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« DOSSIER

La pastisseria gironina,

Tarme Fibroga

«El que demostra que la confiteria i la rebosteria d’aquest pais
tenen una arrel molt antiga és que tot sembla indicar que els
seus origens son familiars.»

«Aquest és un pais que produeix magnifiques galetes -almenys a
mi m’'agrada de rosegar-ne una o altra.»

(Josep Pla, El que hem menjat)

Josep Pla té una bona part de ra6: algunes de les especialitats de
les pastisseries pertanyen al repertori domestic. En moltes encara
hi hem vist elaborar flams i plates de crema -dolgos casolans per
excel-léncia-, aixi com coques, brunyols i altres dolgos també
d’origen domestic. Amb tot, cal dir que a la regié de Girona, en
I'ambit casola, no hi la mateixa tradicié que encara es manté avui
en altres arees de Catalunya, com les comarques de Ponent i,
sobretot, territoris com la Franja, les Balears o el Pais Valencia.

Si que disposem, en canvi, d’'una antiga i acreditada tradici6
de confiteries i pastisseries que han realitzat i realitzen una pastis-
seria d’'una gran qualitat, tant de tipus tradicional, o que ha esde-
vingut tradicional -bracos, xuixos, coques, bunyols etc.-, com més
moderna, en general d'inspiracié francesa. Per aixo, per celebrar
les festes és un acreditat costum, fins i tot al camp, confiar en la
saviesa dels obradors publics, experts a fer pastes, pastissos,
dolgos, pastes seques i rebosteria dolca.

Tortell. Un elaboracié que es troba arreu d’Europa,
sovint lligada a les festes rituals: Reis,
el Ram, Nadal, etc.

Com és prou sabut, les pastisseries, tal com les coneixem, son
relativament modernes: de fet el sucre no es va difondre i popularit-
zar fins al segle XVIII, i en aquella época -com ha documentat Pep
Vila en un excel-lent treball sobre un adroguer de Girona- els confi-
ters, de fet, eren adroguers. Per tant, va caldre esperar al segle XIX
perqué es definis clarament I'ofici, i practicament al segle XX perqué
les confiteries i pastisseries s'especialitzessin del tot, ja que abans
combinaven I'obrador amb la venda d’altres productes, com ciris,
queviures, vins, etc. També al segle XX van aparéixer les primeres
fabriques que elaboraven galetes i pastes seques - com les que
esmenta Josep Pla-, que han arribat] a gaudir d’'un gran prestigi no
solament a la regié de Girona, siné arreu de Catalunya. Hauriem de
completar el panorama, finalment, amb les gelateries -sovint els
pastissers son també gelaters-, amb els xocolaters -tant artesans
com industrials, amb una gran tradici6 a Olot, Banyoles, Girona
etc.-, sense oblidar els bomboners, amb els fabricants de caramels
-Gerid, de Girona; I'antiga casa Ord, d’Olot- i amb la pastisseria
estotjada o industrial, representada per diversos forns a Castellfollit
de la Roca, Besall, Llagostera, Figueres, Torroella de Montgri, Giro-
na, etc.: Cal Enric, Forn Comtal, Impanasa, Bellsola... Algunes
d’aquestes fabriques elaboren productes semiartesanals, com
brunyols, tortells, coques, i d’altres pastes, magdalenes, etc.

Els confiters també elaboraven -i encara elaboren, per exem-
ple a Banyoles- deliciosos xarops naturals -de poncem, de magra-
na, etc.-, aixi com confitures, fruites en almivar, una tradicio també
casolana i, curiosament, propia d’alguns convents, com el de les
monges cistercenques de Cadins, a Girona.

Magnfiques gal etes, per a tots els gustos

Josep Pla no s’equivocava: a Girona s’han elaborat i s’elaboren
galetes d’'una gran qualitat, que no solament son la referéncia cata-
lana siné també I'espanyola: per al critic gastronomic Garcia San-
tos, les de Santa Coloma son les millors. Hi ha, en efecte, les de
Santa Coloma de Farners, les de Camprodon, les de Figueres, les
de Castellfollit de la Roca, les de la Bisbal, i d’altres de desapare-
gudes, com les antigues Plaja, de Girona, o les Jaime Callicé, de
la mateixa ciutat -d’un gran prestigi pel que fa a alguna especiali-
tat concreta-, les de 'Horno San Martirian, de Banyoles -tirant
més a pastes-, i altres. Per fornir una pastisseria també molt del
gust dels turistes, tenim Pastinova, de Platja d’Aro.
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Flaona de 'Emporda. Probablement la pasta amb documentacié més antiga,
d’origen medieval. Amb noms similars, es troba en altres paisos mediterranis,
d’Eivissa a Corsega, passant per Italia, Occitania i Xipre.

Algunes d’aquestes galetes i pastes tenen noms especifics,
alguns de registrats: teules, rosquilles -com les de la Catalunya
Nord, glacejades-, modemistes, borregos, carquinyolis, ametllats,
maltallats, virolais, pets de monja, cubans, neules... Aquestes
galetes tradicionals es basen en farina de blat, ous o clares d’ou,
olis vegetals, greix (llard), margarines 0 mantegues, fruita seca
(ametlles, avellanes) i, més modernament, coco ratllat, xocolata,
melmelades, etc.

D’altres, ja properes a les pastes seques, son especialitats
creades per una confiteria, i en la major part de casos marques
registrades. El fet que siguin seques i, per tant, no necessitin una
conservacio refrigerada, permet la seva manipulacid i transport.
Aquest procés encara és obert, ja que la imaginacio dels artesans i
pastissers també continua oberta. S6n especialitats que solen fun-
cionar com a marca d’una poblacid i com a record turistic.

Comarca a comarca, algunes de les més destacades -la
major part encara elaborades- son les segiients:

Alt Emporda: esculls, escalons ('Escala), galetes, delicies,
matrimonis, ctpules (Figueres), rocs de Peralada, llances (Llanga),
taps (Cadaqués), rosincs (Roses), peuades (Sant Miquel de Flu-
via).

Baix Emporda: cantirs (la Bishal), trefins, ganxons (Sant Feliu
de Guixols), rocs de les illes Medes, rebeques, batllerines (I'Estar-
tit), gambines, agredolgos, crespells (de Palamés i de Palafrugell).
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Pla de I'Estany: rocs de I'estany, cansalades (Banyoles).

Gironés: pets de bisbe, llagrimes de sant Narcis, estels del
call, cucurulls de Bescand, bombons de misic, caganers, carqui-
nyolis de Llagostera.

Selva: terratremols, llambordes, sardanes de I'alcalde (Amer),
jaumets (Sant Hilari Sacalm), teules (Santa Coloma de Farers),
tosquigets (Vilobi d’Onyar), atlots (Riudellots de la Selva).

Garrotxa: galetes de Castellfollit, jamaicanes (les Preses), vol-
canets, craters (Olot).

Ripollés: caricies, moixaines (Ripoll), rocs de Niria, mets
(Ribes de Freser), matinets, safaris (Camprodon), carquinyolis de
Ribes.

Cerdanya: galetes (la confitera Cosp és una de les més anti-
gues de la demarcacio; data del 1806).

LI am ners de mena: dol [(bs i pastissos

Passant ja als dolgos -de petits en déiem dulces: una dulga, en
femeni i pronunciat en catala oriental- i pastissos, que en principi
no es conserven tant, o bé s’han de refrigerar, podriem distingir
tres apartats:

1) Elaboracions casolanes, pero que també se solen fer a les
pastisseries: brunyols -rodons, estirats, triangulars o de punxa,
crespells- (Cadaqués), coques.

Galetes. Les galetes gironines i, especialment,
les de Santa Coloma, es troben de Finlandia a Londres.
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Tortada de Banyoles. Una caracteristica
forma del segle XVIII, que recorda la del tortell d’Olot.

2) Elaboracions d’obrador, perd que es fan arreu -i no sola-
ment a Girona, sind a tot Catalunya i, a vegades, a Mallorca, a la
Catalunya Nord o al Pais Valencia-. Entre aquestes especialitats
cal esmentar les segiients, a part dels bunyols, els xuixos, les
coques -de Sant Joan, de greixons o llardons o de Dijous Gras-,
els panellets o els torrons artesans, els torrons gelats, etc.:

Brag (farcit amb crema, nata, trufa).

Tortell (farcit amb massapa, nata, trufa, etc.). Del Ram, de
Nadal, de Reis, de ratafia (Santa Coloma).

Pal (farcit amb nata, crema trufa, etc.).

Corn (farcit amb crema, nata).

Bulgar, recobert de xocolata.

Pasta de full: jesuita, ulleres, barca (amb cabell d’angel), mil-
fulls, tortell, coca, pastes.

Productes de brioixeria: croissants, brioixos, magdalenes.

Merengues, fresques i tendres.

Sara (mantega, ametlles filetejades).

Lionesa (crema, nata, trufa).

Pastissos: de poma, de xocolata (Sacher), de Sant Jordi, del
dia de la mare; mones, semifreds.

A més d’altres com el Sant Marc, el massini, la cassoleta, la
rebosteria dolga (flamets 0 gemes, cocos) i les pastes de te, sense
oblidar les delicioses pastes salades.

3) Elaboracions molt especifiques d’algun lloc o ciutat, si bé
antigament podien ser d’ambit més general -0 bé es troben també
en altres llocs dels Paisos Catalans-. Algunes sén antigues, i es
documenten des del barroc, com les tortades i cansalades, o els
bescuits, i d’altres son creacions més modernes. La majoria es
mantenen. En destaquen les segiients:
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Garrotxa: tortell d’Olot, adobat o entorxat, coca de llardons,
tortada, albercoquines, volcans, volcanets (Olot, Santa Pau).
Ripollgs: tortells de Camprodon, coques de I'abat de Sant
Joan de les Abadesses, flaona de Sant Pau de Segiries.

Pla de I'Estany: tortell de massapa, tortada, cansalades, flao-
nes (ara no es fan), rosquilles glagades, tortell d’Esponella,
coques de Banyoles (el Terme), coques de Sant Miquel de Camp-

major, etc.
Cerdanya: bescuits, tortilles i pastes, segons un document
de 1806 atorgat a la pastisseria Cosp, coques.
Gironés: bescuits, pets de bisbe, farga de Salt, peix de
Cassa de la Selva, pastissos de Bordils, flaones, pinyonades,
massapans, confits de sucre, pans de sucre, ramilletes de
merenga, recuits, coques de greix, secall, menjar blanc (antiga-
ment), esclopets de massapa, bolados, mosques de xocolata.
Selva: bunyols i pa de pessic d’Arbticies, torrons i coca de rata-
fia de Santa Coloma de Farners, torrons d’Amer, bescuits de Tossa
de Mar, jesuites d’Anglés, enquesadas (mamelles de monja) de
Lloret (similars a les de Vic), tortada (Caldes de Malavella).

Alt Emporda: taps de Cadaqués, flaones de Figueres, tortell
de Bascara, rosquilles, rabassa.

Baix Emporda: rus de la Bisbal (inspirat en els fundadors de
Cap-roig), pastis de pasta de full (el nom és marca registrada, i el
confiter que I'elabora no sol autoritzar que s'utilitzi), cantir de la
Bisbal, flaones de Torroella de Montgri, batllerines i rebeques de
Torroella de Montgri.

En conclusid: la regi6 de Girona ocupa un lloc privilegiat dins
el context catala i espanyol, és capdavantera en I'elaboracié de
galetes i pastes seques de qualitat, i té una pastisseria que, alhora
que respecta les elaboracions tradicionals o les creades, també
esta oberta a les innovacions. Fruim-ne, doncs.

Jaume Fabrega

és escriptor especialitzat en gastronomia.
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