gastronomia

El pa de la tramuntana

iuen que la tramuntana col-

peixel paisatgeilesanimes,

i aixo dona peu a diferents

teories dels efectes que pot

arribar a tenir sobre les persones: al-

gunes d’'aquestes teories s6n més posi-

tives i altres parlen de bogeria. El que

és clar és I'horitzé, i que aquest vent té

admiradors i detractors. A més de ser

un tret caracteristic de les comarques

gironines, no ha deixat de ser mai una

font d’'inspiracié per a tot aquell que
tingui el sentit creatiu a flor de pell.

Tant, que la tramuntana donanom a

un dels pans més apreciats que podem

trobar en aquesta provincia. El padela
tramuntana és una creacié del Gremi
de Flequers Artesans de Girona amb la
col-laboraci6 d’'Irta Mas Badia, Gluma
Agro ila Cooperativa Agricola de Cas-
telld6 d’Emptries. Per fer-lo han anat
més enlla, i han donat un valor afegit
aun producte de quilometre zero, per-
que la farina que s’hi utilitza és d'una
varietat de blat antiga que s’ha recu-
perat i que dona aquests matisos tan
caracteristics al pa quan el tastem. Es
tracta del Florence Aurora.

La produccié de Florence Aurora
és diferencial respecte dels cultius de

>> Un camp de blat Florence Aurora a Foixa, a vista de dron.

blats estandarditzats que es puguin
trobar als voltants. Es tracta d'un blat
rastic que es va deixar de cultivar fa al-
gunes decades pels desavantatges que
suposava el seu ritme de creixement i
la baixa productivitat, a més d'una re-
sistencia inferior als efectes del clima,
principalment, en comparacié amb
altres varietats, pero sobretot en favor
de la creixent necessitat de produccio
industrial i al mateix temps, de rendi-
bilitat.

Des que va sorgir aquest projecte
de recuperacié fins avui, alguns agri-
cultors s’han afegit al cultiu d’aquest



>> Gerard Gumma, Carles Mallol i Miquel Badosa, els tres socis de Gluma Agro.

blat, coneixedors del preuat valor que
té per al Gremi de Flequers i per als pa-
ladars dels consumidors, ja que el seu
alt nivell proteic i algunes altres carac-
teristiques seves son determinants per
obtenir un resultat final excepcional.

Gluma Agro

Si algu sap quina és la millor manera
de tirar endavant aquest cultiu és Glu-
ma Agro. Carles Mallol, Miquel Badosa
i Gerard Gumma sén els tres socis que
formen aquesta empresa dedicada a
I'ajut i a 'assessorament integral dels
agricultors cerealistes. Estan ubicats a
Navataiavui dia treballen assessorant
unes vuitanta explotacions agricoles a
la provincia de Girona. També col-la-
boren estretament en diferents pro-
jectes d'innovacié amb I'IRTA Mas Ba-
dia i altres cooperatives i, com ja hem
dit, formen part del projecte Pa de la
Tramuntana.

Carles Mallol, enginyer tecnic agri-
cola, ens parla de com s6n aquests as-
sessoraments integrals en els cultius,
que inclouen des de la planificacid dels
cultius rotacionals fins a les compres o
les estrategies de comercialitzacio, aixi
com el maneig del cereal en el camp
o la part fiscal i comptable: «Creiem
en l'agricultura sostenible, que no té
per que ser ecologica o regenerativa...
pero tampoc fent un ds indiscriminat

de productes fitosanitaris. Cerquem
I'equilibri sense perjudicar I'estructu-
ra del sol, fomentant un reg eficient i,
si és possible, una carrega fitosanitaria
zero i respectant els temps i la manera
de treballar la terra». Malloll subratlla
que d’aquesta manera potser no ob-
tenen la maxima pro-
duccid, pero si un
producte d’alta quali-
tat, alhora que tenen
cura del medi.

Fa dotze anys que
Gluma Agro treballa
el Florence Aurora, i
han viscut moments
critics perque no en
trobaven llavors per
conrear: per una man-
ca d’interes generalit-
zada en aquest cultiu,

dedicada

Carles Mallol,
Miquel Badosa i
Gerard Gumma
son els tres
socis que
formen Gluma
Agro, empresa

alajutia

a dir, no faran blat per fer farina, pero
s’‘asseguraran que en les proximes
anyades no es trobaran en la mateixa
situacié. Carles Mallol diu: «El perfil de
qui cultiva Florence Aurora és un petit
productor, amb una filosofia enfocada
al cultiu sostenible, o, en el nostre cas,
estractad'un blatamb
segell de qualitat de
produccié integrada.
No hi ha grans pro-
ductors que apostin
per aquesta varietat, al
mercat no n’hi ha prou
demandan».

La baixa producti-
vitat i la dificultat del
conreu s6n dos dels
fets que poden influir
més en la decisi6 d'un
productor a I'hora

la 1llavor .es. va dei).(al'r l'assessorament de \sembrar—ne 0 no,
de multiplicar ofici- | pero, per compensar
alment, perd sempre Integ ral dels aquests  desavantat-
han aFabat buscant- agriCUltO rs ges, el preu que es paga
se la vida per aconse- . per tona de Florence
guir-ne i fer front a la cerealistes Aurora és més elev-

demanda del Gremi de

Flequers. A final del 2023 i després de
dos anys de males collites, toparen
amb el mateix problema. Aquest cop
han obtingut llavors per sembrar-ne
unes deu hectarees, que destinaran
integrament a l'obtenci6 de llavor; és

at que el de qualse-
vol blat convencional. Miquel Badosa
ens parla dels preus de produccié del
blat: «Poden ser molt variables, s’han
de calcular any rere any i depenen de
molts factors, com ara el preu del ga-
soil, si el terreny és propi o és arrendat,
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>> Miquel Badosa supervisa un camp de Florence Aurora a Cornella del Terri.

la compra de lallavor o el transport del
producte... s’ha de sumar tot». Gerard
Gumma ens fa una acotacié perque
ens en fem una idea: «Si hi hem de
posar un nuimero, parlem d’entre vuit-
cents i mil cent euros per hectarea,
depen de totes aquestes variables, fins
itot el tipus de terreny pot influir nota-
blement en aquestes despeses».

L'any 2023 la collita de cereal a
I'Estat es va veure afectada per les con-
dicions climatiques adverses, i a Ca-
talunya especialment per la sequera,
iva quedar per sota de la mitjana dels
dltims anys.

Pere Carreras, de Begur

Al bell mig de Begur hi trobem la Fle-
calaPalmaiel seu obrador, ubicat uns
centenars de metres més enlla, en un
dels carrers principals que donen ac-
cés al centre del poble. Aquest local
és la seu d'una tercera generacié de
flequers. Fa més de seixanta anys que
van obrir aquest obrador i la fleca al
nucli de Begur, parlem de I'any 1962.
«Soc fill i net de flequers, el meu avi ja
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havia treballat de flequer abans d’obrir
aquest petit negoci aquf a Begur, pri-
mer a Palau-sator i després a Girona.
Era un enamorat del mar, aixi que va
decidir venir fins a Begur per poder
combinar ambdues coses, mar i fei-
na», diu Pere Carreras, que treballa
a l'obrador des de ben petit. Hi va co-
mencar als estius, sobretot, pero sem-
pre que era necessari hi donava un cop
de ma.

Viuen tot just a la planta superior
d’aquest espai d’elaboracié ubicat a
peu de carrer, on la llum del dia entra
generosament a través dels portals en-
vidrats. Com a flequer artesa de terce-
ra generacio i pare, Carreras no dona
per descomptat que els seus fills con-
tinuin l'ofici familiar; ell es dedica a
aquest ofici no perque li fora imposat,
siné perque li agrada. El que desitja
per als seus fills és que estudiin el que
vulguin i que després decideixin ells
mateixos a que es volen dedicar.

Com es pot intuir, en un dels po-
bles més coneguts i encantadors de
la Costa Brava l'estiu sempre ha estat

la temporada en que el volum de feina
és molt més elevat. «Es un poble de se-
gona residencia, hem de tenir un nom-
bre de treballadors a l'estiu i un altre
nombre a l'hivern; durant deu mesos
treballem d’'una manerai els altres res-
tants, la feina que tenim es multiplica
per cinc», comenta Carreras.

Pa artesa amb farina de Girona

Quan parlem de farina amb Carre-
ras, és inevitable fer una mencio de la
pujada de preu que ha sofert d’enca
que va esclatar la guerra d'Ucraina:
«Se’ns va duplicar el preu de la farina,
ens vam veure obligats a apujar preus
perque sortissin els ntimeros. Ara el
preu del gra ha abaixat, pero el de la
farina no ho ha fet tant, amb l'excusa
de la guerra...», afirma rient. Els pro-
veidors de farina d’aquest obrador
son principalment de la provincia de
Girona, i n’hi ha algun que ve de Llei-
da. Entre els sacs que podem veure a
I'espai de treball, sobre una tarima de
fusta que ens queda ala dreta, hihaun
parell de sacs on posa: «Es farina de



Girona per a padelatramuntana», és a
dir, farina de Florence Aurora.

Pere Carreras, al capdavant de la
Fleca la Palma i com a part del Gre-
mi de Flequers artesans de la provin-
cia de Girona, va ser un dels promo-
tors del projecte Pa de la Tramuntana,
una iniciativa que des del principi els
va resultar molt motivadora perque
es tractava d’elaborar un producte de
primera qualitat, amb un gran valor
afegit, una farina de quilometre zero
que marcava la diferencia. «Produir
alguna cosa diferent va atreure molts
de flequers... una farina tan nostra i
amb unes caracteristiques i uns ma-
tisos tan especials. Es una farina que
ens va permetre treballar amb més
aigua de la que estavem acostumats.
Quan arriba una farina nova, comen-
ces afer les primeres proves, i aquesta
ens va sorprendre molt», explica.

A la Fleca la Palma, el pa de la tra-
muntana és una quarta part del total
dels pans que tenen a la venda. Segons
Carreras, el pa de pages continua ocu-
pant un dels primers llocs de vendes i,
per tant, és dels preferits dels consu-
midors. Esmenta que un any la pro-
duccié6 de farina de Florence Aurora va
anar malament per una mala collita,
pero a part d’aquesta vegada, mai més
han tingut problemes d’abastiment.

«La farina de Florence Aurora la pa-
guem gairebé al doble que una farina
convencional. Llastima que la major
part de la gent no valori aquest tipus
d’elaboracions, no saben la feina que
comporta, potser ho valoraran el dia
que desaparegui», sentencia Carreras.

En un obrador com aquest se sent
I'entrega i la dedicacié a la professié
que al llarg de tres generacions conti-
nua vigent. En Pere, en mirar enrere i,
sense anar gaire lluny, ens fa reflexio-
nar sobre algunes etapes que no han
estat tan facils com era desitjable. La
pandeémia va ser un interval de temps
per al’aprenentatge, nonomésenl’am-
bit personal, sin també en el professi-
onal, ja que va aprofitar per formar-se.
Els preus de la farina que han anat a
l'alca i els mercats que rebenten preus
en grans superficies, oferint productes
ultraprocessats de mala qualitat, s6n
uns altres aspectes que no donen peu
a ser gaire optimistes amb vista al fu-
tur d’aquests artesans que, mentre els
ho permetin, continuaran dedicant-se
amantenir l'oficiia cuidar la salut dels
consumidors.

>> Pere Carreras, flequer artesa de Begur.

>> Pa de la tramuntana.
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