
La variant de la
Bisbal d’Empordà
Jo entenc perfectament que ni el
Sr. Nadal ni el Sr. Follia no poden
estar sortejant les contempla-
cions de ningú en el tema de la
catastròfica anella de les Gavar-
res, tota vegada que viuen de la
política, i gaudeixen del privilegi
d’un càrrec que els exigeix nota-
bilitat d’accions i obres per a la
història, en benefici dels ciuta-
dans d’arreu, a fi de millorar les
condicions de vida en tot moment
i en el futur; això no vol dir que
les seves propostes i actuacions
sempre siguin les més encerta-
des i les més convenients, sem-
pre tenint en compte que qualse-
vol projecte ha de perjudicar algú
per poder beneficiar a molts; però
en aquest cas aquesta anella no-
mes beneficia a dos sectors, que
són l’automobilístic i l’econòmic
dels executors de les obres, dels
projectistes i planificadors, que
no vull pensar a quanta gen si pot
incloure en aquests paquets.

Referent a la variant de la Bis-
bal; em sorprèn que el Sr. Dilmé
critiqui l’opció nord, que la Bis-
bal no sacrifica ni un pam de ter-
reny, i aposti per l’opció sud,

traçat el qual esmicola parts del
terme amb opció creixent per la
Bisbal, comportant greus perju-
dicis per al sector industrial de la
nostra ciutat .

L’opció nord, passant pel nord
de Castell d’Empordà, a part de
ser la més econòmica i la més di-
recta, no esmicola ni un pam del
terme da la Bisbal, la qual cosa
s’ha d’agrair als municipis afec-
tats, d’acceptar l’assumpció d’a-
quest perjudici en benefici de la
Bisbal.

Crec que un cop s’hagi arribat
a la cruïlla de Torrent, no s’hau-
ria de tocar res més fins a la ro-
tonda de Vulpellac, per adaptar a
les necessitats pel futur, el tram
fins a la rotonda de can Vives de
Canapost, i continuar fins a Corçà
passant pel nord de Castell d’Em-
pordà, seguint el camí rural en
tots el trams possibles, i els di-
ners estalviats en el tram entre
Torrent i Vulpellac (no hi ha ha-
gut mai cap problema), es po-
drien invertir per millorar les en-
trades i sortides de moltes po-
blacions; a partir d’aquí, ja no em
correspon a mi defensar o criti-
car, perquè cada ciutadà es lliure
i té el dret d’exposar el seu crite-
ri, i jo ja ho he fet en defensa de
la Bisbal.
—Marius Viella. La Bisbal
d’Empordà.

Nen discapacitat
L’Aleix és un nen de set anys que
és discapacitat mental amb un

grau d’un 70%. No s’aguanta els
esfínters, no parla, s’enrabia molt
fàcilment, babeja, estira els ca-
bells dels altres, mossega, té una
força descomunal... etc. Darre-
rament ha agafat una mania, afo-
gar-se ell mateix (potser cada mi-
nut ho fa un parell de vegades).
Tot i això, el nen és agraït, es fa
estimar d’una manera especial.
El que subscriu aquesta carta és
un dels cangurs del nen. La mare,
la Mercè, està reclamant una ve-
gada i una altra ajuda a altes ins-
titucions, sense el més mínim
cas. Ja no sap què fer ni a on anar.
Sort del Centre Joan Riu que el
cuida de dilluns a divendres.
Però... i els caps de setmana? L’ha
de tenir ella, s’ha de gastar els ca-
lers ella amb cangurs (és lògic,
ella sola no pot), i el que és pitjor,
sent que la seva vida se li’n va i
que la majoria de gent la rebutja.
Aquest nen ara té set anys, què
passarà quan tingui set més?.Què
serà de la seva mare? No hi ha
dret. 
—Jordi Borrat Menacho. Gi-
rona.

Inauguració,
ha, ha, ha
En aquesta secció el passat 4-8-
07 varen publicar una carta fir-
mada per Mariona Coll, de Santa
Coloma de Farners. Tots estem
d’acord amb la llibertat d’ex-
pressió, però a pocs els agrada
l’estil groller, insultant, dirigit a

persones dignes de ser respecta-
des, pel seu esforç personal i pel
suport dels votants.

Jo també sóc colomenca, pre-
sumeixo sovint de ser «filla de
sota del Rocar» i em dol que hi
hagi gent d’aquesta ciutat que
buidin el seu odi sobre persones
del tot respectables.

L’estil del comentari amb títol
«Inauguracions i reptes, ha, ha,
ha», és digne de rebuig, sobretot
la metàfora (si podem dir-ho aixÍ)
que fa referència al «burro cec».

Josep Pla, l’escriptor de Llo-
friu, deia que «Santa Coloma de
Farners era una ciutat de bones
aigües i noies fines». Demostra-
ho!
—M. Concepció Costa Torró.
Girona.

Aclariment
En què estaria jo pensant quan al
redactar l’article «Els altres eu-
ropeus», que vostè em va publi-
car dimarts, vaig escriure el nom
de Paco Umbral quan la realitat
és que estava pensant en l’es-
criptor català-valencià Paco Can-
del, autor del llibre Els altres ca-
talans, publicat l’any 1964.

De totes maneres, estic segur
que la tantes vegades constatada
agilitat mental dels lectors de
Diari de Girona els haurà
permès entendre perfectament a
quin escriptor era la meva inten-
ció de referir-me.
—Manel Salvador. Sant Antoni
de Calonge.

CARTES AL DIRECTOR

L’arròs a la paella és un plat
d’origen valencià, cosa to-
talment irrefutable. I, en-

cara avui, l’autèntica paella va-
lenciana es pot dir que només
es menja al País Valencià. Quan
algú de fora hi va i la critica, sol
ser degut al fet que no la coneix,
i només l’ha tastada a través de
les versions que se’n fan a Ca-
talunya o a Mallorca, que són
ben diferents. En aquests llocs,
en ésser el plat més demanat
pels turistes, d’una banda, i en
ésser també l’arròs un dels pi-
lars bàsics de la cuina –arròs a
la cassola, arròs brut, arròs ne-
gre–, no és estrany que l’arròs
a la valenciana sigui present
arreu.

No obstant, com hem dit,
tant a Catalunya –incloent la Ca-
talunya Nord, on ara és també
un plat d’èxit– com a les Bale-
ars, allò que s’entén per una pa-
ella són coses ben diferents.
D’entrada cal saber –cosa que
no sol ser coneguda fora del
País Valencià– que la paella va-
lenciana és a base de pollastre
(o conill) i té sempre verdu-
ra(mongetes seques o fesols,
mongetes tendres i uns fesols
gegants que només es troben a
València, és a dir, tavella, ferra-
dura i garrofó). Aquestes in-
gredients no es posen mai a les
paelles extr-valencianes –llevat,
a vegades, de la mongeta tendra
o bajoca–, però se sol preferir el
pèsol, desconegut pels valen-
cians de l’Horta.

Una altra diferència subs-
tanciosa és que tant la paella
mallorquina com la catalana es
fan amb sofregit que inclou
ceba i és sempre el que els va-
lencians en diuen «mixta», és a
dir, amb marisc i carn (costella
de porc, pollastre...). A més,
sempre sol incloure pebrot. A
Mallorca solen batejar com a
mallorquina la paella que fan,
cosa molt convenient –i que cal-
dria aplicar a Catalunya–, ja que
és obvi que ambdues són dife-
rents de la valenciana. De fet, la
paella s’ha encreuat amb
l’«arròs sec» balear, com a Ca-
talunya ho ha fet amb l’arròs a
la cassola.

A Mallorca, a més, a molts
restaurants podem veure una
oferta completa: paella mallor-
quina o mixta, paella de marisc,
paella negra i paella cega (a
València seria la de «senyoret»,
i a Catalunya la Parellada) –i hi
podríem afegir la paella vege-
tal–, al costat, és clar, del deli-
ciós arròs brut i d’algun arròs
sec. En aquest darrer cas poden
incloure no solament pollastre
o conill, sinó porc, tords, colom
(i fins gorrions/pardals/teula-
dins), botifarró, sobrassada, bo-
lets, carxofes, faves, cargols...
Alguns d’aquests ingredients,
altrament, ja eren presents en
algunes paelles o arrossos va-
lencians –especialment els car-
gols «vaquetes»–, pilotes, sang
i menuts (turmes, cresta, pe-
drer/morella, fetge...), pebrot,
carxofes, faves, anguila, ànec.

Paella
mallorquina

JAUME
Fàbrega

Les cartes que els lectors enviïn a aquesta secció
han de ser originals i exclusives i han d'arribar me-
canografiades, signades, amb el número de DNI,
adreça i telèfon. No es publicaran cartes amb
pseudònim ni amb inicials. Les cartes també es po-
den enviar per correu electrònic, a l'adreça opi-
nio.diaridegirona@epi.es.

M’adono passejant que hi ha
un moviment constant en
els baixos comercials de to-

ta la ciutat. S’obren moltes botigues
noves, de franquícies o no, i també
se’n tanquen. En el nostre record,
el ritme de la ciutat d’adolescència
era un altre, menys intens i frenè-
tic. No era, però, ni pausat. Res, o
gairebé res, no es movia. Érem
lluny encara de l’explosió de les ofi-
cines bancàries, de les franquícies,
dels establiments de restauració.
El comerç tradicional d’arrel pro-
fundament familiar es transmetia
de generació en generació, sota la
imatge inalterable d’una activitat
ben establerta i conduïda amb ex-
periència i coneixement.

Els canvis, que ara ens semblen
constants i de ritme vertiginós, fa
cinquanta anys eren d’una gran len-
titud i parsimònia. L’arribada de Ca
l’Ametller, botiga dedicada als nens
a la cantonada de l’Argenteria amb
el carrer Vessador, va ser tot un es-
deveniment perquè va significar el
final d’una botiga de betes i fils ple-
na de capses, que li donaven el nom
popular. La singularitat del canvi
servia per fixar-lo a la memòria.
Més que molts canvis posteriors,
com l’arribada de la Caixa Girona
a la mateixa cantonada, que ens
queda ja molt més difusa. Vaig par-
lar d’aquests canvis i d’aquestes
tradicions en l’article que vaig de-
dicar al senyor Joan Perich i a la
transformació final de la seva boti-
ga ara en una botiga de vestits de
núvia.

He comprovat els canvis de rit-

me, el nou comerç efímer, amb la
lectura de la novel·la Fuga del amor
de César Antonio Molina. Tot el
capítol «Amar lo que no existe» és
un episodi que es desenvolupa a Gi-
rona. El nou i flamant ministre de
Cultura hi demostra un coneixe-
ment al detall dels racons de la ciu-
tat, de la seva arquitectura, de la
vida universitària, dels establi-
ments singulars. El nivell de detall
expressa un coneixedor atent i de
proximitat. Esmenta, entre altres
comerços, la farmàcia Murtra
Llanta, per a mi un establiment de
tota la vida, de façana de fusta i de
solidesa similar a l’antiga i ja desa-
pareguda Llibreria Dalmau, de la
família Pla. Ara, però, la farmàcia,
sense canviar d’imatge, ha canviat
de nom i ha estat traspassada a una
nova i jove farmacèutica, l’Olga Al-
tarriba, que mantindrà la tradició
farmacèutica, canviarà les portes i
les posarà de vidre i iniciarà un nou
cicle històric. La protagonista de la
novel·la té, però, preferència per
l’àmplia gamma de xocolates que
ofereix la casa Gluky d’Olot, quasi
als quatre cantons en plena Argen-
teria i en el local que hi havia hagut
la popularíssima Llibreria i im-
premta Franquet, que es va encar-
regar durant molts anys d’imprimir
amb singularitat especial tota la
cartellística del Teatre Municipal.
Ara, però, ja no hi ha xocolata, Glu-
ki ha tancat i la botiga està en
obres. Nous i vells comerços es van
movent a una gran velocitat. Ha tan-
cat la botiga de joguines de Ca l’A-
raus i, a poc a poc, la joieria que en
Pere Quera dirigeix al carrer de
l’Argenteria va adquirint la dimen-
sió d’una joieria de primeríssim ni-
vell, que farà totalment honor al

carrer com ja ho ha fet des d’algu-
na generació enrere fins ara.

Al meu barri passa un fenomen
molt similar, matisat potser per un
procés gradual més lent, més a to
amb el ritme de les obres que, a poc
a poc, ofereixen nous baixos
comercials. Així, a ritme lent, s’han
omplert finalment els baixos de la
cantonada de la casa de la plaça de
Sant Pere amb el carrer de la Rosa.
Un taller de relligat de llibres, a la
vista des dels finestrals del carrer,
dóna un to d’artesania moderna
que em plau especialment. Just al
costat, també a la vista darrere els
finestrals, les taules i els ordina-
dors d’una enginyeria que no fa gai-
res setmanes que s’acaba d’ins-
tal·lar.

Però el fet més entranyable d’a-
quests dies és el tancament per ju-
bilació de la carnisseria de la plaça
de Sant Pere cantonada amb el car-
rer de l’Àngel. La carnisseria de
l’Arcadi Grabulosa. Carns i em-
botits Grabulosa, amb un detall
ceràmic a l’interior de la carnisse-
ria que diu: «des de 1953». L’Arca-
di, però, després d’un recorregut
per diferents empreses es va ins-
tal·lar en aquest local a l’inici dels
anys seixanta. Durant totes aques-
tes dècades l’Arcadi i la Quimeta
han servit un veïnat fidel i amic.
Tinc viu, ara, en el record l’abati-
ment i la constància de l’Arcadi
quan, fa potser tres o quatre estius,
una gran calamarsa va colgar el car-
rer amb més d’un metre de pedra
que va caure en molt poca estona i
que a nosaltres ens va fer diverses
goteres. La carnisseria no va patir
gaire perquè està aixecada uns tres
esglaons, però l’obrador, al carrer
de l’Àngel, a peu de carrer, va patir

molt més i l’Arcadi el va anar alli-
berant a cop de pala fins que l’A-
juntament va posar una retroexca-
vadora a netejar del tot el carrer.
L’ensurt va durar uns quants dies.

Però després van continuar fent
les millors botifarres dolces que jo
recordi i que no puc menjar gaire
a causa de la dieta. Però ja se sap
que com més prohibit, més apre-
ciem allò que no podem haver. El
meu fill Raimon em va avisar que
tancaven i hi vaig anar a buscar les
últimes botifarres dolces, que em
va servir amb amabilitat i genero-
sitat. La Quimeta estava contenta
amb la flor que el dia abans li havia
portat en Jan. Però tots dos esta-
ven, sobretot, contents de treballar
l’últim dia acompanyats d’una néta,
darrere el taulell, que participava
d’un esdeveniment sense potser
atorgar-li la transcendència dels
seus avis, que aquell dia deixaven
enrere unes quantes dècades de
treball i laboriositat. Les nétes van
fer imprimir un llibret amb les re-
ceptes que han marcat la profes-
sionalitat d’aquest establiment: bo-
tifarra negra, de perol, blanca, de
fetge, d’ou, botifarres i salsitxes,
botifarres picants i fuets, hambur-
gueses de vedella, de pollastre, de
vedella amb all i julivert, pilotilles,
canelons, croquetes, catalana, xo-
riç, botifarra dolça i la manera de
salar lloms i ventresca, pernils, i la
recepta per fer pinxos.

El comerç canvia i ho fa de pres-
sa. Però el tracte humà, la relació
personal, el sentit de la proximitat
del comerç tradicional és un valor
permanent.

* Conseller de Política Territo-
rial i Obres Públiques

Nou i vell comerç a Girona
JOAQUIM

Nadal
i Farreras *
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