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El calendari dolc
de les postres gironines

Els records tenen la flaire d'una pastisseria, de la cuina de les nostres mares, dels dolcos que es
preparen per les dates assenyalades. Unes tradicions, lligades al calendari i a les estacions, que minven

pero que encara es mantenen a les nostres cases i als nostres pobles. El sabor i l'olor de pastes,

galetes, panellets o brunyols ens desperten la memoria, ens retornen a la infancia i ens fan arrelar,

encara més, en el nostre pais petit.

Text > MaR Camps

i ha sabors i aromes que
son irreemplagables, que et
fan sentir a casa, que saps
distingir qui els ha fet: la
mare, l'avia. Els sabors de les seves
menges, tot i els matisos de cada ge-

neracid, s'acaben assemblant i venen
d’antic: les avies n’han apres de les se-
ves, d’avies. Hi ha una manera de fer,
una mena de gracia, que és encoma-
nadissa. I, a diferéncia d’altres tipus
de plats, els dolcos i les postres estan

>> Mones de Pasqua a la pastisseria Can Castelld, al carrer de Santa Clara de Girona, 1972.
(Foto: AJUNTAMENT DE GIRONA. CRDI. MIQUEL MORILLO.)

76 > REVISTA DE GIRONA 355 Marg-abril 2026

més emparentats amb el calendari.
També es cuinen plegats, en familia.
Sén un ritual: panellets, coques, bru-
nyols. Un ritual marcat per les estaci-
ons, els mesos. Un ritual que esperem,
quefinsitottrobem afaltarique, quan



arriba, passa rapidament de llarg. Pero
que sabem que l'any que ve tornara.
En aquest sentit, 'escriptor i gastro-
nom Jaume Fabrega, a I'article «Dolgos
tradicionals» publicat a El Temps, va
afirmar: «El que som ara és el resultat
del que, durant generacions i fins mil-
lennis, han fet els nostres antecessors.
Laliment, en aquests casos, esdevé un
simbol, encara que no se’n sapiga la
significacio».

En els nostres temps, marcats per la
pressa, i amb les dones, per fi, més des-
lliurades de la cuina, aquest menjar
més casola ha anat perdent pistonada.
Ho deia Josep Pla al llibre El que hem
menjat: «A tot arreu, la cuina ha bai-
xat. Es inqiiestionable. En definitiva,
tot s’ha industrialitzat. La cuina com a
art de lentitud, de paciencia, de mode-
racié, de calma, ha passat avall. Jo vol-
dria saber si es pot fer alguna cosa en
el mon, si no és a base de 'observacid
idela calmanr.

A Les hores, publicat fa més de se-
tanta anys, Pla ja es preguntava que
se n’havia fet, dels bunyols, tan arre-
lats a 'Emporda i que coincidien amb
el seu sant, Sant Josep: «El que sabem
concretament és que els bunyols han
desaparegut. N’hi ha, certament, a les
confiteries. Que no hi ha a les confi-
teries? A les cases particulars, pero,
jano se'n fan, o a penes. La vella festa
familiar dels bunyols se n’ha anat al
cel. Dels crespells de Cadaqués, que en
queda? Unrecord incert».

Les paraules del geni geniiit, com
'escriptor Antoni Puigverd ha anome-
nat alguna vegada Josep Pla, sén tan
lacides com matisables. Per a Fabrega,
no tot esta perdut: «No obstant les for-
mes de vida moderna, el canvi de cos-
tums, la industrialitzaci6, la perdua
d’identitat, etc., tot i que han fet min-
var l'antiga i estreta relaci del menjar
amb els canvis de les estacions i el pas
de l'any presidits per senyals o festes
religiosos, tal com deiem, no s’ha per-
dut (excepte a la Catalunya del Nord,
en bona part) la fidelitat de la gent a
aquestes menges dolces.»

Dolcos nostrats

«La nostra és una pastisseria lligada
al marc geografic del Mediterrani. I
aixo, pel que fa a I'is dels productes,
explica tres grans constants: 'ametlla
com a fruita seca destacada, la farina
de blat com a cereal base i l'oli d’oliva
com a greix principal», sosté Fabrega

>> El manaia Joan Tomas Feliu oferint bunyols. Dimecres Sant a Girona, 1987.
Foto: AJUNTAMENT DE GIRONA. CRDI. FoNs EL PUNT (JORDI PICAZO).

a l'article «Cuina dolc¢a», també publi-
cat a El Temps. I repassa les postres de
cada estacié i festivitat: els dolcos
de massapa la nit del tié; les neules i
els torrons, documentats des de 'edat
mitjana, i el tortell amb la fava durant
les festes de Nadal; les coques de grei-
xons o de llardons per Carnestoltes, i
el tortell de Rams, de brioix i farcit de
massapa, i les mones de Setmana San-
ta. Per aquestes dates, i per Sant Josep,
hi ha els brunyols dits de 'Emporda.
Pero Fabrega, en aquesta epoca, tam-
bé recorda la crema catalana, «el dolg
més tradicional», que «correspon a
un moment en que les gallines (no de
bateria o de granja) ponien més». Per
SantJoan trobemla coca de brioixamb
pinyons, fruita seca i, sovint, crema,
mentre que, ja ben entrada a la tardor,
coincidint amb Tots Sants, arriben les
castanyes, els moniatos i els panellets.
Pla va deixar escrit: «El massapa és
excessivament dolg i atapeit. Els pa-
nellets, fins i tot els que tenen pinyons,
sén una mica oliosos. Les castanyes
enterboleixen la llengua. El vi dolg
pesa. Pero ara la vida interior exigeix
aquestes substancies. Es la contrapar-
tida de l'estiu. El temps ho exigeix. L'ai-
re és fred. [...] El temps de les castanyes
ens recull i ens fa mirar, una mica, cap
endins. Lestiu és més zoologic que
I'hivern. A 'estiu la memoria és menys

viva que al’hivern. Quan apareixen les
castanyes i els panellets, els records es
fan més presents.»

En aquests mesos de tornada al’ahir,
de recolliment, n’hi ha que pensem en
les ametlles garapinyades: a molts ens
evoquen les Fires de Sant Narcis de Gi-
rona, les escales de Correus i la placa
Independencia, en un vespre definiti-
vament tardorenc, boirés, humit, d'un
negre consistent.

Hi ha dolgos que ens fan sentir el
temps i la famfilia; d’altres ens fan
apropar més als llocs. No es tracta
d’aquelles dulces marcades pel calen-
dari; es tracta de dulces arrelades a un
espai concretissim o una mica més
vast, a un poble o més d'un, o a una
pastisseria particular de les anomena-
des comarques gironines. Hi ha qui en
diu «especialitats» i alguns hi afegei-
xen l'adjectiu ultralocals: unes pastes,
pero, que al mateix temps atrauen els
paladars forans. Pensem en els taps
de Can Cabrisas, de Cadaqués; en el
bisbalenc de Can Sans i el rus de Can
Massot, de la Bisbal; en la coca de
llardons i el tortell de matafaluga de
Can Carbasseres, al carrer Sant Rafel
d’Olot; en el pastis Tatin i la xocolata de
Can Xapa, d’Esteve Fabregas, al castell
de Bordils; en les galetes Trias i Tuyar-
ro, de Santa Coloma de Farners; en les
galetes Birba de Camprodon; en les de
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>> Fabrica de galetes Trias. Santa Coloma de Farners, 1987. Foto: AJUNTAMENT DE GIRONA.
CRDI. Fons EL PUNT (LLUfS VILARDELL).

Cal Enric, de Castellfollit de la Roca, i
les de Can Graupera, sota les voltes ne-
oclassiques de MartiSureda, ala carre-
tera de Palamds a la Bisbal; en el trian-

Madrid i la de Barcelona, parlaven de
Puigdemont com «el fill del pastisser»,
pel negoci familiar en el seu poble na-
tal. Alguns periodistes van comparar,

gle de cabell d’angel de
la pastisseria Neéctar,
de Cassa de la Selva; en
els torrons de Can Puig-
demont, d’Amer, o en
la flaona de Figueres i
Cadaqués, una pasta de
crema en forma de llu-
na amb gust de canyella
illimona. Igualment, en
els cerdans, amb ave-
llanes i un toc d’anfs, de
Can Gil, de Llivia, o en
els jaumets de Sant Hi-
lari Sacalm, també fets
a partir d’aquesta frui-
ta seca, inspirats en un
personatge del poble,
Jaume Traveria i Riera.
Els ultims anys, els
xuixos s’han posat en
voga. Els de Can Caste-
116, a Girona, tenen mol-
ta tirada. Sobretot des
que Carles Puigdemont
va arribar a la presiden-
cia de la Generalitat,

Elisenda
Ametlleriel
seu germa
Francesc son
la cinquena
generacio de
Can Massot,
de la Bisbal
d’Emporda. En
van aprendre
dels avis: els
seus pares no
van mantenir-
ne el llegat,
pero ells si.

fins i tot, la seva arriba-
da al poder, inesperada
després de la retirada
forcosa d’Artur Mas,
amb el nom dels carqui-
nyolis de la pastisseria:
capricis. Tornant als
xuixos —que pocs s6n
els que en pronuncien el
nom tal com s’escriu—,
s’explica que es van in-
ventar en una confiteria
de la Cort Reial de Giro-
na, al nimero 15, a qua-
tre mans. Els artifexs
d’aquesta pasta allar-
gassada, farcida de cre-
ma, fregida i ensucrada
per fora, van ser Emili
Puig Burch i un confi-
ter frances. Lescriptor
Josep Maria Fonalleras
ha definit els xuixos,
semblants d’altra banda
als tornemi de Badalo-
na o els globets de Ma-
tard, com «el Tapis de la

ara fa deu anys, i va explicar la seva
debilitat per aquesta pasta. En aquell
temps, la premsa, especialment la de
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Creaci6 de la gastronomia gironina».
Coincidint amb el centenari de la seva
creacio, el 2018 el gastronom Salvador

Garcia-Arbés va impulsar el Concurs
Mundial del Xuixo.

L'incert dema de les pastisseries
Quan rumiem en els dolcos de cada
temps, ens venen al cap les pastisseri-
es que freqlientem. Pastisseries amb
historia, que han passat de generacié
en generaci6. Els fills n’han apres l'ofi-
ci sense saber-ho, potser sense voler. I
qui estava a l'obrador, en aquest cas,
sobretot eren homes: hi ha hagut més
pastissers que pastisseres; han estat
ells qui han continuat i llegat les re-
ceptes.

Elisenda Ametller i el seu germa
Francesc sén la cinquena generacié de
Can Massot, de la Bisbal d’Emporda.
En van aprendre dels avis: els seus pa-
res no van mantenir-ne el llegat, pero
ells si. Segueixen fent les neules amb
nata, els torrons amb crema cremada
a sobre, amb la veta de canyella, o la
rabassa el dia de Nadal, un brioix de
massapa que a 'Emporda els padrins
regalen als fillols. «<Nosaltres la fem en
forma de vuit i trenada, pero cadascu
la fa d'una forma diferent. N'hi ha que
la fan com un tortell». El rus és la re-
cepta més ben guardada: «Ve del meu
avi, d'una variacié que es feia a Fran-
¢a. Ho van comencar a fer amb una
planxa sencera i cadascu n’agafava el
tros que volia... i després es va fer amb
barra llarga». La pastisseria a la capi-
tal baix-empordanesa té volada. L'Eli-
senda diu que s’esperonen els uns als
altres: «Tot fa que la cosa no defalleixi,
i que tots ens mantinguem amunt».
Pero si també segueixen, diu, és per
la clientela fidel: «Aqui les tradicions
es conserven. La gent, a cada epoca i
data assenyalada, ve a comprar el que
toca». De feina no els en falta, pero per
trobar personal ho tenen més magre:
a Can Massot i a tot arreu. «La gent no
vol treballar ni diumenges ni festius. I
és trist perque, sense pastisseries, com
celebrariem les coses?». Preguntem a
I'Elisenda si hi haura una sisena gene-
racié del negocifamiliari etziba: «Aixo
s’acaban.

El relleu tampoc esta garantit a la
pastisseria Néctar, de Cassa de la Sel-
va. Jordi Reverter i Anna Negre s6n la
cinquena generaci6é d'un negoci que es
remunta al 1874. La seva especialitat,
segons comenta en Jordi, és «adap-
tar-se als temps i tenir tothom con-
tent». I afegeix: «Hi ha poca gent més
innovadora que pastissers o flequers».



>> Jordi Reverter i Anna Negre, de la pastisseria Nectar. (Foto: ARXI1U DE LA FAMILIA REVERTER)

Combinen una pastisseria més mo-
derna amb una pastisseria tradicional,
que no abandona el torré de crema
cremada que s’ha anat fent al llarg dels
anys a Nectar. En Jordi es va inventar
el carrac fa tres decades: recrea una
llesca de suro amb pa de pessic, crep
de vainilla i tot banyat amb xocolata.
El seu pare vaidear el tap magnum, un
tap de cava gegant i de suro, tornejat a
ma, i omplert amb bombons. Créixer
en una pastisseria i mantenir-la és, per
a en Jordi, «una sort i una desgracia».
«Es una sort perque és un ofici maco i
és una desgracia perque vas al revés de
tothom: treballes els caps de setmana,
festius i moltissimes hores. I et toca
renunciar a coses. M’ha sabut greu no
poder ser a casa en dates assenyala-
des». No descarta, pero, que algun dels
seus dos fills n'agafi les regnes: «Tot
dona moltes voltes. Si fan el seu cami,
em jubilaré quan toqui; si no, no em
jubilaré mai, i deu fer il-lusié treballar
amb els fills».

Es curiés que els pastissers no s’ado-
nin de l'olor de les seves pastisseries
i del fet que impregnen el record dels
altres. En Jordi i I'Elisenda no saben
respondre quina és la flaire que els
ha acompanyat des que eren petits:
avesats tant a les olors, no les acaben
de sentir. I és ironic que els mateixos
pastissers no sentin la flaire que encisa
els altres. De que fa olor la seva memo-
ria?

Elretorn ales arrels
Quan abaixa la persiana una pastis-
seria, s’'empobreix un poble i es desfa

una part de la memoria collectiva.
Recordem Can Collboni, al carrer Ma-
jor de Palamoés. Que se n'ha fet, de les
sares? Aquella pastisseria tan singu-
lar s’ha convertit, ara, en un negoci
qualsevol sense anima. Quan tanca
un negoci aixi, sembla que també per-
dem una mica els sentits; sembla que
els records, fets tan sovint de sabors i
flaires, perdin forca. Potser els records
de la gent s'uniformen a mesura que
la pastisseria industrial s'imposa amb
franquicies que s'escampen com una
taca d’oli.

Sovint caiem en una trampa: el mén
conegut sempre ens fal'efecte que esti-
guia puntd’esvair-se. Ens falaimpres-
si6 que el mén d’ahir era més autentic i
vertader, i el d’avui, esllanguit, insipid,
fat. Josep Pla ja es planyia que no es

cuinava a les cases. Pero és que aviat,
potser, ja no hi haura brunyols ni a les
confiteries, perque aniran tancant.

D’altra banda, és cert que hi ha es-
cletxes, quelapossibilitat dela perdua
ens fa reivindicar els antics llegats.
Els menjars de l'altra punta del mdn,
un cop s’han tastat, ens han avorrit.
Ara es torna a parlar de les arrels: de
ser d'un lloc, del nostre paisatge, del
nostre menjar. I aquests dolcos ens
representen. Formen part de la nostra
identitat, com la nostra llengua. Ens
diuen d’on venim i qui som, ens reme-
ten a la infancia. Ho va escriure aix{
el psicoleg Vicente Fernandez-Meri-
no: «Dins nostre sempre enyorarem
aquells costums que ens van acompa-
nyar al principi de la nostra existen-
cia».

>> Fotografies de la pastisseria Néctar, de Cassa de la Selva.

(Foto: ARXIU DE LA FAM{LIA REVERTER)

REVISTA DE GIRONA 355 Marg-abril 2026 > 79



