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Les teules de Santa Coloma de Farners

JOSEP MANA
JOSEP CASAS

N el marc de les antigues formes de vida tradicional, a pages, 1'elaboracié

del pa constituia una de les industries casolanes que les mestresses de casa

realitzaven periodicament. L'obtencid de la farina, primera matéria basica
per a la tabricacid del pa, comportava un procés llarg i laborids de moira que
tradicionalment, per la feixugesa de la tasca, es realitzava fora de casa, en els
molins fariners. Santa Coloma de Farners, com a centre d’una rodalia
eminentment agricola, disposava des de temps ben reculats d'un bon nombre
d'aquests establiments dins del seu terme. Aquests molins es troben precisa-
ment en |'etimologia d'un dels seus toponims (Farners prové del llatl farina-
rior, €s a dir, “fariners”). Ocasionalment al llarg de 'any, en dies de festa, la
cuita del pa s’aprofitava també per elaborar pans dolgos, coques salades,
panades per al farciment de carn o peix, pastes fines o ensucrades 1 altres tipus
de rebosteria domestica: coques de recapta, panades 1 formatjades, cocs,
bescuits, pa de pessic, massapans, bunyols, etc., que ajudaven a trencar la
quotidianitat del paladar amb la variacid i I'endolciment i contribufen a
solemnitzar les celebracions. En viles 1 ciutats on 'activitat productiva era més
diversificada i especialitzada ens apareix des de temps immemorial |'ofici de
forner. Aquest ofici, que s’estructurava en gremis des de 'Edar Mitjana, no
tan sols es limitava a I'elaboracié de pastes ordinaries i quotidianes, siné que
sovint també en les diades festives, el forner o flequer exercia de confiter i
diversiticava la seva produccié amb la confeccié de pastes fines.

En el segle XIX el procés d’industrialitzacié, el creixement demografic,
I'augment de l'especialitzacié en el treball, etc., porten cap a la crisi de les
formes de vida tradicional. Aix0 significa, pel que fa al tema que ens ocupa,
la substutucd progressiva de |'elaboracid casolana del pa i de la pastisseria
d’ambit domestic, 1 I'assumpcid cada cop més exclusiva d’aquestes feines pels
forners i confiters,

Santa Coloma de Farners no va quedar al marge de les esmenrtades tranfor-
macions de tipus econdmic i social. Al creixement demografic de la vila, s’hi




N O T E S 1 A P O RTACI1 O N S

afegeix un augment de les seves activitats economiques i de produccid, a 1'en-
torn sobretot de 'explotacio forestal (especialment del castanyer). Pel que fa
al comer¢ pren un gran impuls el seu mercat setmanal 1 s'expandeixen les
acuvitats menestrals (en la matricula industrial de 'any 1857 hi consten ja 6
confiters 1 10 forners 1 en la de 186G8-69 son 9 els obradors de confiteria) .
Unes 1 altres aglutinaran una extensa rodalia que en dependra comercialment
1 administrativa —donada la trtularicat de Sta. Coloma com a cap del partit
judicial 1 de les demarcacions notarial, fiscal 1 milicar, La millora de les comu-
nicacions, especialment 'arribada del ferrocarril, els nous habits de I'estiueig,
esperonats pels corrents higienistes 1 naturalistes de U'eépoca, faran també de la
poblacio, en el llindar de segle, un centre d’atraccié per als estiuejants, avids
de rusticitat, repos 1 salue, ateses les condicions de bellesa dels encontorns 1 de
la bondat de les aigiies de Sta. Coloma.

La influencia dels habits i costums dels estiuejants provinents de les classes
benestants barcelonines, aixi com els esforcos de la poblacid per adaptar-se 1
satisfer-los en les seves necessitats menara el poble cap a un seguit d'inicia-
tives { de canvis: reconversi0 en parcs publics de zones immediates a la
poblacié {parc de Sant Salvador « parc del Bon Mot), construccid del Baineari
Termes Orion, generalitzaci6 de societats recreatives (Hogar Farnense, Casino
Farnense, Ateneu Popular, Circulo Cultural Columbense...), enjardinament
de passejos 1 vies de comunicacid, adequacid de places 1 fonts 1 edificacid de
xalets 1 cases de regust vuitcentista I noucentista, etc.

Aquest nou context servira d'estimul als confiters de la vila, els quals, amb
enginy 1 creativitat, investigaran i cercaran nous productes a partir dels ingre-
dients habituals —farina, ametlles, avellanes, ous, mel, sucre...— 1 de les tipo-
logies classiques —bescuits, ametllats, ncules...— de la tradicional pastisseria
mediterrania.

Dos dels confiters més actius 1 innovadors de la pastisseria colomenca van
ser €ls germans Trias 1 Vila, anomenars Francesc, el gran, 1 Joaquim, el petit.
Havien nascut —l'any 1874 en Francesc i l'any 1886 en Joaquim— en el si
d'una familia de tlequers encapgalada pel seu pare, Salvador Trias, que tenia
un forn de pa al carrer Hospital, nims. 19-20°. Sens cap mena de dubte
ambdds van fer inicialment 'aprenentatge de forner, donada la tradicié fami-
liar, pero de seguida es van veure empesos cap a l'ofici de pastisser; de
primer, en Francesc —'any 1894 és computat com a pastisser en el padrd

l. Arxiu Hiscone Comarcal de Sanca 2. AHCSCF. Fons Municipal de Sanea
Coloma de¢ Farners (AHCSCI). Fons Muni- Coloma. Poblacié, Padrd d’habitants 1894 i
cipal de Santa Coloma. Hisenda., Marricula Hisenda, marricula industrial 1868-1869,

Induserial 1857 1 1868-1869.
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d’habitants—, 1 després, en Joaquim, ja amb molta més facilitar tenint en
compte l'orientacié confitera que havia pres el més gran. El seu pas al mén de
la llepolia queda perfectament exemplificat amb el sobrenom o denominacié
de “merenguers” que adopten ambdds germans de forma popular i simpatica
en €l poble de Santa Coloma de Farners’

Lany 1901, a Francesc Trias el trobem en el paded fiscal de matricula
industrial®, regentant pastisseria propia al carrer de Vall, nim. 5 (avui c/
Pare Rodés), 1 segurament amb la denominacié comercial de “Tuyarro”. El
materx any Joaquim Ttias, amb 15 anys, és comptatibitzat en el padré d’ha-
bitants amb Pofici de pastisser®. Ben segur que en aquesta &época de tombant
de segle, de la dotzena d’obradors de confiteria existents a Santa Coloma, el
de can Merenguero del carrer de Vall ja comencava a excellir en la transfor-
macio de productes primers dol¢os en exquisides llaminadures de tota classe i
mena,

Tot amb tot, Joaquim, el germa petit, desitjés d’ampliar coneixements i
consolidar ["aprenentatge, va marxar cap a Barcelona on va poder afermar-se
en la coneixenca per a I'elaboracid de la confiteria més internacional i cosmo-
polita. Perd I'any 1909 el trobem novament i definitiva establert a Santa
Coloma, dirigint també pastisseria propia, traspassada del confiter Joaquim
Ribas 1 Bachs, al carrer del Centre, nim. 39, que prendra com a denominacié
des d’aleshores la de “Can Merenguero petit”®.

Al llarg d’aquesta primera década del segle XX la consolidacié en 1'ofici
dels dos germans és evident i, del ventall ampli de pastissets, llamins i dolcos
que oferien des dels seus establiments, en sobresortien ja uns de nous i petitets
que es comercalitzaven en assortits, unes galetes que conjuminaven el saber
tradicional amb les noves formes de la galeteria i de la pastisseria més
modernes: les Teules.

L assortit ja era compost, com avui dia, per la Texla, la reina de 'assortit,
tamb¢ anomenada barret de capella, tor emulant un antic capell eclesiastic.
De forma circular 1 oblonga, és elaborada a base de pols d'ametlles, bescuit
—ou, sucre 1 farina— 1 llimona.

La segona galeta de l'assortit pren el nom de Deliciz o Pralinet. Es una

barreta prima i llarga de crocanti, recoberta per una lleugera capa de pasta de
neula.

3. El "merengue” suposa en aquest cas cl 5. AHCSCF. Fons Munidpal Santa
primer esgrad del flequer en 'assumpcic de Coloma, Poblacid. Padré d’habitanes 1901.
la condicié o oficd de conficer. G. AHCSCF. Fons Municipal  Santa

4, AHCSCTEF, Fons Municipal Santa Coloma. Hisenda. Matricula Induserial 1910,
Coloma, Hisenda. Matricula Induserial 1901.
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El Nexlet és el tercer element que conforma |'assortit. També anomenat
Torpedo o Canutillo és una neula curta farcida de crema de praliné (ametlla,
sucre 1 cacau).

El darrer component és 'anomenat Virolet o Crocanti. Es una galeta en
forma de barra curta i gruixuda, a manera de lingot, de crocant{ (ametlla
torrada 1 molt barrcjada amb sucre a punt de caramel)’.

Les Tewules, alhora que satisfeien els refinats gustos de la colonia de foras-
ters, es van convertir de seguida en un element d’obsequi i de recordatori dels
plaents dies de L'estiueig, que aparcixien de manera excepcional com a postres
en les llargues sobretaules dels apats de les grans diades. També, pero, acom-
panyades del saboreig dels vins rancis o licors dolcos eren ofertes com a defe-
rencia d’hospitalitat i com a signe de cordialitat.

L’acurada fabricacié de les Texles ha anat sempre acompanyada d'una no
menys acurada presentacié amb l'interés que aquestes arribessin al consu-
midor en les millors condicions. Ulera el seu vessant funcional (preservar-les
de la humitat, conservar-ne 'aroma i el gust, evitar que es trenquin, etc.), els
embolcalls individuals de les galetes i els estoigs dels assortits han tingut un
estimable valor artistic per les seves formes i ornamentacions. Amb la pers-
pectiva del temps les capses de les Tewles son un interessant testimoni de
I’evolucié dels gustos, els estils i les modes, alhora que conformen una petita
cronica grafica de la historia local en contenir illustracions d’elements de I'en-
torn natural i del paisatge arquitectonic de la vila —parc 1 font de Sant
Salvador, castell i ermita de Farners, el balneari, la societat recreativa “Recreo
Farnense™, etc.

Actualment, la redescoberta dels productes naturals i de fabricaci6 artesana
ha fet valorar encara més les qualitars d’aquestes galetes que han tingut cada
vegada una més gran acceptacio.

Del primigeni consum restringit de les Teu/er als ambits limitats 1 selectes
sha passat a un augment de la demanda i del seu consum gracies a una
millor comercialitzacié 1 distribucio.

I.'adapraci6 del procés d’elaboracié a aquesta nova situacid, que ha permes
de preservar les qualitars artesanals dins d'un procés més seriat de fabricacid,
és a dir, mecanitzar les operacions més rutinaries i mantenir els ingredients
naturals de sempre (ous, sucre, farina, ametlles...), ha convertit les Tenles de
Santa Coloma de Farners en una de les llaminadures més caracteristiques de
la galeteria catalana.

7. M. Criscina GIFRE — M. Angeles en las tres comarcas gerundenses . A Nawia
MORENQO, "Tulceria cradicional mtemporal (Madrid}, mim. 47-48 (1987, pp. 29-60.

uuuuuu
=L
mmmmm
------
}}}}}
aaaaa
}}}}}

.....

- =
>>>>>
mmmmm

}}}}}}

::::::



Q U A DERNS D E L A S E LYW AD 4

Fagana de la confiteria de
Joaquim Trias, al carver del
Centre. Foto ]. Trias,

COCAS
DE FARNES
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L’antiga Confiteria

JYARI

d’enfront I'Església (Pare Lluvis Ro-
dés, 6) recomana que per aclaracié
llegiv el certificat que segueix:

"i: LERTIFICAT

il loag Fabregas Planas Docior en Derecho,
' | Alcalde Consitiucional de esia ciudad - Ceriifi-
u [ co: Que el indusirial de esta ciudad, D' Francis-
[illl 1] co Triaa Vile, viene usando desde més de nueve

[ afos & la fecha como marca de fabrica, para
distinguir sus producios y sobre lodo el exgul-
aitg poaire conocido por eTeulas=, ¢ Casillo
de dos Torres, 1al coal vigne disenads en s
marca adherida al margen de eala solichud,

Diferencindose a simple visia de la que,
muchos afios después v en fecha relativamenie
reclenre, ha comenzado a waar para distinguir
tamblén sus producios de Confileria, el induos-
trial de la presenie D Joaguin Tries Vila, her-
mano del anierior, 8 quienes disehd sus respec-
livas marces el dibujanie v concejal de esie
Ayeniamienio D. Rafael Figueras Vim segin
datos comprobados por esta Alcaldia. ¥ para
que conale, expido el presenie en Banta Coloma
de Faroéa, a 16 de Jonlo de 1910, - José Pé-
bregas.

Anunct publicar al programa de la
Festa Major de Santa Coloma de
Farners de l'any 1932, Fons
Colleccions Especials. Impresos.
Arxiu Histiric Comarcal de Santa
Coloma de Farners,

NOTA: El que Justifiqui que aquesia
casa no és la primitiva autora de les
sTeulass de Sia Coloma de Farnés
s li regalaran 1000 pessctes.
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