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			Si fos panicer dels frares

			als afores de Riells

			couria fogasses rares

			prou farcides de mels rares

			i pinyonada a garbells.

			Vindria a fer ballmanetes

			i a omplir la post, de puntetes,

			de flaons i de crespells. 

			 

		  Josep Vicenç Foix

			«Si jo fos marxant a Prades»
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			La tradició pastissera

			 

			Ningú de lo dolç s’amarga

			 

			 

			Al llarg de la història, Catalunya ha gaudit d’una gran tradició confitera que s’ha mantingut fins avui dia. Només amb una estona de passeig per algun dels pobles, les viles i les ciutats d’arreu del país, el vianant trobarà uns quants establiments dedicats al dolç, amb aparadors atractius que mostren una gran varietat de productes.

			Arreu hi trobarem especialitats i tradicions pròpies locals, de manera que es configura un mapa de llaminadures ric i divers. Gairebé ningú no es pot resistir a tastar els xuixos de crema si passa per Girona i Figueres, ni a menjar pastissets de cabell d’àngel quan és a Tortosa o adquirir unes quantes teules a Santa Coloma de Farners.

			 

			 

			Agramunt (Urgell) / Torró d’Agramunt

			Baix Ebre, Ribera d’Ebre (Montsià, Terra Alta) / Coqueta de sagí, croqueta panadó i panoli

			Banyoles (Pla de l’Estany) / Cansalades i tortada d’ametlla

			la Bisbal d’Empordà (Baix Empordà) / Bisbalencs

			Cadaqués (Alt Empordà) / Taps

			Cardedeu (Vallès Oriental) / Borrego de Cardedeu 

			Cerdanya / Coca especial de la Cerdanya

			Cervera (Segarra) / Cerverins i sabines

			Collbató (Baix Llobregat) / Tubs d’orgue 

			l’Empordà / Brunyols de l’Empordà

			l’Espluga de Francolí (Conca de Barberà) / Carquinyolis

			Esplugues de Llobregat (Baix Llobregat) / Harmonies

			Figueres (Alt Empordà) / Flaones

			Girona (Gironès) / Xuixos

			Guissona (Segarra) / Plomes d’Àngel

			Igualada (Anoia) / Coca d’Igualada

			Llavaneres (Maresme) / Coca de Llavaneres

			Lleida (Segrià) / Cristines de Lleida

			Mataró (Maresme) / Sabre de Sant Simó

			Montblanc (Conca de Barberà) / Merlets de Montblanc

			Olot (Garrotxa) / Tortell d’Olot

			Perafort (Tarragonès) / Coques de Perafort

			Reus (Baix Camp) / Menjar blanc

			Ripoll (Ripollès) / Moixaines i carícies

			Roquetes (Baix Ebre) / Altagarrofetes del papa Luna i punyetes de Roquetes

			Sant Hilari Sacalm (Selva) / Jaumets de Sant Hilari

			Santa Coloma de Farners (Selva) / Coca de Farners i galetes de Santa Coloma

			Sarroca de Lleida (Segrià) / Coca tapada de Sarroca

			Solsona (Solsonès) / Estrelles de Nostra Senyora del Claustre 

			Tarragona (Tarragonès) / Galetes del Maginet

			Torrelles (Baix Llobregat) / Torretes

			Tortosa (Baix Ebre) / Coc de brossat i pastisset de cabell d’àngel

			Ulldecona (Montsià) / Periquillos d’Ulldecona i rotllets del secret

			el Vallès / Perles del Vallès

			Valls (Alt Camp) / Enxanetes

			el Vendrell (Baix Penedès) / Bufat del Vendrell i bufats

			Vic (Osona) / Pa de pessic de Vic

			Vilafranca del Penedès (Alt Penedès) / Coca de Vilafranca

			Vilanova i la Geltrú (Garraf) / Llunes 

			 

			 

			El caràcter llaminer català es remunta, almenys, fins a l’època baixmedieval, quan s’elaboraven tota mena de confitures i menges dolces fetes amb mel i sucre procedents d’arreu de la Mediterrània. La pastisseria dolça catalana és hereva dels diferents pobles i cultures d’influència que ha rebut al llarg dels segles. Amb l’arribada dels àrabs a la Península, el 711, es van establir els primers conreus de canya de sucre, i les receptes de dolços àrabs i andalusins van influir en la cuina catalana medieval. Postres tradicionals com el torró d’Agramunt, els pastissets de Tortosa o els brunyols de l’Empordà tenen els orígens en la gastronomia àrab medieval.
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			Antigament, els dolços acostumaven a representar un article de luxe que diferenciava les classes socials. Certs productes eren molt cars d’obtenir, com el sucre, o bé d’elaborar, com els confits, i es feien dolços més econòmics amb mel o arrop per a les persones que tenien un poder adquisitiu inferior. 

			La mel i el sucre no només es feien servir com a edulcorants de tota mena de menges, sinó també com a conservants de fruites i d’altres vegetals, en una època en què era molt difícil mantenir els aliments frescos durant gaire temps. A més, moltes preparacions dolces es donaven com a medecines per guarir malalties respiratòries i digestives. Malgrat que som més conscients que mai de l’efecte perjudicial del sucre, encara ara prenem caramels d’eucaliptus o de mel quan tenim mal de coll o bé mengem un tall de codonyat si ens fa mal la panxa. Per totes aquestes virtuts, la mel i, sobretot, el sucre eren cada cop més desitjats i consumits. Això va ser possible gràcies a l’extensió del cultiu de la canya de sucre a les illes Canàries i a Madeira i, particularment, a les grans plantacions d’esclaus del Brasil i les Antilles. De fet, l’afany per obtenir sucre a Europa va ser una de les causes principals de la desforestació de les terres indígenes i del trasllat forçós de milers d’africans esclaus cap a Amèrica. A Catalunya, la prosperitat econòmica i comercial empesa per l’activitat del port de Barcelona va permetre augmentar la disponibilitat de sucre i abaixar-ne el preu a partir, sobretot, del final del segle XVII.

			Per al lector que vulgui saber més detalls històrics de l’origen de les postres catalanes, s’han conservat una sèrie de receptaris que ens permeten traçar-ne l’evolució des de l’edat mitjana fins avui. Cal destacar el Llibre de Sent Soví, un dels receptaris més antics d’Europa en llengua vernacla (1324), d’autor anònim; el Llibre de totes maneres de confits, el primer llibre de confiteria escrit en català, de principis del segle XV; El Llibre del Coch, del Mestre Robert, cuiner del rei Ferran de Nàpols, el primer llibre de cuina imprès de la península Ibèrica (1520), i, ja més endavant, La cuynera catalana (anònim, 1835) i el llibre de José Maillet El confitero moderno: tratado completo y práctico de confitería y pastelería, del licorista y de toda clase de refrescos pertenecientes á la repostería, con el método de preparar toda clase de conservas y encurtidos (1851). 

			Al segle XX trobem llibres com ara el Llibre de la cuina catalana (1923?), de Ferran Agulló. Al seu torn, Pep Vila ha estudiat receptaris manuscrits catalans d’àmbit domèstic dels segles XIX i XX. No podem oblidar El formulario práctico del pastelero, de Ramón Vilardell i José Jornet, que, com mostren les seves nombroses edicions des del 1933, va ser una obra de referència indispensable per a tothom que s’iniciava en l’ofici, el segle passat. 

			Abans que s’estengués el concepte de pastisseria com l’entenem avui, els encarregats d’elaborar el dolç eren els adroguers confiters, que pertanyien al gremi d’origen medieval dels especiers. A Barcelona, els adroguers confiters es van establir com a col·legi l’any 1562 i van gaudir de prestigi social i econòmic, fins al punt que es van apoderar del comerç i de la distribució dels productes procedents del comerç exterior, com ara les espècies, el sucre i articles d’adrogueria i farmàcia. Alhora, els adroguers confiters elaboraven i venien tota mena de dolços: confits, melmelades, fruites confitades, melindros i galetes, que s’apreciaven tant per les seves suposades virtuts medicinals com per la dolçor. En aquella època, els pastissers tenien un ofici més semblant als cuiners, i preparaven pastissos i panades salades farcides de carn, peix, fruita i verdura, i també els àpats dels grans convits de les classes benestants de la ciutat. Històricament, el sector del dolç havia de fer front a la competència de la venda ambulant per part de persones que venien productes fets a casa, especialment els dies de festa. 

			Els decennis posteriors al descobriment d’Amèrica, el cacau era un plaer reservat a l’àmbit de la cort, però més endavant va arribar a la classe benestant, que es distreia i amenitzava les trobades socials amb dolços i xocolata desfeta. La xocolata es prenia sobretot al matí, com un esmorzar nutritiu, i, per això, es donava a la gent gran i als convalescents perquè recuperessin forces. L’arribada de la xocolata a Catalunya va causar un autèntic furor a la capital, al segle XVIII, tal com mostren les restes de ceràmica del jaciment del Mercat del Born i el plafó La xocolatada del Museu de Ceràmica de Barcelona. Al final del segle, ja existien diferents locals dedicats al consum de l’exòtica beguda aromatitzada amb sucre i canyella, com els cafès i les primeres xocolateries. Els negocis dedicats específicament a la xocolata es van ampliar, sobretot, a partir del 1840, quan aquests locals es van modernitzar i es van reduir els preus dels productes que s’hi servien. El més comú era acompanyar les tasses de xocolata fumejant amb melindros o secalls i mitja qüerna, uns panets partits pel mig que valien quatre rals.

			Entre les xocolateries emblemàtiques de la Barcelona vuitcentista —algunes avui desaparegudes—, hi trobem la xocolateria La Estrella (1848), al carrer dels Escudellers, la xocolateria El Globo (1853) i la xocolateria Ca el Mallorquí (1848), a la Rambla, fundada pel mallorquí Miquel Pons i coneguda per l’excel·lència de les famoses ensaïmades de la seva illa natal. N’hi ha una, però, la més antiga, que encara perdura: Casa Fargas (1826), al carrer del Pi. Segons la historiadora Maria Antònia Martí Escayol, el xocolater Cristòfor Vendrell i Alsina hi fabricava xocolata a mà, de gran qualitat. Quan va morir Alsina, al començament del segle XIX, el negoci es va traspassar a Francesc Fargas i va esdevenir un lloc de reunió habitual de molts comerciants i menestrals barcelonins. Amb el temps, Casa Fargas es va convertir en una de les pastisseries més emblemàtiques de la ciutat. 
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			Joaquim M. de Nadal explica, a la Guía del goloso, que Barcelona era la «ciutat de les confiteries», particularment el centre. Hi destacava un carrer per damunt de tots els altres, «un carrer que era per si mateix una confiteria», diu. Es refereix al carrer de Petritxol, on se succeïen les botigues de dolços, amb aparadors que captaven l’atenció dels feligresos que sortien de missa, per exemple, de la basílica del Pi. Ara, el carrer de Petritxol és l’avinguda de les granges on prendre xocolata desfeta, com la Granja Dulcinea, fundada el 1941, i la Granja La Pallaresa, de l’any 1947. Molt a prop seu, al carrer dels Banys Nous, hi trobem La Granja 1872, que originalment era una vaqueria coneguda com a Granja Roca i que, des del 1908, funcionava com a xocolateria. Es coneixen com a granges el que havien estat les antigues cases de vaques o lleteries, on es comercialitzaven una gran varietat de productes lactis, com ara mató, flam, formatge o nata muntada, un element imprescindible dels famosos suïssos. 

			El 1870, la Granja Viader (carrer d’en Xuclà, 4) va néixer com una lleteria. Una mica després, Marc Viader, oriünd de Cardedeu, va assumir el negoci i li va donar el nom actual. Viader també és conegut perquè va ser el fundador de Letona, SA, una de les primeres centrals lleteres del país. El seu fill, Joan Viader, va crear el Cacaolat, una beguda innovadora a base de llet descremada i cacau que es va començar a comercialitzar com a beguda refrescant i fortificant i que va revolucionar el sector lacti a casa nostra.

			El segle XIX va veure com creixien un gran nombre d’empreses catalanes dedicades a la fabricació de la xocolata, moltes de les quals s’han mantingut fins avui dia: Xocolata Ametller (carrer de Manresa), Casa Artigues (carrer del Carme), Casa Boix (carrer de l’Hospital) i Casa Juncosa (carrer d’Aribau), fundada el 1835 per Oleguer Juncosa. 

			La més antiga de totes és Xocolates Amatller, fundada pel xocolater Gabriel Amatller el 1797, any en què va obrir una fàbrica de xocolata a la pedra. El 1898, un dels seus descendents, el xocolater Antoni Amatller i Costa, va encarregar la reforma de la Casa Amatller, obra de Josep Puig i Cadafalch, autèntica joia del modernisme català, que conté alguns elements als capitells que fan referència a la dolça indústria familiar. 

			Fora de la capital, Francisco Brescó va fundar Xocolates Brescó a Benavarri (Osca) el 1875. Des de fa pocs anys, la seva xocolateria, situada als baixos de la Casa Calvet (carrer de Casp, 48), s’ha convertit en tot un clàssic de la ciutat de Barcelona. 

			Al principi del segle XIX, l’àmbit de la pastisseria tradicional no es va veure perjudicat per la industrialització ni per la desaparició dels gremis. De fet, els pastissers van continuar preparant dolços d’una manera artesanal que els paladars selectes valoraven. Les confiteries estaven decorades amb gran luxe, com es representa en l’anunci de la prestigiosa confiteria La Palma, avui desapareguda, que havia estat animant la rambla dels Caputxins, just davant del Teatre del Liceu. El naixement i l’auge de les confiteries com a botigues de luxe van començar als anys trenta del segle XIX.

			 

			 

			El Gremi de Pastisseria de Barcelona va mantenir viu l’esperit corporatiu, defensant el seu ofici artesanal i els interessos dels seus membres. El 1975 va fundar una escola de pastisseria pròpia. L’herència del patrimoni pastisser continua ben viva, tal com es veu en un gran nombre de pastisseries repartides pels barris —en especial, al Gòtic—, i amb establiments tan antics com La Estrella, Fargas, La Colmena, Foix de Sarrià, Casa Vives, Escribà i Mauri. Algunes de les més antigues formen part del Catàleg del Patrimoni Arquitectònic, Històric-Artístic i Paisatgístic dels Establiments Emblemàtics de la Ciutat de Barcelona.

			Totes elles, juntament amb d’altres de més modernes (Baixas, Hofmann, Oriol Balaguer, La Pastisseria i Canal, entre d’altres de no menys importants), marquen les fites d’unes rutes gastronòmiques per la ciutat que fan venir aigua a la boca. 
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			Pastisseries històriques de Barcelona

			 

			• La Estrella (1825), Nou de la Rambla, 32

			• Fargas (1827), Pi, 16

			• La Colmena (1849), plaça de l’Àngel, 12

			• Pastisseria Brunells (1852), Princesa, 22

			• Foix de Sarrià (1886), Major de Sarrià, 57

			• Casa Vives (1895), Sants, 74

			• Forn de Pa i Pastisseria Sarret (1898), Girona, 73

			• Escribà (1906), rambla de les Flors, 83 

			• Pastisseria Ideal (1919), Gran de Gràcia, 207

			• Pastisseria La Palma (1922), Clot, 72

			• Confiteria i Colmado Vallés →Mauri (1929) [propietat], Provença, 241

			• Pastisseria Montserrat, 1901 (forn) →1942 (pastisseria), Torrent de l’Olla, 81

			• Forn de Sant Jaume (2a meitat segle XVIII), rambla de Catalunya, originalment al carrer de la Llibreteria

			 

			Establiments històrics desapareguts

			 

			• Confiteria de La Palma (c. 1850), rambla dels Caputxins, davant del Liceu

			• Casa Massana (1835), Ferran, 14 

			• Confiteria Llibre i Serra (1900), Fontanella, 6 →ronda de Sant Pere, 3

			• Confiteria Guillermo Llibre (1912-1925), plaça de Catalunya, 21

			• Forn del Cigne (1918 - dècada dels vuitanta del segle XX), Pelai, 38 

			• Prats Fatjó (1921-1976), passeig de Gràcia, 31

			• La Montserratina (1926), Comtal, 15, i Santa Anna, 39

			• Mora (Diagonal/Balmes) - assumida per Farga

			 

			 

			En aquest llibre us presentem elements que permeten aprofundir en la tradició pastissera catalana i que, molt probablement, tants ciutadans i ciutadanes conserven en la memòria personal. Esperem que aquest volum evoqui al lector records dolços d’infantesa, de diumenges o dies assenyalats, de trobades familiars, i que col·labori a recuperar, conservar i difondre una part del patrimoni gastronòmic de Barcelona i de Catalunya. 
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		  Calendari del llaminer

			 

			 

			Si passeu davant d’alguna confiteria, a l’aparador tot sovint veureu una pàgina de calendari que, per exemple, anuncia «Avui, tortell de Sant Antoni». El conjunt de dolços que us presentem tot seguit està inspirat en el calendari que encara avui segueix i distribueix, entre altres establiments, la pastisseria Foix de Sarrià. En gran mesura, es basa en la Guía del goloso, editada a la dècada dels anys cinquanta del segle passat, promoguda pel Gremi Provincial de Pastisseria de Barcelona. 

			Segons la pastisseria Foix, darrere el projecte d’aquesta Guía del 1958, una proposta amb toc humorístic, hi ha —per bé que no hi apareix com a autor— el poeta J. V. Foix, vinculat al negoci familiar de la pastisseria. El llibre està dirigit per Domingo de Fuenmayor i conté textos i il·lustracions d’una vintena d’autors, entre els quals destaca el folklorista Joan Amades, pel coneixement dels costums i el folklore catalans. A part de ser una lloança del llaminer —i de convertir la llepolia en una virtut—, la Guía s’estructura en un calendari de dies assenyalats amb els seus dolços tradicionals corresponents. 

			Aquest, tanmateix, no va ser el primer calendari llaminer a casa nostra, sinó que a la dècada del 1930 el Forn de Sant Jaume (carrer de la Llibreteria) va editar el Llibret Auca de la Pastisseria, una petita obra en forma d’auca, d’unes trenta pàgines, amb il·lustracions de Josep Ribot i Calpe. La voluntat de mantenir les tradicions dolces és ben clara a la cloenda del llibre: «Si vostè és amant de les coses típiques i tradicionals, faci que els seus infants siguin, com els de la generació passada, addictes consumidors d’aquestes postres populars». A través de rodolins i estampes, l’auca indica quin pastís elaborava el pastisser en cada festa del calendari. Tradicionalment, una auca és una sèrie d’estampes acompanyades d’un rodolí o una llegenda que relata una història, una biografia o una rondalla destinada als infants, i eren molt populars al segle XIX. D’aquell període trobem l’Auca de funcions de Barcelona, que, segons Joan Amades, servia com a calendari festiu per a la canalla, en la qual moltes diades apareixien retratades amb l’aliment distintiu del dia. 

			Històricament, els calendaris —del llatí kalendae, ‘primer dia del mes’— han estat una eina fonamental de l’ésser humà per endreçar el pas del temps, els canvis de les estacions, els dies i els mesos. La relació entre el menjar i el calendari festiu ha estat molt present en la vida de molts catalans des de fa segles. Al final del segle XVIII, Rafael d’Amat i de Cortada, el baró de Maldà, gran amant de la tradició i de la bona teca, explicava que als galls, els torrons i les neules de Nadal els seguien la cassola d’arròs i les coques de llardons, per Carnestoltes; l’escudella blanca, les verdures i el bacallà quaresmals; els anyells pasquals i la vedella, per la diada de Corpus, fins a arribar als panellets i les castanyes de Tots Sants.

			L’assignació d’un dolç determinat a una festivitat en concret amaga raons de caràcter tant religiós com social, cultural i, fins i tot, ambiental. El dolç és un gust natural als éssers humans, i en moltes cultures i societats el plaer que desperta s’ha associat simbòlicament amb l’espiritualitat i amb la divinitat. Moments vitals i transcendents de la vida individual i col·lectiva, com el naixement, el casament o fins i tot la mort, han estat marcats pel consum ritual de productes dolços. A més, els dolços han estat una part fonamental de les festes que eren determinades pel calendari litúrgic catòlic. 

			Aquest calendari ha estat format pel calendari solar romà i el calendari jueu lunar. No és gens estrany que el Nadal coincideixi amb les festes romanes Saturnalia i el solstici hivernal, o bé que la Pasqua cristiana tingui lloc el mateix període de l’any en què els jueus celebren l’alliberament del seu poble d’Egipte. El cristianisme va absorbir i transformar antics rituals festius, els seus significats i les seves dates, per facilitar l’expansió del nou dogma. 

			A banda dels cicles festius del Nadal i la Pasqua, trobem els dies en honor de la Mare de Déu i una sèrie de sants i santes, entre ells bisbes, evangelistes i màrtirs que van morir en defensar la seva fe cristiana. El santoral va esdevenir tan extens que, l’any 1969, el Concili Vaticà II va decidir reformar-lo, fet que ha permès que continuï vigent fins avui. Sovint, el dolç commemoratiu en qüestió agafa la forma d’un atribut vinculat al sant o la santa, o bé referit a l’ofici o el gremi del qual és patró o patrona (com ara les ferradures de sant Pau o de sant Antoni, les plomes de santa Teresa, el martell de sant Eloi o les tisores de santa Llúcia), i habitualment hi ha un relat llegendari al darrere. Així, doncs, trobem festes de la litúrgia cristiana, festes de sants, diades de patrons (geogràfics, onomàstics, dels oficis) i festes cíviques i institucionals que commemoren una fita històrica remarcable per a un poble. 

			Paral·lelament, és evident que l’elaboració dels dolços també segueix —d’una manera molt més notable abans que no pas ara— el ritme de la producció agrícola i dels cicles naturals. Les tasques agrícoles de sembra i collita, la transhumància i les feines de pesca les marca el calendari festiu. Així, doncs, per Sant Joan es pugen els ramats cap a la muntanya i es baixen per Tots Sants, mentre que les festes majors d’estiu de moltes poblacions a pagès cauen al voltant de la Mare de Déu d’Agost. 

			Així mateix, els canvis estacionals i la disponibilitat dels aliments de temporada dibuixen un calendari ric i variat: els gelats per refrescar-se a l’estiu, el calendari de la mel i d’ingredients més calòrics per a l’hivern, la disponibilitat de fruita, ous i llet fresca, la matança del porc, etc. Tot i que en molts casos se n’han conservat els ingredients i les receptes, avui dia, aquests productes contenen menys sucre que abans, sigui per raons de salut i de gust o bé pel fet que aquest ingredient ja no és tan necessari per a la conservació.

			Val a dir, també, que el calendari de diades pastisseres —una quarantena al llarg de l’any— marca una cadència que permet als pastissers mantenir la clientela i establir no només una regularitat en el consum, sinó també mantenir uns costums que s’han consolidat. En aquest sentit, el rol dels pastissers ha estat clau en la pervivència d’aquestes tradicions dolces seculars. Una de les pastisseries més antigues de Barcelona, reconeguda per la qualitat dels productes, és la Foix de Sarrià, dirigida per Jordi Madern i Mas, mestre artesà pastisser, amb la inestimable col·laboració del seu germà Oriol, que s’encarrega de l’obrador. Madern és fill d’un flequer de Sant Llorenç de la Muga que, a la primera meitat del segle XX, va començar a fer brunyols per a la romeria de Sant Sebastià, que se celebra el 20 de gener. La gent del poble i dels masos hi anava a demanar-li’n la recepta per fer-los a casa, cadascú a la seva manera. 
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