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L ’ E X E C U T I V A  A G R E S S I V A

Segueix 
la lluita 

 

C
om ja vaig explicar 
l’any 2015 en aquesta 
columna, per circums-
tàncies que ara no ve-
nen al cas fa uns anys 
vaig decidir fer-me el 

meu segon tatuatge amb una pa-
raula que va marcar un moment 
molt important (i dur) de la meva 
vida: “Fight!” 

Volia expressar de forma ines-
borrable un sentiment que havia 
aconseguit assolir després de 
transformar la tristor en ràbia i la 
ràbia en voluntat de lluita. 

Aquesta setmana he hagut de 
parlar amb un membre del meu 
equip a qui veia taciturn i, també, 
una mica desmotivat. Durant els 
darrers mesos, preocupada, aques-
ta persona m’ha anat preguntant 
com estava l’empresa. Aquesta 
setmana li he donat, un altre cop, 
una resposta: lluitant. 

Ni es pot garantir l’encert, ni 
l’èxit, ni la capacitat per fer res. No 
podem decidir triomfar o sobre-
viure. Però sí que podem decidir si 
volem lluitar o lamentar-nos. Si 
escollim lluitar o retirar-nos de la 
partida. 

Com a empresària no s’hi val no-
més lluitar, esclar. He de fer que els 
altres vulguin lluitar amb mi. I ai-
xò és important: l’equip que tení-
em abans d’aquesta crisi potser ara 
ja no és l’adequat. 

Som una generació resignada a 
ser pitjors que els nostres pares. 
Acostumats a tenir-ho tot i a no 
apreciar res. Formats per tenir es-
perit crític per jutjar tothom 
menys a nosaltres mateixos. Pre-
parats per explorar, per experi-
mentar, fins i tot per dirigir! Però 
no per lluitar. Potser per això cos-
ta tant saber que podem fer-ho. 

Com qui comença a gaudir de la 
literatura quan ja està a la madu-
resa, descobrir la lluita quan una 
té 30 o 40 anys té un no sé què 
especial. Lluitar no és l’única co-
sa que podem fer en aquests 
temps tan estranys, sinó que 
també és la millor que podem fer 
per a nosaltres mateixos. 

És cert que, tot i lluitar, encara 
podem perdre. Però potser haver 
de fer-ho és només allò que ens 
salvarà d’acabar sent recordats 
com una generació de mediocres.
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ginebra o whisky, i Engler explica que 
una de les feines a què dediquen més 
temps és la recerca per inventar-se nous 
gustos. “Estem en una zona molt vitíco-
la i estem acostumats que hi hagi una 
gran feina darrere d’un vi, però no d’una 
cervesa. Nosaltres tractem la cervesa 
com un producte d’alta qualitat com és 
el vi, fins i tot l’emmagatzemem en el 
mateix tipus de barril”, explica.  

CAP D’ONA VEN 
sobretot a França, 
i una mica a Angla-
terra, Bèlgica, Ale-
manya i el Princi-
pat. Des del princi-
pi ha apostat pel 
doble etiquetatge 
en francès i català, 
i ha ressaltat el seu 
origen català. “Ara 
el nostre objectiu 
és vendre més a la 
Catalunya del Sud, 

però volem que els nostres productes 
es trobin en cerveseries especialitzades 
que saben i valoren el que venen”, diu 
Pujol. Ja tenen un distribuïdor al Prin-
cipat i fa un parell d’anys que també 
treballen per als germans Roca. “És un 
orgull que la nostra cervesa consti en el 
menú de degustació de Can Roca! No és 
només una victòria fantàstica de Cap 
d’Ona sinó de tota la comunitat rosse-
llonesa”, reivindica Pujol.—Gerard 
Fageda Soler

H O M E N O T S  I  D O N A S S E S  
La millor cervesa  
de sègol del món  

és catalana 

Pujol i Engler es van enamorar i van 
crear Cap d’Ona, una empresa que 

supera els 15 treballadors i que 
acumula guardons internacionals 

LA MILLOR CERVESA de sègol del món 
no és la que l’amic hipster va a comprar  
en una botiga que importa productes 
bavaresos o txecs, ni (òbviament) la 
que  fermenta a casa seva, sinó la que 
Élodie Pujol i Gregor Engler, els funda-
dors de la cerveseria Cap d’Ona, s’han 
inventat a Argelers, a la Catalunya del 
Nord. Ho han determinat els World 
Beer Awards 2020: “Una cervesa de co-
lor fosc inesperadament bella”, con-
clou el jurat del premi, format pels pa-
ladars i fetges cervesers més entrenats 
del món. “Té un toc dolç i regust de pa. 
És diferent de la resta de cerveses ne-
gres”, afegeix Pujol sobre la guardona-
da cervesa negra, que té un preu d’uns 
3,50 euros per una ampolla de 33 cen-
tilitres. A més, el sègol de la cervesa 
premiada creix a l’Alta Cerdanya, al po-
ble d’Oceja. Tot queda a casa. 

No és el primer ni l’últim premi de 
Cap d’Ona. Des que van començar a par-
ticipar en concursos el 2016 no han pa-
rat d’ampliar el palmarès. De fet, en-

guany els World 
Beer Awards tam-
bé els ha guardonat 
amb deu medalles 
de segon nivell, 
com la millor cer-
vesa blanca de 
préssec del Rosse-
lló, la blanca amb 
cireres de Ceret i la 
blanca de Nadal 
amb cítrics. L’any 
passat també van 
guanyar el premi a 
la millor cervesa a 

l’estil belga del planeta. “Això és excep-
cional, som l’única cerveseria del món 
que des que s’hi presenta sempre gua-
nya algun premi”, diu Pujol, orgullós. 

Tot i que competeixen en concursos in-
ternacionals des de fa tan sols quatre 
anys, Cap d’Ona es va crear fa més de du-
es dècades i és una de les cerveseries ar-
tesanals més antigues dels Països Cata-
lans. El naixement va ser el resultat de 
l’enamorament entre Pujol i Engler; 

l’amor per la terra catalana que els avis 
d’ella, uns pagesos d’Argelers, li van en-
comanar, i la tradició cervesera que es va 
transmetre de generació en generació a 
la família d’Engler. De fet, els avis d’ell te-
nien una cerveseria a la Lorena i van fu-
gir de la zona fronterera amb Alemanya 
durant la Segona Guerra Mundial, van 
emigrar cap a Euskadi Nord i després a la 
Catalunya del Nord, on es van establir. 

Quan van obrir a la cerveseria només 
eren dos treballadors, feien uns 50.000 
litres de cervesa a l’any i en tenien de 
tres tipus; ara són més de quinze treba-
lladors, fan més de 500.000 litres de cer-
vesa, en venen trenta varietats i van ha-
ver de construir una nova fàbrica fa nou 
anys. Per elaborar totes aquestes cerve-
ses necessiten fins a cent tipus de llúpols 
que, en part, es veuen obligats a comprar 
als mercats australià i nord-americà, en-
tre més. La resta de primeres matèries sí 
que són produïdes per pagesos catalans. 
“Ens estimem la terra catalana i els seus 
fruits, i per a nosaltres els pagesos no són 
uns simples productors; fem una feina 
conjunta tot l’any”, remarca Pujol, que 
assegura que compren sobretot cireres, 
albercocs i préssecs del Rosselló, i molt 
de llúpol a Argelers. Cada any necessiten 
entre cinc i vuit tones de fruita ecològi-
ca local de temporada. “El Rosselló té 
una de les millors agricultures de Fran-
ça i del món, l’hem d’aprofitar i poten-
ciar”, ressalta Engler.  

A més de cervesa, elaboren altres be-
gudes alcohòliques com moscat, vodka, 

L’empresa 
treballa amb 
pagesos 
locals i s’ha 
marcat 
l’objectiu 
d’augmentar 
les vendes al 
Principat

El sègol de la 
beguda 
premiada 
pels World 
Beer Awards 
és del poble 
d’Oceja,  
a l’Alta 
Cerdanya


