
Una pastisseria d'Olot crea una mona d'ous de xocolata de

m�s de dos metres d'al�ada

La 'trencada ' que cada dilluns de Pasqua s'organitza a la capital

garrotxina tindr� l'ou com a protagonista i un missatge reivindicatiu al

darrere

La mona feta amb ous de xocolata dissenyada per

Llu�s Riera de Cacau Pastisseria d«Olot

Cacau Pastisseria d'Olot amb Llu�s Riera al capdavant ha creat una

mona de 2,24 metres de xocolata per la 'trencada' que cada dilluns

de Pasqua organitza a la pla�a major per a aquells que "no tenen

padrins". En aquesta novena edici�, el protagonista �s l'ou com a

s�mbol de la primavera i la fer tilitat per� tamb� amb un missatge

reivindicatiu al darrere. Amb el lema, "per repar tir la mona cal

trencar els ous" hi ha una refer�ncia expl�cita a la coneguda

met�fora que va dir el regidor de Vic Joan Coma -"per fer la truita

cal trencar els ous"- durant un ple, un gest que l'ha por tat a ser

investigat per un delicte de sedici� i que va provocar una onada de

supor ts. La picada d'ullet, per�, va m�s enll� perqu� el convidat que

aquest any trencar� la mona ser� el mateix Joan Coma. La f igura

d'enguany �s una escultura feta amb 300 ous de xocolata que pesa

60 quilos. A nivell de demarcaci�, el Gremi de Pastissers Ar tesans

preveu vendre una xifra similar de mones durant aquesta Setmana

Santa i arribar a les 150.000.

Han fet falta entre cent hores de treball per construir la mona que es trencar� en pocs segons el pr�xim 17

d'abril, dilluns de Pasqua, a la pla�a major d'Olot. La "trencada de mona" que des de fa vuit anys organitza Llu�s

Riera de Cacau Pastisseria est� pensada per a aquells "que no tenen padrins" per� el seu impulsor recorda que

�s un acte festiu ober t a tothom i que es paga amb les donacions volunt�ries de la gent. Enguany la presa de

xocolata que poden comprar els que hi vulguin colálaborar �s un ou.

La mona d'aquesta any �s la m�s alta, arriba als 2,24 metres Ðpesa 60 quilos- i est� feta amb 300 ous de

xocolata de diferents mides i sabors Ðblanca, amb llet i negra- colálocats amb forma de columna escult�rica i una

�nima de xocolata al seu interior per estabilitzar-la. El seu creador explica que la t�cnica que ha utilitzat �s la

del buit alhora que l'ha dissenyada perqu� tingui un f inal "molt espectacular". Est� pensada perqu� la f igura es

desmunti amb pocs tocs.

L'any passat l'escultura que va dissenyar va ser el Gegant d'Olot, un emblema per la ciutat i tot un repte. En



aquesta nova edici�, Riera ha apostat pel gran protagonista de Pasqua, l'ou, com a s�mbol de fer tilitat i de

l'arribada de la primavera. El tema, per�, t� una doble lectura ja que tamb� fa alálusi� a la ja famosa frase del

regidor de la CUP de Vic Joan Coma, "per fer la truita cal trencar els ous" i l'ha reconver tit en "Per repar tir la

mona cal trencar els ous". Segons explica Riera, "aquest �s l'any del refer�ndum, volem data i pregunta i tamb�

vivim una situaci� an�mala de c�rrecs electes perseguits i jutjats per defensar unes idees, com �s el cas

f lagrant de Coma a qui demanaven 8 anys de pres� per haver pronunciar aquesta met�fora". �s per aix� que ha

convidat p�blicament a tots els c�rrecs electes amb causes a la just�cia per defensar el dret a decidir.

Riera s'ha volgut sumar aix� a les mostres de supor t que ha rebut el regidor i l'ha convidat a ser l'encarregat de

trencar la mona d'enguany, una invitaci� que Coma ha acceptat. L'any passat calculen que van aplegar un miler

d'assistents.

El Gremi de Pastissers Ar tesans de les comarques gironines espera que les vendes de mones d'aquesta

Setmana Santa vagin a bon ritme i igualar les xifres de l'any passat. Calculen que el 2016 van vendre prop de

150.000 mones a tota la demarcaci�, un 5% m�s que la campanya anterior. El seu president, Josep Costa,

explica que alguns ho veuen com a un indici de "recuperaci�" per� recorda que bona par t dels establiments

continuen fent mones m�s petites que les que es feien abans de la crisi. I aix� vol dir que, en realitat, els

ingressos s�n menors. El que no ha canviat en els quatre �ltims anys, segons Costa, s�n els preus, que oscilálen

entre els 20 i 40 euros en funci� de la mida.

Com marca la tradici�, els ous i els pollets s�n els protagonistes per� tamb� els personatges que sur ten a la

televisi�, molt solálicitats pels f illols. Un any m�s, Costa ha reivindicat la mona ar tesanal, feta el mateix dia, com

a garantia de qualitat. "El pastisser treballa a l'obrador des de les tres de la matinada per fer les mones que li han

encarregat d'aquell dia; de nata, de crema o de xocolata; com cada any, vol vendre ilálusi� i tenir la botiga plena

de gent", afegeix el president del gremi.
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