivern, i
més tenint en compte que moltes cases
de pages encara es feien el seu propi pa,
perd a partir del maig i fins a 'octubre
la vila es convertia en un centre de va-
cances de primer ordre.

Fins a mitjan segle XIX, tot 1 dispo-
sar de dos establiments balnearis, Cal-
des no deixa de ser un petit poble de
pages. Tot canvia a partir de 1862 amb
la inauguracié de la linia de ferrocarril
que permet P'arribada massiva d’esti-
uejants. Cimpuls final fou el 1898 amb
I'obertura del Vichy Catalan. La pui-
xanga econdmica es produeix sobretot
des d’aquest moment i fins Pesclat de la
Guerra Civil. Es una época en que els
negocis competeixen per oferir el bo i
millor als visitants. Venen atrets per les
aigiies, perd també pel nostre entorn,
per respirar aire pur o menjar la verdura
acabada de collir de I’hort, lallet acabada
de munyir o els ous acabats de pondre.
Els aliments de quildmetre zero no sén

només un reclam comercial dels nos-
tres dies, ja s’estilava fa cent anys amb
anuncis com: «baqueria suiza con servicio
permanente de leche pura de vaca» o «Frutas
y verduras superiores procedentes de la pro-
pia granja». La demanda de bon pa tam-
bé creix, perd els forns tradicionals es
van diversificant per oferir a la clientela
tant alldo més tipic i tradicional com els
nous tipus de pans i els dol¢os de moda.

La Pilar del pa. En aquesta época, en
el nucli antic de la vila medieval i al bell
mig del carrer Major, hi trobem el forn
dels Tornabell. Es tracta d’una fleca tra-
dicional regentada per la Pilar Aragonés
Aymerich, que s’hagué de fer carrec de
la fleca en quedar vidua. La Pilar és una
dona amb empenta i aconsegueix tirar
el negoci endavant i passar-lo al seu
fill Joan. El dinamisme econdomic que
porta l'estiueig hi deu contribuir, perod
també la seva situacid en ple centre co-
mercial i al costat de la Fonda Fabrellas.

La fleca de I’Andreu Ros. Una mica
més avall, al carrer Santa Maria, 4,
molt a prop de I'entrada antiga del
Balneari Prats, s’hi trobava la
fleca de I’Andreu Ros Xiberta.
Amb el pas dels temps es trans-
forma també en confiteria i hi
venen una mica de tot: caves,
vins i licors, xocolata, caramels
1 llaminadures... Un cop mort
I’Andreu, es fa carrec del nego-

ci la seva vidua, ’Encarnacié Vila Al-
sina, que s’acaba casant amb I'Ignasi
Comas Genoher, un flequer nascut a
Palafrugell que fa temps que treballa a
la casa. Més tard el negoci passa al seu
fill petit, en Sixto Ros Vila.

Els Quintana. Cap ¢l 1910, un jove
de Vallcanera que treballa a Can Trias
de Santa Coloma, en Pere Quintana
Barrera, obre el seu propi negoci en
un dels llocs més ceéntrics de la vila,
a tocar 'església. Lestabliment aviat
es converteix en una fleca pastisseria
com les de les grans ciutats. Per fer-
ho construeixen un nou casal en estil
eclectic. A la planta baixa hi ha I'obra-
dorilabotiga, on es venen tant els pans
tradicionals com les noves especialitats
1 un gran assortit de galetes, dolgos o
les famoses tortades d’ametlla.

Lassassinat I'estiu de 1936 d’en Pere
Quintana i del marit i el cunyat de la
mestressa de Can Prats, en Pere i en Bo-
naventura Comas, porta aquestes dues
families a replantejar els seus negocis.
Lany 1944 la vidua d’en Pere, la Rosa
Barris Sitjar, i els seus dos fills, en Pere
1 en Rafel, lloguen el balneari a Maria
Cardoner de Batlle i passen a ser-ne
els gestors fins a la compra definitiva el
1987. Pero el negoci no tanca, és tras-
passat als Vehi i, més tard, als Bohigas
que, tot 1 que en un altre local, conti-
nuaran amb la tradicié pastissera perod
no aixi amb I'elaboracié de pa.

En Sixto Ros i la seva mare, I’Encarnacié Vila, al
taulell de Ca I’Andreu Ros. Finals de la década
de 1950 // PROCEDENCIA: Arxiu Cristina Ros.



Can Moll. El negoci del pa donava per
més 1 als anys vint s’instal-len a Caldes
una parella de la Garrotxa atreta per les
possibilitats de prosperar. Es tracta de
I'aprenent de flequer de Santa Pau Jo-
sep Feixes Graboleda i la seva muller,
Francisca Roca Sucarrats. La desgracia
cau sobre la parellaien Josep emmalal-
teix mentre construeix la casa i el forn,
al carrer Pla i Deniel. Poc després mor.
La Francisqueta s’ha de fer carrec del
negoci per tirar endavant els dos fills
petits: en Pepito ila Dolors. Per sort, els
seus germanastres, Joan 1 Maria Balés
Sucarrats, baixen de Besalt a ajudar-la.

Es una noia encara joveitrempadaiun
xofer de Terrassa, en Joan Moll Gubia-
nas, aviat li posa I'ull a sobre 1 s’acaben
casant. En un principi en Joan Moll no
en sap res de fer de flequer, perd és un
bon negociant i de seguida veu les pos-
sibilitats de I'establiment, que de mica
en mica convertiran en una moderna
botiga obrador on es continuara elabo-
rant el pa tradicional, perd també tota
mena de dolgos per fer les delicies de la
clientela més refinada. El forn pastisse-
ria Moll tindra un gran éxit 1 dins la bo-
tiga habilitard una zona perque la clien-
tela pugui degustar els seus productes.

A dalt, imatge del forn i obradors de Can Moll amh en Josep Feixes amassant un pa;
a haix, el mateix Josep al taulell de la fleca amb un client. Finals de la década de 1950.

PROCEDENCIA: Familia Feixas Pages.

La Panificadora. Tota aquesta esplen-
dor comercial de la vila té una data de
caducitat ben clara: el juliol de 1936.
Amb l'esclat de la Guerra Civil i després
amb la segona Guerra Mundial, i com a
conseqiiencia de la seva situacio estrate-
gica i de la gran quantitat d’allotjament
turistic que queda buit, Caldes esdevé
centre hospitalari 1 d’internament de
multitud de desplagats. Fins I'any 1947
la vila no tornara a una relativa norma-
litat, pero ja res no sera com abans. Des-
prés de més de deu anys de pendries,
caldra una reestructuracié molt gran.

En el sector de les fleques aquests
grans canvis es materialitzen a principis
de la década de 1960. Lactivitat del po-
ble no dona per a totes quatre. El marge
de benefici en el pa és molt petitiamb la
gran davallada d’estiuejants el valor afe-
git de la pastisseria ja no és suficient. Per
aix0, el noi de Can Ros, en Sixto; el de
Can Moll, en Pepito Feixas; en Joanet
de Ca la Pilar; els germans Quintana i
en Mart{ Trobat, de la carnisseria Mat-
llo del carrer Major, uneixen els seus
esforcos per crear la Panificadora. Per
fer-la munten un nou forn en un local
del carrer Santa Maria, propietat dels
Trobat, i en Sixto Ros és el que porta el
negoci. De mica en mica es va quedant
les parts dels altres socis fins que, a mit-
jans dels vuitanta, arriba a un acord amb
els Quintana per quedar-se tota la socie-
tat. Fa una permuta amb els terrenys de
I'antiga casa pairal dels Ros, que servira
per ampliar el balneari.

Tot i 'intent de modernitzar-se per
ser competitius, la panificadora té molts
alts 1 baixos pel poc marge de benefici
en el preu del pa. Un exemple clar és
el tracte amb el pagesos. En un primer
moment, els pagesos porten la farinaila
bescanvien per vals; tants quilos de fari-
na per tants quilos de pa. Aviat aquests
tractes s’han d’anar modificant fins que
entren en joc les grans farineres fa
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Secrets en bones mans

Elvis Mallorqui > TEXT // Monica Sala Ametller > FOTOGRAFIA

Pssst! No parleu, que hem vingut a treballar amb en Miquel
Cullell Buch. Nascut el 1943 a can Selica de Granollers de Ro-
cacorba, viu a Riudellots de la Selva des de 1995. Es va jubilar
¢l 2008 després de passar tota la vida —26 anys— entre obradors
i forns, sobretot a la Fleca Masé de Salt.

Sén les tres de la matinada. Quan en Miquel arriba a ’'obra-
dor, en Pau Masé ja hi és. Abans d’anar a dormir havia preparat
el cutxeré —la massa mare— amb un o dos quilos de la pasta del
dia anterior, 20 quilos de farina i 11 litres d’aigua. Tots dos bar-
regen el cutxeré amb 200 quilos de farina i 110 litres d’aigua i el
fan pastar durant tres quarts d’hora a I'tinica maquina de la fleca.

Tallen cada porcid de massa i la pesen a la balanca romana:
650 grams i 1.200 grams per fer els pans de mig o de quilo, perque
se’n resta 'aigua que s’evapora al forn. Encara que a partir dels
anys 1980 era legal vendre pans de quilo que en realitat feien 800
grams, en Pau Masé no ho va fer mai. Va comprar una pesadora
per treure porcions idéntiques de massa, perod va durar ben poc
perque els clients se li van revoltar, li exigien el pa de sempre.

Amb la massa pastada i pesada, funyeixen cada pega de
pailadeixen reposar. Pans rodons i barres de mig o de v
quilo, xatos de tres quarts, coques, trenes, llonguets,
llagos 1, de tant en tant, algun pa de crostons. Ho fan t
a ma, repetint els gestos apresos dels seus mestres.
En Pau, a casa seva mateix. En Miquel, que de ben
petit es fixava en la seva mare fent el pa, va entrar
d’aprenent a Can Boix de Sant Esteve de
Llémena als setze anys. Entre els dinou
ivintanys eraa Can Nadal de Riude-
llots de la Selva, on tant treballava al
forn de pa com al moli de pinsos
per al bestiar. Després de fer la
mili entre Mallorca i Eivissa, el
1966 va entrar d’oficial a Can

després va anar a la Fleca Tei-
xidor de Sant Gregori, on es va
estar uns nou anys. EI 1971 es va
casar a Santa Afra amb la Teresa
Martinez Redondo (Ventorros de
Balerma, Granada, 1946) i van anar
aviure a Salt. Cany segiient va néixer
el seu primer fill, en Jordi.
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AlaFleca Masé es reparteixen la feina, perd els llonguets sén
cosa d’en Miquel, a qui, segons en Pau, li surten millor. Des-
prés de fer un xurro gran, «el doblegues i el tornes a dobegar,
diu. Després de llevar, el talla per fer els llonguets. En Miquel
va entrar a Can Pau el 1975 1, I'any seglient, va néixer la Iolan-
da, la seva segona filla.

Sén les set del mati. Es 'hora clau. Ja fa estona que en Mi-
quel 1 en Pau han encés el foc al mig del forn, més aviat cap a
I’esquerra perque, pel tiratge de la xemeneia, va millor. El forn
arriba als 300 °C de temperatura i, mentre el deixen baixar fins
als 250 °C, treuen les brases, que guarden en una marranxa de
tanca hermetica per a fer-ne carbonet i vendre’l. Van a la idea
per fer tres solars en una mateixa fornada. Primer, coques, tre-
nes 1 llonguets, que es couen de pressa. Tot seguit, pans rodons
1 barres, als quals fan el tall just abans d’enfornar. Fins a 140
pans de quilo i cinc de dos quilos cabien al forn de Can Paul!
Un cop cuits, els piquen per la part de sota per assegurar-se’n i
n’espolsen la cendra. Al final, amb el forn a 150 °C couen bar-
retes, barres de quart i algun pa rodé.

A les deu del mati s’acaba la primera fornada del dia,
perd el cutxerd per a la segona ja esta a punt. Pasten la fa-
rina, funyeixen les peces de pa i, cap a la una del migdia,
a enfornar un altre cop. A la tarda solen fer dues cuites
en la mateixa fornada. Pero als anys 1980 arribaven a fer-
ne tres els divendres i els dissabtes.
Quan van apareixer els
forns electrics, la feina ja
va anar afluixant.
En Pau Mas6 va morir
el 13 de setembre de 2001.
La nit abans havia deixat a
punt el cutxerd per a una for-
nada que ell ja no va veure.
En Miquel, després de
tres mesos a l'atur,
va treballar a la Fle-
ca Ros de Caldes entre
el 20021 el 2008. Ara, és
clar, continua fent el pa per
als de casa. Coneix com nin-
gt tots els secrets de fer un bon pa.
Perd sense un forn de llenya com els
d’abans, ja no és ben bé el mateix <8



A I’esquerra, el flequer Ramon Aragay Fuya al taulell de la seva hotiga,acompanyat de les seves filles Dolors i Montserrat Aragay Masjuan.
A la dreta, Ramon Aragay Fuya amb el repartidor de pa.Anys 50 / PROCEDENCIA: Col-lecci6 familia Aragay Masjuan (AMT).

Ca n’Aragay, als Quatre Cantons de Tossa

David Moré > TEXT

De petit, de cami cap a casa de la meva avia, passava sempre
pel forn de Ca n’Aragay, uhicat estratégicament als Quatre
Cantons, cruilla al mig del poble, on fa mig segle van arribar a
instal-lar el primer i inic semafor que hi ha hagut a la vila. No
va funcionar mai i el van acabar traient. De broma diem que
Tossa, a banda de ser la primera vila antitaurina de I’Estat, és
tamhé la primera poblacié antisemaforina. Sempre m’havia
captivat aquella botiga antiga amb porticons blaus oherts de
bat a bhat en horari comercial situada al niimero 33 -ara 29-
del carrer de la Guardia. En recordo el seu propietari, Ramon
Aragay Fuya, amb el davantal blanc, tot sovint estintolat a la
paret de fora. Aquella casa i aquell paisatge huma van des-
apareixer durant la meva adolescéncia. Poc després de la seva
jubilacio, el 1986, el propietari va vendre la casa als veins de
I’hotel La Palmera, un honic establiment de caracter familiar
entre els carrers de la Guardia i de Rosa Rissech, que tamhé
ha passat a la historia. En Ramon, casat amh Reparada Mas-
juan Gonzalez, es va traslladar en un pis del Mas Font, a prop
de les filles: Dolors (1946), Montserrat (1948) i Nuria (1964).

Lavi, Ramon Aragay Boada, flequer nascut a Macanet de
la Selva, s’havia estahlert a Tossa el juliol de 1892, en comprar
i arrendar I'establiment que havia estat de Dalmau Torrellas,
quan aquest va optar pel sector surer. Casat el mes segiient
amb la blanenca Anna Ros Maso, el 1907 va comprar la casa
on va obrir 'establiment als Quatre Cantons. Per documenta-
ci6 d’arxiu, sabem que va ser el primer forn de la vila a instal-
lar, el 1911, un motor de gasolina. El negoci el va continuar
el fill, Jaume Aragay Ros, casat amb Caterina Fuya Dalmau,
i en segones nipcies amh Anna Balam Fuya. Quan el 1951 a
can Pla —davant I’església— van obrir I’Hostalet i van tancar
la botiga, el net va comprar-los tot el que feien de rebosteria
i pastisseria; i poc després va afegir-hi queviures —embotits i
formatges que tallaven a ma- i drogueria.

Un dels productes estrella més recordats eren els famosos
‘gallaritos’, de gran tradicié durant la Setmana Santa, i molt
cohejats per la mainada que els penjava dels palmons de Rams
0 a les mones de Pasqua. La recepta: 1.200 grams de sucre,
mig litre d’aigua, una culleradeta d’esséncia de llimona, dos
quilos de farina i 30 grams de hicarbonat. En aigua calenta es
dissolia el sucre, el bhicarbonat i la llimona. S’hi barrejava la
farina i sense treballar la massa s’estirava amb el rul-lo a tres
centimetres de gruix. Es col-locaven en unes safates untades
amb oli en motllos de diverses figures molt atractives per a les
criatures —home, cavall, peix, guitarra, vaixell...— i es posava al
forn, ni molt fort ni molt fluix, i es coia en un moment.Tamhé
feien bescuits, coques i pastissos, i tenien una mena de peixe-
res amb caramels i hombons de gran éxit.Venien pa de pageés,
barres, llonguets, panets de Viena i pa de motllo, que és el que
es venia més per als hotels. Na Montserrat recorda com ella i
la seva germana Dolors de jovenetes ajudaven el pare i porta-
ven el pa a molts establiments: el restaurant Bahia i els hotels
Ancora,Avenida, Casa Blanca, Ziigel, Rovira —aguest en gastava
tant que feien anar els treballadors a buscar-lo a casa-, la po-
sada M. Angela, i d’altres. També recorda com la gent anava a
fiar, i la llargada de les llibretes de fiar del seu pare.

El boom turistic va ser tan gran que tot va canviar. La
demanda augmentava i en Ramon va comprar una maquina
de fer pa de la marca Requena, vinguda de Valéncia. El pa
rodava i es coia. Era molt maca i tothom la venia a veure. Tot
i aixi, no donava I’ahast, fins al punt que als anys seixanta
els quatre forns locals —ells, Can Niceto, Can Soms i I’oncle
Pepito Aragay Ros— per donar resposta a les noves necessi-
tats van decidir unir esforcos i fundar la Panificadora, a on
van portar aquella maquina i en van comprar d’altres. Alla
ho van perdre tot, recorda na Montserrat; a partir de llavors,
jares no va ser igual ‘s
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En Lluis Pons, de Can Llenc

Clara Julia > Text // Josep Burset > FOTOGRAFIA

Si algti passa a la vora del cami Nou de Colomers, molt proba-
blement sentira la flaire de pa que despren la fleca artesana de
Can Lleng. El forn porta el nom del pare de Lluis Pons (Colo-
mers, 1951), Llen¢ Pons, qui va fer construir la casa i 'obrador
que avui regenta el seu net. Una aficid, la de ser forners, que ha
passat de pares a fills i que actualment du a terme la quarta ge-
neracié d’aquesta familia. Llufs Pons traspua calma. Vestit amb
texans, camisa 1 jersel, resta assegut relaxadament en una cadi-
ra al costat de la sala on hi ha el forn. Aquell forn de més de 6
metres de fondaria que, tot 1 tenir una porta petita, sobta per la
seva gran profunditat. Alla hi ha fornejat pa durant més de qua-
tre décades i ara mira com és el seu fill, que també es diu Lluis
Pons, qui segueix el negoci. Un negoci que ve originariament de
Vilopriu i del pare d’en Lleng Pons, que en la seva época anava a
repartir amb carro de tan grossos que es feien els pans.

Aixo de fer de flequer és una cosa que Pons ha viscut des de
ben petit. S’hi va mimetitzar tant, mentre creixia, que amb prou
feines sabria dir en quin moment es va convertir en el seu ofici.
Les coques 1 els pans de colze —pans rodons que s’anomenen
aixi perqué s’amassen amb el colze— eren I'especialitat de Pons,
que explica deixant entreveure un somriure que era un forner
atipic perque el pa a Can Lleng sortia a les onze del mati: «Aixo
no és una ciutat i la gent ve més tard», justifica. Mentre com-
paginava l'ofici de flequer amb el de pages, quan anava amb el
tractor amunt i avall, Pons va aprendre que de dies festius no
n’hi havia gaires i alld de posar-se malalt no podia passar prac-
ticament mai. Aix0 si, amb el pas del temps, els diumenges i els
vermells del calendari la fleca quedava tancada.

A Can Lleng en Lluis Pons ho feia tot i tot sol: des de pre-
parar la massa fins a atendre els clients. Darrere I'auster taulell,
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presidit per una balanga Aris6, no s’hi estava mai quiet perqué
sempre tenia alguna cosa a fer, i la calor d’estar tantes hores da-
vant el forn se I'acabava empassant sense remugar. Aix0 si, tants i
tants anys exercint aquest ofici, a Can Lleng han vist com la gent
abans comprava un quilo de pa, 1 ara compra un pa de quilo. De
fet, la familia encara recorda com s’utilitzava la torna per fer els
talls necessaris fins a assegurar que el rodé pesés el que deia el
seu nom. Amb el pas dels anys Pons també ha viscut moltes ge-
neracions de veins 1 veines que s’han fet grans; als més menuts
ja gairebé no els coneix si no sén coetanis dels seus dos nets. I
una cosa que assegura que ha canviat és que la gent avui no es
fixa tant en el preu com abans, perqué aleshores si s’apujava una
pesseta, la queixa era immediata. Després d’una vida cremant
feixines de pi i removent els pans dins el forn, Pons va veure
com el seu fill també s’apassionava per aquesta professio fins al
punt de deixar la feina de comptable per dedicar-se a fer de fle-
quer. Una generacié més que s’afegia a la nissaga. De fet, pare i
fill van treballar conjuntament durant dos o tres anys, fins que
el pare va decidir jubilar-se. Ell reconeix que no han tingut mai
cap problema perque el fill «sempre fa el que vol». Un esquerra
i laltre dreta, fan el pa de la mateixa manera perd cadascti a la
seva. I, tot i que estigui jubilat, en Lluis pare no falta maiala seva
cita diaria amb el fill: ambdés es troben a Can Lleng a les set del
mati per esmorzar un tros de pa acabat de fer i ben sucat amb
tomagquet, aixo si, sense posar-hi mai sal perqueé el pa ja en porta.

Qui sap si en un futur algun dels menuts de la familia s’afe-
gira a la llista de Pons que s’han dedicat a I'artesania del pa. Sigui
com sigui, a Llufs Pons i brillen els ulls en explicar que quan va
arecollir en Jan, el seu net, de I'escola, aquest li pregunta sovint:
«Com ha anat avui el pa, avi?» e



Forn Marull, tradicioé i innovacio

Oriol Puig > TEXT

El fum del forn de llenya del Forn Marull acompanya Parlava
des de fa décades. Del seu obrador en surt la flaire inconfusi-
ble de vida acabada de fer. El seu pa va ser durant anys i per
a moltes families un element basic de la dieta. Quan van ir-
rompre a supermercats, gasolineres i bars els pans industrials
sense anima, va ser quan vam valorar de veritat I’olor, la tex-
tura, el so cruixent del que teniem al costat de casa. Potser
no el valoravem prou, perqueé el teniem tan a prop com l'aigua
que sortia de I'aixeta o el plat que sempre hi havia a taula a
I’hora de dinar o sopar. Davant el pa impostor que ens venen
a granel a preu de ganga, el Forn Marull reivindica la feina de
I'artesa. La historia del negoci es remunta a I’'any 1956, quan
Josep Marull Serrats decidi tirar endavant el negoci on havia

fet d’aprenent al costat del forner Narcis Combis Entressera.

Al principi, quan acabava de fer el pa del dia, en Josep I'anava
a repartir pels pobles del voltant amhb un carro.

De mica en mica, el negoci va anar creixent i part de la
feina es va modernitzar amb la instal-lacié d’una maquina de
pastar, perdo sempre es va mantenir el forn de llenya com a
senya d’identitat.També es van anar diversificant els produc-
tes que s’elaboraven aixi com els que es comercialitzaven a
la botiga oberta al carrer de la Mosca, just al costat
de I’obrador i en una part dels baixos del seu
domicili. A la hotiga atenia Consol Salva,
dona de Josep Marull. Al cap d’uns anys,
Josep Marull Salva, fill del fundador, va
entrar al negoci familiar. Més tard tam-
hé s’hi incorporaria la seva dona, Do-
lors Feixas. Va ser en aquesta epoca |
que es van comencar a elaborar nous =
productes de brioixeria, i aixi van ar- 1- 4
ribar nous clients.

Eduard Marull representa la tercera
generacio de ’empresa i actualment esta
al capdavant del negoci.A la tradicié famili-
ar, hi suma una solida formacio en 'lambit de la
fleca i, sobretot, de la pastisseria. Va comencar
a estudiar a ’Escola de Flequers de Sabadell,
on va coincidir amb Manel Cortés, Josep Pas-
cual i Xavier Ramon, referents de la fleca actual.
Després va iniciar la seva formacié a I’Escola de
Pastisseria de Barcelona (EPGB),a I'aula Candy
Cash Formacio i a I’Aula Chocovic.

«Al comencament estava mal vist que el fle-
quer fes pastisseria. Quan estudiava pastisseria
a Barcelona, tots els meus companys venien de

L'Eduard Marull,a I’obrador del forn,amb el seu
pare, Josep, que va morir fa pocs anys. Al detall,
I’Eduard en un camp del projecte Es Farina de
Girona // PROCEDENCIA: Arxiu Eduard Marull.

familia de pastissers, i semblava que un flequer fent pastis-
sos era un intrus. Afortunadament, aixo ha canviat molt»,
explica Eduard Marull.

Des del Forn Marull participen activament amb Flequers
Artesans per reivindicar el valor de I’ofici. Un dels projectes
de qué formen part,tamhé al costat de I'IRTA i d’alguns pa-
gesos, és el d’Es Farina de Girona. Lobjectiu és fer un pa de
la millor qualitat, basat en practiques agronomiques de pro-
duccio integrada amb varietats de blat cultivades al territori
gironi. D’aquest projecte,a més, en va sorgir 'lanomenat Pa
de la Tramuntana, elaborat amb blat cultivat exclusivament
entorn del Parc dels Aiguamolls de PEmporda. «Projectes
com aquest, que han estat un éxit, ajuden a reivindicar I’ofi-
ci de pagesos i artesans alimentaris», diu Marull. A banda de
trobar els seus productes als seus punts de venda, Marull
tamhé elabora algunes especialitats per a I’hostaleria, «so-
bretot brioixos de mantega i coques de vidre 100 % d’aigua
precuites que després ells es torren.»

Als anys noranta, el Forn Marull va incorporar punts de
venda a Flaca i la Bishal d’Emporda. Després, va decidir tras-
lladar la botiga de Parlava a una nova ubicacié, també al cos-

tat de I'obrador, pero a peu de la carretera que uneix

Parlava i Rupia. Tamhé va suposar un canvi de

model, ja que incorporava un petit bar que
s’ha convertit en punt de trobada.

Tot i que el negoci funciona, Marull

no preveu créixer més: «<Em sento co-

mode amb el que tenim,i créixer impli-

caria haver de buscar un espai nou per

v 5 al’obrador,i tamhé seria complicat pel

tema del personal: costa trobar opera-

ris qualificats, i als cursos de flequer i

pastisser de I’Escola d’Hostaleria cada

cop hi ha menys demanda» /s
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PATRIMONI ARQUEOLOGIA

El castell de Montagut

LES EXCAVACIONS ARQUEOLOGIQUES ESTAN DEIXANT AL DESCOBERT LES PRINCIPALS
ESTANCES D’AQUEST CASTELL MEDIEVAL ENFILAT AL CAPDAMUNT DE L’ARDENYA

Joan Llinas i Pol > TEXT I FOTOGRAFIA

Montagut, amb 501 metres, és el segon
cim més altde I’Ardenya. Gaudeix d’un
domini visual excel-lent, ja que pel nord
ateny el pla de la Selva i pel sud vigila la
Vallpresona, que davalla cap a Saliong.
LArdenya s’estén als seus peus i s’es-
tira fins a les Gavarres i el mar. A I'altra
banda, emmarquen el paisatge les Gui-
lleries 1 el Montseny, 1 més lluny des-
punten els Pirineus. Si el dia és clar, po-
dem endevinar, a ponent, la silueta de
Montserrat. Amb aquest entorn, no ¢s
estrany que esdevingués a 'edat mitjana
un bon indret per dregar-hi un punt de
vigilancia que amb el temps s’acabaria
convertint en un castell.

Fa uns anys, davant 'evidéncia de
restes de murs entre el bosc i el rocam,
va sorgir la hipdtesi de I'existéncia al
segle X d’una fortalesa en aquest in-
dret, quan no es coneixia encara com a
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Montagut siné com «la muntanya dita
Tossa o el Fary, tal com s’esmenta a les
afrontacions dels alous de Solius del
919 i de Tossa del 966.

La primera referéncia documental
del castell de Montagut, que era ter-
menat i amb jurisdiccié propia, no la
trobem fins el 1284, quan el cavaller
llagosterenc Berenguer Ros el vengué
en franc alou a Bernat, senyor de Pera-
tallada, Cruilles 1 Begur, amb tots els
seus masos, terres, possessions i drets,
per 1.000 sous barcelonesos. Després,
el 1330, Gilabert de Cruilles, sagrista
major de la seu gironina i germa de Ber-
nat (mort el 1325), el va vendre a Ot de
Montcada, a qui Jaume IT havia donat la
senyoria de Llagostera el 1324.

La torre. El 2021 I’Ajuntament de
Llagostera va endegar el procés de re-

A I’esquerra, el recinte de la sala durant

cuperacié del monument, que és Bé
Cultural d'Interés Nacional. Cobjectiu
era la seva documentaci arqueologica
per aplicar-hi després un projecte de
consolidacid, restauracié i museitza-
cid. Les excavacions —coordinades des
de I’Arxiu Municipal de Llagostera per
Marta Alba 1 Marta Genoher, adjudi-
cades a 'empresa Atri Cultura i Patri-
moni, SLU 1 dirigides per qui signa
aquest article— han deixat al descobert,
després de quatre campanyes anuals,
les estances principals del castell.-
Previament als treballs, s’ende-
vinava I’existéncia d’una torre circu-
lar i d’un tram proper de muralla. Es
comenga per P'excavacié de la torre,
que va resultar ser una construccié de
planta circular feta de pedres lligades
amb morter de calg, amb un didmetre
d’entre 5,60 1 5,70 metres, unes parets

I'excavacié del 2023. A la dreta, vista del castell

des de I'oest; es pot apreciar la sala i I'esperé

on es dreca la torre amb I’escala d’accés.



d’un metre de gruixi conservada
en una altura d’entre 1,201 2,30
metres. Es va poder constatar
com aquesta torre era la cons-
truccié més antiga del conjunt
1 que ja es trobava en funciona-
ment al segle X, quan encara no
s’havien bastit la resta d’estan-
ces del castell. Se certificava aixi
Iexisténcia d’un punt de vigilan-
cia fortificat d’¢poca altmedieval
al cim de Montagut.

La sala. A partir del segle XI,
amb la feudalitzacid, moltes
torres de guaita es van conver-
tir en castells termenats 1 van
adquirir funcions administra-
tives, fiscals, judicials i residen-
cials. Aixo és el que va passar
també a Montagut.

El pany de muralla que es
veia prop de la torre fou 'objec-
tiu segiient de les excavacions.
Era una estructura important,
que en algun punt assolia els
4,5 metres d’altura. S’hi apre-
ciava un rengle de nou espitlle-
res 1 dos forats de desguals, i en
bona part estava sepultada sota
un enderroc format per una
gran quantitat de pedres 1 frag-
ments de paviment ensorrats.
Pextraccié d’aquest enderroc
va permetre acabar de desco-
brir no tan sols el pany de mu-
ralla, siné també tot el perime-
tre de la construccié de la qual
formava part.

Era un recinte quasi rectan-

Un abocador del segle X

A l’interior de la torre s’hi va excavar un ender-
roc format per pedres, terra i fragments de la
pavimentacio del terrat caiguts sobre el pis infe-
rior. Aquest espai, al qual originalment només es
podia accedir des del desaparegut pis superior
mitjancant una trapa ja que no tenia porta d’ac-
cés directe, es va emprar als segles X i XI com a
ahocador: entre pedres, cendres, carbons, clapes
d’argila cuita i fragments de morter de calg,s’hiva
recuperar una gran quantitat de material arqueo-
lagic, sobretot ossos, petxines i molta ceramica.
Els ossos eren majoritariament d’animals desti-
nats al consum -aviram i bestiar ovi, bovi i porci-i
entre les petxines predominaven especialment les
pellerides. La ceramica presentava un repertori
formal propi de I’época: olles i gerres de perfil en
‘S’, sitres, cassoles i cossis. De manera episodica,
pero significativa, cal esmentar I’aparicio d’algun
fragment vidrat de procedéncia islamica, fet poc
hahitual en els jaciments coetanis de la Catalu-
nya Vella. Tamhé van aparéixer alguns objectes
singulars, com un petit flabiol d’os treballat, una
pedra d’esmolar i un corn de ceramica, element
indispensable en una torre que tenia com a prin-
cipals funcions la vigilancia i I'alerta .

dels brancals, de carreus mono-
litics. Una altra porta s’ubicava
al mur sud i, a causa del desni-
vell, s’hi accedia mitjangant una
escala de pedra de cinc graons.

Aquesta segona porta do-
nava pas a un espai, mal cone-
gut perque que hi ha una antena
de telecomunicacions 1 una ca-
seta, 1 quasi no s’hi ha pogut in-
tervenir. Ubicat a ponent 1 als
peus de la torre, des d’aquest
espai s’accedia a una altra es-
cala, que permetia pujar tanta la
propia torre com a I'espai —avui
perdut— que hi havia damunt
de la sala, i que probablement
era un terrat amb merlets i pa-
viment de morter hidraulic. La
troballa d’aquesta escala, doncs,
va permetre entendre bona part
del funcionament intern de la
fortificacid.

L'aband6. Gracies a les exca-
vacions sabem que el castell
es va abandonar cap a mitjan
segle XIV. Ho proven la cera-
mica de cuina, vidrada i deco-
rada en verd i manganeés, pro-
pia d’aquest moment, trobada
entre els estrats d’abandé. La
coincidéncia amb el darrer do-
cument conegut que esmenta
el castell, de 1345, és total. Se-
gurament hem de posar en re-
lacié amb aquest aband? el fet
que, arran de I'adquisici6 de la
senyoria de Llagostera per part
dels Montcada, es va promoci-

gular, de 14,45 per 6,30 metres, bastit
al repla que hi ha al nord 1 a redds de
la torre. Al seu interior, no s’hi van do-
cumentar subdivisions, i hi destacaven
els basaments dels dos grans arcs que
sostenien el sostre. Era per tant una

gran sala, aquell espai polivalent propi
de molts castells on es feia part de la
vida diria i quotidiana.

S’accedia a aquesta sala des de I'ex-
terior pel costat est a través d’una porta
de la qual s’han conservat el llindar 1 part

Linterior de la torre.

onar el castell ubicat al mateix poble
com a centre jurisdiccional en detri-
ment de la vella fortalesa de la munta-
nya, que rapidament seria abandonada
1 mai més objecte de reocupacid, tot
esperant I'arribada dels arqueolegs ¢e
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PATRIMONI ART

Terrisseria Sala, ollaires de la Bisbal

CARLES SALA, EL DARRER CERAMISTA D’AQUESTA NISSAGA, VA SABER RENOVAR LA
MANUFACTURA TRADICIONAL CAP A UNA CERAMICA CONTEMPORANIA I D’AUTOR

Xavier Rocas Gutiérrez > TEXT

Durant gairebé un any, des de I'1 de ju-
liol de 2023 i fins a finals de juny d’en-
guany, s’ha pogut visitar al Terracotta
Museu de Ceramica de la Bisbal 'ex-
posici6 ‘Carles Sala. D’oller a artista de la
ceramica’. Aquesta mostra, de produccié
propia, presentava dos ambits diferenci-
ats: d’'una banda, posava la mirada en la
nissaga d’ollers Sala —amb una historia
que es remunta a 175 anys enrere—1i en
la produccié de 'obrador com a exemple
paradigmatic de 'obra de foc bisbalen-
ca. D’altra banda, la segona part estava
dedicada a destacar I'obra i la trajectoria
de Carles Sala Mitja, I'tltim ceramista
d’aquesta familia, el qual, a mitjans dels
anys setanta del segle XX, gradualment
va abandonar la manufactura tradicio-
nal d’olles i cassoles cap a una ceramica
molt més personal i d’autor.

La produccié tradicional. Can Sala
va mantenir al llarg de la seva histo-

ria una continuitat en la produccié de
terrissa per a foc, majoritairiament vi-
drada. Tipologicament, I’olleria ma-
nufacturada a 'obrador presenta grans
similituds amb aquella tradicional de
Breda —els Sala eren oritinds d’aquest
municipi-, tant pel que fa al repertori
de peces com a les seves formes. Tan-
mateix, 1 malgrat aquesta semblanga,
posseeix uns trets especifics, producte
dels condicionaments que van imposar
les argiles bisbalenques, i per I'evolu-
ci6 gestual de les formes que hiva anar
introduint cada membre de 'obrador.

La diversitat de peces manufactura-
des a 'obrador fou, ja de bon principi,
més reduida respecte d’aquelles que
tradicionalment es produien a Breda a
mitjan segle passat. D’una banda, per
les particulars limitacions que impo-
saven les argiles de la Bisbal -menys
refractaries que les bredenques- i, de
Ialtra, per la propia demanda, que volia

A I’esquerra, personal de I’obrador. Anys 1920 / PROCEDENCIA: Arxiu d’imatges
Terracotta Museu. A la dreta, boca del foc de I’antic forn moru de can Sala.
FOTO: Jordi Geli. PROCEDENCIA: Arxiu d’imatges Terracotta Museu.
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un tipus d’olla i cassola diferent de les
fabricades d’habitud en el centre ollai-
re selvata. Davant d’aquestes exigénci-
es, la produccié de can Sala es basara
en les formes més basiques: cassoles 1
cassoles del pais —planes i fondes—, cas-
soles de rostir, les de relleno, la basca i
els sops, les olles altes i xates, les olles
marselleses 1 els tupins, a més d’altres
peces especials, com ara les plates de
canelons o les torradores de castanyes.

El gran avantatge que presenta
I'olleria de can Sala respecte a d’altres
produccions, tant aquelles modelades a
torn com aquelles manufacturades per
estec, és la qualitat esmercada en el seu
modelatge, tant pel gruix de les parets,
molt primes, que en faciliten I'escalfa-
ment rapid, com també pel cuidat aca-
bat exterior, fruit d’un bany d’engalba
molt més gras que 'aplicat d’habitud
en altres centres. Ben aviat, la qualitat
de I'obra fabricada a can Sala atorga a la



terrisseria una aur¢ola i una fama que

transcendeix el mercat local i comarcal:
la capacitat productiva de 'obradori les
bones comunicacions que travessaven
la Bisbal van permetre que els seus pro-
ductes tinguessin una amplia distribu-
ci6 comercial, tant a nivell de Catalunya
com alaresta de la peninsula i, afavorits
per la proximitat del port de Palamés,
fins 1 tot I'exportacid a ultramar.

Carles Sala Mitja. Carles Sala és una
figura transcendent en la historia mo-
derna de la ceramica bisbalenca. Es-
pectador i protagonista privilegiat de
la transformacié que ha viscut aques-
ta manufactura durant els darrers cin-
quanta anys, la seva obra és extensa i de
gran categoria. Un home d’esperit sen-
sible 1 mediterrani, de gran inquietud
artistica, el qual ha estat responsable
d’introduir en la ceramica tradicional
nous elements de formai color que, en
el seu moment, van aconseguir reno-
var-la cap a una ceramica més d’autor,
considerada com a objecte d’art.

En paral-lel a la seva propia trajec-
toria vital, la ceramica de Carles Sala
ha esdevingut un fluir incessant, cre-
ada amb absoluta llibertat 1 lligada a
un fort compromis i dedicacié envers
ofici. Tot 1 que establert a la Bisbal,
els viatges 1 les estades a I'estranger
han estat una constant; experiéncies

A I'esquerra, en Carles Sala traginant una post plena de peces per assecar-les
al sol. Any 1981 // FOTO: Jean Roig. PROCEDENCIA: Arxiu d’imatges Terracotta
Museu. A la dreta, en Sala i en Modest Cuixart posant per al fotograf. Any

1983 // PROCEDENCIA: Arxiu d’imatges Terracotta Museu. Al detall, dues obres
de Carles Sala: gerro (1978) i cantir de la col-leccio ‘Espinelves’ (1983) // FOTOS:
Jordi Geli. PROCEDENCIA: Arxiu d’imatges Terracotta Museu.

vitals d’aprenentatge personal 1 técnic
on s’ha amarat de cultures i maneres de
fer —especialment la japonesa— que han
quedat reflectides en la seva produccid.

Sobri i detallista, Sala s’ha valgut
més de la qualitat dels materials i no
tant dels recursos estrictament decora-
tius, fruit d’una investigacié constant i
d’un coneixement profund del procés
técnic. El seu domini total dels colors,
amb els quals ha aconseguit resultats
sorprenents, I'exploracié esteticista de
la materia, la técnica emprada i, final-
ment, un acabat impecable, han estat
-1 sén encara— les seves principals
senyes d’identitat.

Home d’esperit sensible 1
taranna generds, al llarg de
la seva carrera no ha dub-
tat a posar-se en disposicié
d’interactuar amb altres
artistes, amb els quals ha
tingut 'oportunitat d’ex-
pressar-se de maneres no-
ves 1 sorprenents. Dexem-
ple més brillant d’aquestes
col-laboracions fou, sens dub-
te, 'alianga creativaamb Modest
Cuixart, amb qui establi, a princi-
pis dels anys vuitanta del se-
gle XX, un fructifer lligam
artistic 1 personal. LCexperi-
eéncia de treball dels dos
artistes fou positiva 1

esperonadora. Entre ells es constitui
ben aviat sintonia, respecte 1 admira-
ci6 mutua.

La col'laboracié Cuixart i Sala dura
uns tres anys intensissims, treballant
d’igual a igual, on cadasct aporta el seu
artila seva experiencia. Lobra resultant
d’aquest binomi artistic —ceramiques i
escultures diverses, formes estranyes,
magiques, ingénues, surrealistes— con-
forma una col-leccié d’unes 300 peces
diferents que agermanen els diferents
valors formals amb la diversitat d’ele-
ments materials, en una conjuncié on
el més primigeni, com la terra i 'ar-
gila, i el més noble, com els mate-
rials preciosos, troben un punt
d’encontre i de fusid. Cerami-
ques que semblen sortir dels

quadres del pintor, amb els
seus signes d’identitat, con-
vertides en materia 1 mit-
ja d’expressié gracies a un
gran impuls creatiu com-
partit, on el treball delicat
de la materia i el tractament
magistral de brillants 1 mats,
factors tan caracteristics de 'obra
de Sala, es combinen amb
I'immens cabal de fantasia
creadora de Cuixart, tan-
tes vegades palés al llarg
de la seva dilatada trajec-
toria pictorica fe
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Un pastor amb el ramat d’ovelles a Sant Cebria de Lladé, els Metges, al centre del massis de les Gavarres. Década de 1930.
FOTO: Valenti Fargnoli. PROCEDENCIA: Ajuntament de Girona. CRDI (Valenti Fargnoli Iannetta).

PROPER DOSSIER .
PASTORS ITRANSHUMANCIA

ELS PASTORS, ELS SEUS GOSSOS, ELS RAMATS DE BESTIAR, LES BARRAQUES, LES VIES
PECUARIES, LA RECERCA DE LES MILLORS PASTURES... A PUNT D’ACABAR EL PRIMER
QUART DEL SEGLE XXI, 'ESCASSETAT D’AIGUA, L'OCUPACIO DE LES RUTES PER ON
TRANSITAVEN ELS ANIMALS I LA PROGRESSIVA MECANITZACIO I ESTABULACIO A

LES GRANGES PROVOQUEN QUE LA FEINA DE PASTOR TENDEIXI A DECREIXER; PER
AIX0 VOLEM POSAR LA MIRADA EN AQUEST OFICI ANTIQUISSIM QUE REQUEREIX UN
GRAN CONEIXEMENT DELTERRENY I DE LES NECESSITATS DEL RAMAT; RECORDAREM
COM ES TREBALLAVA ABANS I PARLAREM AMB PASTORS D’ARA, OBLIGATS A ASSUMIR
GESTIONS BUROCRATIQUES MENTRE PERSEVEREN EN UNA ACTIVITAT ESTRETAMENT
RELACIONADA AMB LA CONSERVACIO DE LA NATURA.

A PARTIR DEL 20 DE DESEMBRE DE 2024,
A LAVENDA EL NUMERO 46

NOTA: SI DISPOSEU D'IMATGES ANTIGUES RELACIONADES AMB AQUEST DOSSIER US AGRAIREM QUE
CONTACTEU AMB L'EDITORIAL (972 46 29 29 / gavarres@grupgavarres.cat)
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Des de I'any 2001, el Consorci de les Gavarres organitza els Premis Les Gavarres
formats pel Premi Joan Xirgo, pel Assumpta Fabré Dachs i pel Cirera d'Arbog.

A una trajectoria A la millor

vital d'accions a Al millor treball de proposta de

favor de les recerca de Batxillerat projecte inedit
Gavarres. dedicat a les Gavarres. sobre les Gavarres.

Convocatoria oberta fins al 16 de setembre.
Més informacié a www.gavarres.cat
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§ 2, . AT R Consell Universitat de Girona
Organitza -@- e &2 Diputacio de Girona Patrocinen Generalitat Comarcal  Campus Patrimoni
. A Ul de Catalunya del Gironés  Cultural i Natural
N

De l'arbre al tap

Diferents visites i tallers al
voltant de |3 pela del suro 3
Cassa de la Selva i a Palafrugell

PROGRAMA
Demostracions de pela a bosc, esmorzars, tallers, excursions i tastos de vins.

Del 22 de juny al 21 de juliol
Dissabtes i diumenges alternatius a Cassa de la Selva i a Palafrugell.

PREU
El preu varia segons 'activitat.

MES INFORMACIO
www.gavarres.cat - 972 643 695 i www.museudelsuro.cat - 972 307 825
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