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Roser Bech

Coautora d"El mén del pa’, editat per
Quaderns de la Revista de Girona _

“El pa no engreixa
pero si hi poses
massa llonganissa
possiblement si”

® Roser Bech i David Pujol s’han passat dos

anys recorrent fleques, molins i farineres de les

comarques de Girona i fan una radiografia d’'un

producte quotidia perd encara no prou valorat

Esteve Carrera
GIRONA

ilologa de formaci6, Roser

Bech és coautora —junta-

ment amb David Pujol,
mestre— d’El mon del pa, una
de les ltimes publicacions de la
col-leccié Quaderns de la Revis-
ta de Girona. Amb aquest tre-
ball fan una radiografia de fle-
ques, farineres i obradors a les

comarques de Gironaiposenen :
! pedra s’han substituit pels de ci-
i lindres... Encara que sigui pa ar-
| tesanal és molt dificil que sigui

i com abans.

evidéncia la diversitat d'un sec-
tor en plena transformacié.

El pa engreixa?

Aixo és el topic. Ha agafat mala

fama perqué s'escampen moltes
i de les comarques gironines?

i L’ambit geografic del llibre sén

i les comarques de Girona perqué
i ho determinala col-lecci6 dels

! Quaderns de la Revista de Giro-

! na. El que hem fet durant dos

‘' anys son rutes, un dia ala Cer-

: danya, o al Ripollés visitant fle-

i quesiparlant amb flequers. Evi-
i dentment el pa és un producte

. generali quotidia. Les diferén-

i cies venen més de flequers que

: es distingeixen fent coses dife-

| rents, en la forma del pa, el nom

idees preconcebudes entre els
consumidors. El pa és nutritiu,
pero si és dolent omple I'est6-
mac i prou. En tot cas el que en-
greixa potser és el que menges
amb el pa; si hi poses massa
llonganissa, no sera el pa el que
t'engreixi.

1 que el pa d’abans durava una
setmana i el d'ara s’asseca en
un dia també és un topic?
Aixo passa amb el pa de super-
mercat, precongelat i indus-

| trial, s'asseca de pressa o acaba
i comunxiclet. Perd en aquest

. llibre deixem molt clar que ens
. limitem i ens centrem en els

| pansartesanals, fleques amb

i obrador. I hi hauna diferéncia

| clara, pero de totes maneres és
i dificil trobar pa com abans.

! Per qué?
i Perqué les farines que s'utilit-
zen avui no son les que es feien

servir fa 50 anys, els molins de

Hi ha una especificitat del pa

| queliposen o en els ingredients.

. Alguns exemples?

i ASant Feliu trobem el pa “Tha-
! vanera”; a Santa Coloma de Far- !
| ners, un pa de la ratafia —amb

i aromes subtils de ratafia—; a Ri-
i bes de Freser, un “pa de pastor”
: amb una forma diferent; també
. hihaflequers que es distingei-

! xen fent servir blats antics.

i Ales zones rurals o a muntanya
- el pa continua sent diferent del
. de ciutat?

i Esun altre topic. La tecnologia

\ perpoder fer-ho bé avuijahaar- !
i ribat a pertot. Sies fabé ono

! també és voluntat del flequer.

: Una cosa que si podem desmen-
i timique hem de deixar molt

! clara, és que el rétol “pa cuit

| ambllenya”, que veiem amolts
¢ llocs i que suposadament ensin- :
! dica un pa de qualitat, no és cap
| garantia de res.

i Com s'han de regir, doncs, els
! consumidors?

! Han de ser critics, no tenir por
i de preguntar al flequer quins in- !
: gredients utilitza, com treballa,
! finsitot demanar si poden anar

Roser Bech i David Pujol han recorregut

flequ

un dia a veure I'obrador i com

: Com es fa un bon pa?
i D'entre totesles entrevistes que '
i hem fet en aquest llibre ens ha

i agradat la resposta senzilla que
: ens ha fet un flequer, quan li

: hem demanat qué cal per fer un
! bon pa: “Farina, aigua, sali pa-

| ciéncia.” El temps de fermenta-
i ci6 de la massa és un dels ele-

i ments clau. No es pot fer amb

| presses.

| Hi ha la sensacié que es menja
! menys pa pero que cada dia hi
. ha més oferta i pans diferents. :
! Es menjamenys paiprecisa-

! ment per aixo —i per aquella

! mala fama que se li ha atribuit—

els flequers han hagut de rein-

i ventar-se i buscar alternatives.
i Arahi ha a disposicié moltes

! farines provinents d’arreu del

: mon, com 'espelta, que s’ha

: posat de moda a pertot perd

! que inicialment només era tra-

dicional ala zona d’Alemanya.

: També modes o necessitats
i com el fet de menjar sense glu-

ies de la demarcaci6 per escriure a quatre mans ‘El mén del pa’ B Arxiu D.p.

! tenque obliguen els flequers a
i treballa. Siel flequer és transpa- |
i rent, pot respondre a aquestes
i preguntes.

reinventar-se.

i Amb quina imatge del sector es
| queda arran d'aquest
i Elpa, amb el viil'oli, formen la

treball?
trilogia mediterrania. D’aquests

| tres productes el vi passa perun
. moment bo: ha sabut reinven-
| tarse, fer qualitat, i el consumi-

dor accepta pagar-ne el preu en-

| cara que sigui un xic elevat. L'oli
! el situaria en segona posici6,

! perque va pel mateix cami, i

: s'esta valorant. El pa seria el pa-
: rent pobre d’aquesta trilogia.

| Se'nmenja cada dia pero no es

i valora prou. Encara hi ha molt

¢ cami per correr.

! Quina seria la primera mesura a
| prendre per donar-li més valor?
| Hihauna cosa clara: a Franga

: esdiferencia perfectament el

! que ésun obrador on es fa pa, i

i el que és només un punt de ven-
i da. Només es pot dir “boulange-
i rie” un establiment on hi haun
! obrador, i és una diferéncia im-

! portant. Aqui tot s6n fleques

: sense distincio; canviar aixo se-
! ria unabona manera de donar

! valor als flequers. M

|



