


Parlem de menjar
En un programa dels Elois?
Jaem direu que hi té a veure!

de Toni Massanés i Sanchez

La historia, la que s'ha escrit, és massa plena d’herois,
guerrers, batalles i homes (si, homes!) poderosos,imas-
sa buida d'allo i aquells (i aquelles!) que realment han
fet que avui puguem ser aqui. Mentre alguns (i sobre-
tot algunes) miraven cada dia de garantir que dema hi
hagués un nou dia (que tothom estigués menjat, cuidat,
content, net i polit, i les coses endrecades), els quatre
que manaven miraven de manegar-s’ho perque cada
nou dia fos al seu gust i profit.

Posats a fer, també maldaven perque els que estudiaven
el passat es fixessin en els suposats merits i gestes del
seu llinatge, ni que fos per justificar la situacié d'avan-
tatge de que gaudien per continuar-la tenint, que d’'aixo
anava. Que d’aixo va? Que no hauria d’anar aixi.

Perqueé el mon, els pobles i la vida, al cap i ala fi, no els
han construit quatre cabdills ferotges i despietats, sind
totes aquelles persones que cada dia han procurat que
la seva familia, els seus veins i el seu entorn tinguessin
tot el que els calia per viure; si era possible, cada dia mi-
llor i, si era possible —ni que fos a moments— contents,
tranquils i desvetllats.

El mén I'han fet les mares que han parit i alimentat els
fills, els que han educat les criatures, els que han fet
cadires per asseure-s'hi, els que han fet gots per abeu-
rar-s'hi, els que han guarit els malalts, els que han plan-
tat i collit el blat, els que han menat ramats o han anat
a pescar, els que han cantat i fet mudsica per acaronar
els esperits, els que han teixit i filat a les fabriques, els
que han escrit per desvetllar consciéncies, els que han
fet camins per unir les persones, els que s’hi han mo-



gut per dur-los el que necessitaven, els que han ferrat
els cavalls, els que han fet les selles i els basts per a les
mules o, més tard, els seients dels camions i les veles
per cobrir les carregues de carb6 que altres treien de la
mina per escalfar les cases.

Elmoén el fa qui fa el paiqui posa el plat a taula. La histo-
ria I'han construit els que no surten al llibres d'historia.
Els que hi surten, massa sovint I'han destruit.

Elmoén,iel Bergueda, i Berga, I'han fet els de la Confraria
dels Elois, les seves families i els seus veins.

«Sant Eloi de Berga (els Elois) ha estat sempre la con-
fraria dels traginers i dels ferrers, pero també dels
serrallers, manyans, claveters, fargaires, argenters,
llauners, quincallaires, courers, calderers, ollers, pero-
laires, armers, pedrenyalers, rellotgers, esquilets, hos-
talers, taverners, cafeters, vinaters, boters, carnissers,
bastés, moliners, cadirers, bracers, manescals, mula-
ters, carreters, pagesos, pagesos d'animals, ramblers,
llauradors, veterinaris, cotxers, mecanics, garatgistes,
sastres, paraires, teixidors, tintorers, sabaters, corders,
terrissaires, adroguers, sucrers, candelers, carboners,
apotecaris, cirurgians, notaris i potser algun altre.»

Cal Passasserres.
©Foto Luigi
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No ens distraguem, doncs, que ja ens ho advertia el Poeta:

Estima el teu ofici,
la teva vocacio,
la teva estrella,
allo per al que serveixes,
allo en queé realment
ets un entre els homes,
esforca't en el teu quefer
com si de cada detall que penses,
de cada paraula que dius,
de cada peca que poses,
de cada cop de martell que dones,
en depengués la salvacié de la humanitat.
Perque en depén, creu-me.

Si oblidant-te de tu mateix
fas tot el que pots en el teu treball,
fas més que un emperador que regeix
automaticament els seus estats;
fas més que el qui inventa teories universals
nomeés per satisfer la seva vanitat,
fas més que el politic, que I'agitador,
que el que governa.

Pots desdenyar tot aixo
iladobament del mon.
Elmoén s‘adobaria bé tot sol,
només que cadasct
fes el seu deure amb amor,
acasa seva.

Elogi del viure, Joan Maragall (1860-1911)

EL QUE IMPORTA

La veritable historia és la historia del que hem menjat,
perque sense menjar no hi havida. Som el que mengem,
ho expliquen els savis des de temps immemorials. Som
el que mengem com a individus i també com a comuni-
tat. Som el que mengem pel que fa a la nostra constitu-
cié bioquimica, perqué menjant incorporem els materi-
als que conformen el nostre cos, els principis actius que
el regulen il'energia que I'activa. Pero també som el que
mengem des del punt de vista de la nostra construccié
psicologica, cultural i social. Cada cosa que mengem,
a més de nutrients, va carregada de valors i significats
simbolics que ho sén en la mesura que ho representen
per a cadascun de nosaltres. El que mengem també ens



alimenta de coneixement i emocions per fer-nos com
som. Es allo que mengem, la manera en qué ho men-
gem, quan, on i amb qui.

Quan érem nanos, després del Ballet d'adeu, anavem
amb l'avi Joan a l'Ajuntament, on s'entregaven les ferra-
dures. Després hi havia un vermut. Aquell vermut, per a
nosaltres era una mena de cornucopia amb daus gros-
sos de pernil. Aquell vermut era una festa, encaral'enyo-
rem, iens feia sentir part de la comunitat dels Elois. Amb
aquell vermut celebravem el privilegi de ser berguedans.

Avui, el mateix aperitiu no voldria dir res de semblant.
No l'esperariem amb delit infantil. En un moment en
queé massa que en prenem, de refrescos i gormanderies,
significaria ben poca cosa.

SOM EL QUE CUINEM

La cuina és l'estratégia alimentaria humana, i es di-
ferencia de les estratégies alimentaries de la resta
d’éssers vius pel seu caracter cultural i tecnologic. Els
humans apliquem coneixement a les coses per men-
jar-nos-les. La cuina és la conjugacié practica i intenci-
onada dels productes basics (en solem dir ingredients)
amb el coneixement. Ingredients més coneixement.
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Aquesta alquimia ens permet alimentar-nos de molt
meés del que la nostra constitucié fisica per si sola
seria capac¢ de metabolitzar. Cuinant fabriquem els
nostres aliments. La diferencia és tan revoluciona-
ria que, de fet, identifiquem els nostres primers an-
cestres intelligents quan trobem eines relacionades
amb la transformacié culinaria.

Transformem el mén per adaptar-lo a les nostres ne-
cessitats en lloc d'adaptar-nos evolutivament als can-
vis del'entorn. L'estratégia culinaria fou tan avantatjo-
sa que ens va permetre dedicar molta més energia al
cervell, 'organ de pensar,'organ de crearigestionar el
coneixement. Cuinar ens va fer com som, també bio-
logicament. A canvi, depenem de la cuina per alimen-
tar-nos. A més, vam aprendre a posar aquest cervell
meés evolucionat en xarxa amb altres cervells, passats
o coetanis, per aprofitar-nos també del coneixement
que havien generat. Se'n diu cultura, i és el més gran
dels superpoders que tenim.

Fonda Catalunya.

Carrer Ciutat, 35, Berga.
Fondistes: familia Royo
Isach, de l'any 1947 al 1981.
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Aixo si, per aprofitar el coneixement dels altres ens ha
d’arribar la informacié. No és per telepatia que sabem
que els fredolics sén bonissims amb patates aixafades
pero que la farinera borda ens mataria. Vull dir, que la
cultura ens permet conéixer quins bolets sén comes-
tibles i quins no sense haver de jugar-nos-hi la vida;
pero, per saber-ho, algii ens ho ha d’haver explicat
d’alguna manera. Hem inventat diferents metodes per
empaquetar i transmetre aquest coneixement més en-
11a de I'observaci6 directa; sobretot el llenguatge parlat
i, també, 'escrit.

El coneixement dels que viuen amb nosaltres ens és fa-
cil de tenir, 'ensenyament i la informacié de la comu-
nitat conformen les cultures locals. Pero, com ens arri-
ba la dels altres llocs? Doncs abans ens 'havien de dur
de la mateixa manera que ens duien la sal de Cardona,
el videl Pla de Bages, I'oli de Siurana o les arengades de
la costa. Ens 'havien de dur a peu, a collibé o a cavall
d'un ase.

QUAN LA HISTORIA
VIATJAVA EN MULES

Stephen Hawking explica en la seva Historia del temps
que, a nivell estellar, la historia viatja a la velocitat de la
llum. Perqué un esdeveniment influeixi en un altre li ha
d’arribarlainformacié, que es transmet en forma de llum
per Iimmens buit que hi ha entre les galaxies a, aproxi-
madament, 300.000 quilometres per segon. Sén 1.080
milions de quilometres per hora! Lainformacié humana,
en canvi, abans viatjava una mica més a poc a poc.

Unruc carregat deu anar a tres o quatre quilometres per
hora, de mitjana. Durant una jornada, els traginers arri-
baven a fer 25 o 30 quilometres pels camins de bast o
rals. Aixi, doncs, les noticies trigaven dies, mesos o anys
a arribar a Berga. I, encara, com en el joc del teléfon, el
que els viatgers explicaven del que havien aprés d'altres
llocs podia canviar molt i arribar de manera molt dife-
rent o fragmentaria.

Amb tot aix0 us intento fer entendre que les cultures
locals, en aquells temps, eren molt més estables. Les co-
ses iles mentalitats tendien a canviar més a poc a poc.




Passava el mateix amb les cuines locals que, de fet, son
'expressié de la cultura d'un determinat grup humaiun
sistema alimentari concret. L'expressio atribuida a Jo-
sep Pla que «la cuina és el paisatge posat a la cassola»
mai no ha estat certa del tot; mai no s'’ha pescat bacalla
a la riera de Metge i, per sort, el comerg és tan vell com
I'anar a peu, pero fins fa no tant s’hi acostava prou.

DE VIATGERS N'HI HA
HAGUT SEMPRE

I sempre han hagut de menjar. Fa milers d'anys que els
pastors condueixen les ovelles pels camins de transhu-
mancia buscant pastures fresques. Al sarr6 hi duien el
minim per, espavilant-se amb el que podien trobar pel
camli, bufar cullera i atipar-se; potser un tros de cansa-
lada (salada i potser empebrada), pa bo del que aguanta
uns quants dies...

Per fer sopes de pastor escaldades, talleu cansala-
da a trossets xics, sofregiu-la amb un raig d'oli i afe-
giu-hi ceba a juliana fins que s'enrosseixin una mica.
Mentrestant, feu bullir aigua amb dues branques
de tim6, un gra d'all sencer i un polsim de sal si con-
vé. Repartiu en plats fondos o bols les llesques de pa,
a sobre repartiu-hi la ceba i la cansalada i acabeu-los
d’'omplir amb I'aigua bullent.

També viatjaven els joglars per escampar les cancons
dels trobadors. I els Bons Homes catars, declarats heret-
ges, que arribaren fins les nostres contrades per esca-
par-se del foc de la Inquisici6.

Jo m'hi vaig interessar quan, mentre em documentava
per escriure el meu primer llibre?, em vaig trobar amb
el sirventes de Guillem de Bergueda, Eu non cuidava
chantar, on el nostre trobador universal explica:

Eu non cuidava chantar, Jono pensava cantar;

car razonnon avia, de motiu no en tenia,

mas Arnautz del Vilar pero Arnau del Vilar

m'ames er en lavia; suara me'n fornia:
c'auzil'autrier clamar l'altre dia es queixa

de Mon Sogr’ab sa corona, de Mon Sogre amb sa corona
q’elno-ildetal'oranona per no haver-li,al'hora nona,
del peis, e fes 'amagar. donat el peix que amaga.

2.Massanés, T.: La cuina
del Bergueda. Evolucié
i receptari. L'Albi-Co-
lumna Barcelona, 1997.

3. Forner, C.: Guillem de
Bergueda i altres troba-
dors. Obra poetica. Ed.
deI'Albi. Berga, 1986.



Em va semblar estrany i, intentant-lo entendre, vaig
arribar a Marti de Riquer?, d'on surt 'anécdota del po-
ema: I'enuig que causa a Arnau del Vilar que Pere de
Berga no li volgués donar peix per sopar podria ex-
plicar-se per les caracteristiques de la fe catara, de la
qual Arnau del Vilar en seria un seguidor.

Poc temps després que sortis el meu llibre, els qui
muntaven el projecte del Cami dels Bons Homes em
van demanar si podria treballar més el tema del que
cuinaven aquests malaurats viatgers occitans, ads-
crits a unes caracteristiques restriccions alimentari-
es, com les de no menjar carn, ous, ni llet.

Vaig tancar-me uns quants dies a I'Arxiu del carrer
Egipciaques de Barcelona per buidar la transcripcio
traduida al frances de les actes de la Inquisici6 con-
tra els catarsivaig treure'n lainformacio dels interro-
gatoris relacionada amb el menjar. D’aix0 en va aca-
bar sortint un recull de receptes pensades perque
s'oferissin als allotjaments del Cami (i que s’han pu-
blicat en diferents edicions). Perseguint receptes oc-
citanes de I'época, fins i tot vaig anar a la Biblioteca
Nacional de Franca, en lallavors flamant seu Francois
Mitterrand, perseguint un petit receptari occita es-
crit en llati anomenat Modus viaticorum preparan-
dorum et salsarum, de finals del segle x1v, que al final
tampoc no vaig poder consultar. El viatic és la provi-
sié que porta la persona que fa un viatge i jo buscava
la recepta més paradigmatica dels seguidors del ca-
tarisme, que precisament és adequada per viatjar: la
panada de peix.

Feu una pasta amb farina, sal, oli, aigua i si voleu una
mica de llevat o compreu-la feta. Estireu-la i feu-ne
una panada gran o unes quantes de petites en forma
de cresta o panadons. Farciu-la amb ceba sofregida i
carn esmicolada de tonyina, sardines o un altre peix
que us sembli, podeu amanir-ho amb julivert trinxat,
alguna altra herba i un grans de comi. Tapeu i enfor-
neu les panades.

Si no sou de cuinar, us proposo una adaptacio super-
facil. Obriu i farciu uns pans de pita amb la mateixa
barreja de ceba sofregida, peix i amaniments. Podeu

4.De Riquer, M.: Les
poesies del trobador
Guillem de Bergueda.
Quaderns Crema.
Barcelona, 1996.



passar un moment els panets farcits per la paella o el
forn amb un raig d'oli i servir-los acompanyats d'una
amanida ben fresca.

A casa nostra no ha parat de venir gent, fugint, tornant,
de pas o per quedar-s’hi; també per abastir-nos de cer-
tes coses i emportar-se'n d'altres.

TRAGINAR MENJAR

Els traginers, entre d'altres coses, ens van dur el menjar
que aqui no teniem. Ens van dur també oportunitats i
ensenyaments que foren llavors del nostre progrés. Per
exemple, amb I'época moderna ens van arribar el blat
de moroiles patates de I'altra banda del mar.

Com explico en el capitol de La cuina del Bergueda
«Trumfes, aiguardent i blat de moro»:

«A finals del xvII comenca per fi el creixement, que
s'accelerara al xviii després de la guerra de Successio.
Es produeix un gran augment demografic i un impor-
tant increment de les terres conreades. Economica-
ment, es desenvolupen sobretot I'Alt Bergueda i, en
especial: Berga, la Pobla de Lillet i Casserres?®.

Tornen a proliferar els molins, alguns refent els medi-
evals, altres de nous, tots amb el seu escairador®.

S’abandona progressivament el conreu de la vinya.
L'increment d’intercanvis comercials permet que es
deixi de produir vi en llocs tan poc favorables com
Saldes o Gisclareny. Potser hi ajuda alguna plaga’ (des
d’aquest moment els ceps anunciaran pel sud que se
surt de la comarca®). A partir d'ara només en queda-
ra algun cultiu residual al Baix Bergueda, que, també
per les mateixes raons, va abandonant el conreu de
l'olivera®.

Als segles xvi11 i XvIiI hi ha un gran comerc¢ d'una cosa
que, de fet, atipa ben poc: el gel®. I és que es generalit-
za la moda de beure fred. El gel es guarda en uns pous
construits expressament en llocs obacs fins als mesos
d'estiu, i serveix per refrescar el vi i I'aiguardent. Ja fa
molt temps que l'art de la destillaci6 va ser descober-
ta pels arabs, que només en van poder gaudir en for-
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ma de perfums i altres alquimies. A la baixa edat mit-
jana, en Ramon Llulli sobretot n'Arnau de Vilanova van
intervenir decisivament en la seva difusié® (i és que la
historia dels aiguardents és plena de cognoms cata-
lans illustres, com Barcelé o Bacardi); perd no és fins
al segle xv11,isobretot al xvii1, que el consum de destil-
lats es generalitza.

També al segle xvIII apareixen en l'alimentaci6 del
Bergueda les dues incorporacions que més faran
canviar la seva fisonomia. A comencaments de se-
gle (1715, si hem de fer cas a en Vilardaga®) es comen-
¢a a conrear un cereal america que presenta molts
avantatges. D'una part és forca resistent a les adver-
sitats climatiques; de I'altra, el seu rendiment és més
gran que el dels cereals tradicionals®; i per ultim, la
seva novetat permet eludir delmes o impostos (que
tant carreguen després de la guerra de Successid), ja
que el seu conreu encara no esta ben controlat. Es el
blat de moro. Té un defecte: no se’'n pot fer pa, per aixo
sera rebutjat pels rics. Pero si que se'n poden fer fa-
rinetes, que resulten més dolces que les d’altres cere-
als. Les farinetes de blat de moro adquiriran tanta im-
portancia en l'alimentacié dels més desfavorits que,
a comencaments del Xix, la municipalitat de Baga ja
regula, per a la fleca, 'obligatorietat de tenir-ne per a
tothom. També es pot escairar i fer-lo bullir a I'olla.
Els pobres estan ben contents. I també els animals.

Els pobres i els animals sempre han compartit (quan
no han competit per aconseguir-lo) el menjar: glans,
castanyes, naps, civada... Cap a mitjans de segle es ge-
neralitza un altre conreu que també comparteixen
homes i bestiar i que sera la gran contribuci6 histo-
rica a la lluita contra la gana en la nostra muntanya.
Francisco de Zamora, que visita la comarca el 1789,
ens en parla: «/...] en este también (les zones muntayo-
ses del Bergueda) se coge criadillas con bastante abun-
dancia. Este producto se ha introducido de pocos anos
a esta parte, sirve de sustento para la pobre gente, y los
comen cocidos y mesclados con arina, hacen también
pan de ellos, sirven también para engordar los serdos y
toda especie de ganados, para los quales se aprovechan
también las ojas».® Aquestes criadillas son les patates.
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Vam haver d'aprendre a conrear, conservar, transfor-
mar i a cuinar cada nou producte. I ens hi vam haver
d’acostumar i fer que ens agradés. No rigueu: sabem
que fa més de dos-cents anys, quan nosaltres ja cuina-
vem la verdura amb patates, a alguns dels que ens visi-
taven la combinaci6 encara els semblava horrorosa. Ves
qui ho diria!

Els traginers, que ens havien dut les llavors, després
s'enduien part de la nostra collita per alimentar d'altres
contrades i fer-nos guanyar la vida. Avui lluim amb or-
gull plats que ens identifiquen, com l'escudella de blat
de moro escairat. Aixo vol dir coneixement i tecnologia
(penseu enl'escairador) i també una evolucié propia del
gust que, curiosament, durant un temps ens va diferen-
ciar de la majoria dels comensals de la resta del pais i
ens va agermanar amb els de Méxic, una cultura del blat
de moro tan profunda, arrelada i caracteristica que els
seus mites fundacionals expliquen que els déus, des-
prés d’alguns prototips fallits de fang o fusta, van fer els
éssers humans amb aquest cereal. El seu pozole blanco
és el germa gran pero gairebé bessoé de la nostra sopa de
blat de moro.

PARADA IFONDA

Necessariament, els traginers i les seves cavalleries ha-
vien de menjar i reposar durant el viatge. Per aixo hi ha-
via els hostals. En les etapes del trajecte o fora muralla,
els camins i viles del Bergueda també n'eren plens. Tra-
giners i hostalers es necessitaven mutuament, tant que
sovint els uns es transformaven en els altres. El binomi
ha estat molt més important del que podem pensar en
la conformacié i historia de la nostra comarca.

Ens ho expliquen savis com la gran Rosa Serra o el
Carles Figols', qui precisament documenta com a la
Valldan hi havia els hostals que acollien els traginers,
viatgers i viatjants, i després turistes, del cami Ral de
Cardona a Berga (Taberna i Hostal de Sant Bartomeu,
I'Hostal del Bou, Cal Passasserres i el de Cal Gori) i al
camide Berga a Espinalbet, per anar a Sant Llorenc de
Morunys i la Seu d'Urgell (Hostal de Cal Conill, Cal Pa-
tata —després Cal Nen— Sant Marc iI'Hostal del Guiu).

16.Figols Company,
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També l'hostatgeria de Queralt, és clar, que segons
comenten els visitants, al llarg del temps passa per
epoques gastronomicament esplendoroses i d’altres
que no tant.

Un visitant illustre i de morro fi com el baré de Malda,
que hi va dinar el 10 de juny del 1809, va fer la cronica
del'apat del dia en el seu diari:”

«Per primer fonament ala panxa, 'escudella de fideus
ab alguna xirivia, no sé si també ab alguns grans d'ar-
ros, nos ha sigut ben gustosa per lo un xiquet espessa
i ben covada [...] Nos hi ha comparegut, alli, precipi-
tadament, lo marques de Sentmenat, mentres que
comencavem a menjar les costelles d’anyells, untant-
nos-en bé los llavis, passant-nos-en des d'estes al cap
i peus. [..] A més d’estes viandes tinguérem plat de
faves ab cansalada i botifarra, plat de samfaina (que
ens digué ma germana, baronessa de Rocafort, que
era del que cuinava millor la sua cuinera) i en efec-
te, era bona dita samfaina, lo que solem dir camp de
batalla, después lo platillo de carn ab suc i lo d’'anyell
rostit. Lo pa era prou bo i lo vi dolcet que, solent, est,
llevar les ganes, no ens leslleva (a Déu gracies) cuando
lo menos, ab l'exercici de pujada i penosa que haviem
fet fins alli dalt, a Queralt. Per postres, tinguérem un
mato6 xic i un mato gros de llet, posant-nos-hi sucre. I

Foto: ©Josep Deseuras i
Vilanova. Arxiu Comarcal
del Bergueda.

17. BARO DE MALDA: Ca-
laix de Sastre. Curial,
Barcelona.



fet-nos lo dinar, i tan dolces postres de parell de ma-
tons, a tots i a totes un bon profit[...]».

El mateix Rafael dAmat i de Cortada va explicar al seu
Calaix de Sastre com, durant la seva estada hostatjat a
Berga, el 1812, obrien les primeres fondes de la ciutat i
les delicies que s'hi menjaven.

IN TABERNA QUANDO SUMUS

Les tabernes eren molt més antigues, els éssers humans
som socialsiens hem (ens haviem?) de trobar per enlla-
car els nostres cervells. A partir dun cert moment his-
toric es va posar de moda connectar-nos mentre pre-
niem uns altres productes que també ens van arribar
(i continuen arribant) de ben lluny: la xocolata desfeta
i cada cop més el café. Cacau i café (i a Berga van obrir
fabriques de xocolata i cafés!), uns productes que, cap al
primer terc¢ del X1x, pujarien de tornada les més de 100
mules que la ciutat tenia disposades per transportar els
seus productes manufacturats. Per aixo, 'Ajuntament
de Berga insistia a demanar a la flamant Diputacié que
d'una vegada es construis una carretera de Manresa a
Berga'® que afavoris el transport amb vehicles de rodes
i millorés la resta de la xarxa viaria, per afavorir la in-
dustrialitzacié i el progrés economic. Més tard, el 1887,
arribaria el carrilet fins a Cal Rosal.

Els receptaris també ajuden a transmetre el coneixe-
ment per cuinar millor, tant a les cases particulars com
als establiments publics. Precisament l'autor del que
deu ser el llibre de cuina catalana de llarg més reeditat,
I'imprescindible La Teca, i el cuiner més reconegut i in-
fluent al pais durant la primera meitat del segle xx, fou
el manresa Ignasi Domeénech, fill de mare gironellenca
iavi de Cercs, que abans d’anar a voltar mon per apren-
dre, va comencar a cuinar a l'establiment del seu tiet
matern, ala Fonda del Centro, o de Cal Nasi, de Manresa,
on arribaven les diligéncies de Cardona i la gent podia
assaborir «entrants de fetge de porc amb freginat d'al-
berginies i tomaques, truites de dos ous amb mongetes
i botifarra, els menuts, les perdius i els pollastres amb
suc a la catalana, els assortits de carn i aviram, cuixes
d’anyell, bunyols de bacalla...»®. Més connexions de gas-
tronomia i transport, com veieu.

18. Navas Ferrer, Teresa.
«Carreteres i camins
del Bergueda. Origens
historics i gestié
viaria en temps de la
Mancomunitat». Erol,
L" revista cultural del
Bergueda, 2014, nim.
122, p. 46-51.

19. De les seves me-
mories, «A Ignasi
Domeénechy, per
Salvador Red6. Gremi
d'Hosteleria i Turisme
de Manresa i comarca.



VIATGERS, VIATJANTS,
TRANSPORTISTES, TURISTES
IHOSTALERS.

Ja ben entrat el segle xX, els camions, furgonetes, auto-
cars i automobils particulars substitueixen el transport
de tracci6 animal.

Les comunicacions milloren, els transportistes cada
cop poden dur més coses, més de pressa i de més lluny.
Les cases de menjar, fondes i després restaurants, com-
binant la cuina popular catalana amb les especialitats
locals, el bé de Déu dels productes de la comarcailes in-
fluencies sobretot franceses faran del Bergueda un dels
llocs del mén on es pot menjar bé.

Fatalment, finsitotlalinia detrens'acabaraperdent;una
desgracia historica de la qual dificilment la comarca es
refara mai (m'ho va dir personalment Pasqual Maragall)
llevat que tothom entengui que sense estar connectats
som morts. Un transport public modern, freqlient, ra-
pid, agil que ens connecti entre nosaltres i amb la resta
del paisiel mén és imprescindible per evitar la desertit-
zacié total de la comarca. Un cop més, la tecnologia ens
podra ajudar sila sabem aprofitar i apliquem eines com
els drons i els cotxes autoconduits per evitar I'aillament
de la nostra preciosa i complexa geografia rural tan bon
punt sigui prou madura, contrastada i accessible. Men-
trestant, hem d'entendre que l'activaci6 de l'estaci6 de
Sallent és urgent i prioritaria.

Al Bergueda no ha parat d'arribar gent, a abastir-nos,
a visitar-nos o a treballar, que ens ha ensenyat el que
sabem i ens ha fet com som. Jo, com tots vosaltres, soc
fill de la gent que ha fet Berga com és. Som els que han
vingut al llarg del temps i només serem si en continuen
venint per ajudar-nos a construir el futur.

Les comunicacions s’han accelerat i intensificat vertigi-
nosament en els darrers anys. Quina sort. La informacié
humana ara també viatja a la velocitat de la llum. Les
pantalles sén les noves finestres al moén per on mirem
el paisatge i coneixem el paisanatge. Al mobil trobem
el que fan els influents de l'altra banda del mén en el
precis moment en qué ho fan. També el que mengen. I



volem fer com ells, fins i tot coses que potser nosaltres
feiem millor. Abans, la cuina viatjava a poc a poc. La gent
viatjava per tastar-la. Tot va molt de pressa, avui. I tot
allo que aprenem és fantastic, pero cada cosa que obli-
dem és una desgracia.

CONSIROS CANTE PLANC E PLOR
PER LA CUINA BERGUEDANA

Si parlem de menjar, el problema mai no és el que tas-
tem per primer cop, siné el que deixem de menjar. Cre-
ient que en mengem més que mai, el cert és que cada
cop mengem menys coses... i més semblants arreu. La
diversitat local esta compromesa: la biodiversitat, la
cultura, 'agricultura i el patrimoni.

Moltes fondes i restaurants han tancat, darrerament.
Sense fondes, restaurants, bars ni cafés els pobles es
moren. Perqué hem de connectar el cervell amb la co-
munitat i el mén no només virtualment. Necessitem
l'olor, el sabor, el tacte, la pell i la conversa proxima.
També el sentiment de pertanyer a un lloc, un temps i
una comunitat real amb esperit d'ajuda mutua. Isolats
no podem viure.

Per sort també n'obren, d'establiments, i en tenim al-
guns d'estellars, dels que fan venir gent de ben lluny per
assaborir el que s’hi cou. Pero hem de ser conscients del
valor que tenen. I saber que son centres d’interpretacio
delanostra cultura del gust. I nexes dunié amb la nostra
pagesia, de dinamitzacié del nostre sistema alimentari,
de preservacio de la nostra agrobiodiversitat. Hem de
continuar assaborint els nostres paisatges, la saviesa, el
significats simbolicsi els rituals relacionals. Ens acaben
d’anomenar Regié Mundial de la Gastronomia! Hem de
celebrar, com fem als Elois! I hem de dinamitzar la nos-
tra cuina! Alafondaia casa.

Perqué som el que mengem, som el que cuinem i, si no
cuinem, no som.

Visca la cuina berguedana!
Visca Bergai el Bergueda!
Visca Els Elois!



Fotos: ©]Josep Deseuras i
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PROGRAMA DACTES

Els Elois 2025 25,26127 de juliol

Divendres, 25 de juliol

19:00h

22:00h

Presentacio del programa d’Els Elois 2025
Sala de sessions de I'Ajuntament de Berga.

Toni Massanés, autor dels textos del programa:
“Quan la historia viatjava en mules.
Traginers, fondes i cuina berguedana”

Espectacle “Pell muda” de la Cia. Llumeii
Placa de la Pietat.

Proposta de circ, dansa i teatre fisic, protagonit-
zada per Laura Marsal i Miquel Carbonell.

Foto: ©Josep
Deseuras i Vilanova.
Arxiu Comarcal del
Bergueda.




Dissabte, 26 de juliol

12:00h

De 16:00
a17:00h

17:30h

Anunciament de la festa

El tabaler acompanyat per la formacié musical
Entrompats Street Band, fara la tradicional passada
per anunciar l'inici de la festa d'Els Elois.

Inici davant la Residéncia de Sant Bernabé i
finalitzacié a la plaga de les Fonts.

Taller de Traginers
C. del Programari Lliure. Espai antic SES Serra de Noet.

De caracter didactic i demostratiu, és d’assisténcia
obligatoria pels infants (menors de fins a 12 anys,
que muntaran els rucs) i els adults (majors d’edat,
que acompanyaran els infants a peu) que desitgin
participar en les passades de dissabte a la tarda i
diumenge al mati.

Inscripcions a través de I'aplicacié de I'Ajuntament:
Berga Connecta i de manera presencial a'Oficina
d’Atenci6 a la Ciutadania (OAC) de I'Ajuntament de
Berga, fins al 24 de juliol.

Recollida dels rucs
C. del Programari Lliure. Espai antic SES Serra de Noet.

Per als infants (menors de fins a 12 anys, que muntaran
els rucs) i els adults acompanyants (majors d'edat) que
hagin realitzat el Taller de Traginers el mateix dissabte
ala tarda. L'adult acompanyant sera el responsable de
I'animal fins a retornar-lo al lloc de sortida.



18:30h

19:00h

20:00h

Tot
seguit

23:30h

Foto: ©]Josep Deseuras i Vilanova. Arxiu Comarcal del Bergueda.

Yoy 7T

Passada (*) i Tirabou

El tabaler, el banderer, les administradores i
administradors, acompanyats per la Cobla Ciu-
tat de Berga, iniciaran la passada al Pg. Abeura-
dors, antic Cal Passasserres.

Audicié de sardanes
a carrec de la Cobla Pirineu

Placa Viladomat.
Collabora: Colla Sardanista Cim d'Estela.

Escenificaci6 teatral ‘El rapte de la ntvia’
Alllarg del carrer Major.
Collabora: Agrupacié Teatral la Farsa.

Remullada festiva

Delaplacadela Creu ala placa Pietat

Cercavila sense animals per a tothom qui vulgui
remullar-se, juntament amb el tabaler d'Els
Elois i els Entrompats Street Band.

Concert de versions
a carrec del grup bergueda Vertigen
Placa de la Pietat.

Hi haura servei de bar i entrepans a la placa.

Recorregut (*)

Cal Passasserres
Pg. Abeuradors
C.Bruc

C. Comte Oliba

C. Pio Baroja

Pl. Font del Ros

C. Aurora Bertrana
Ctra. Sant Fruités
C.Roser

Pl. de la Creu

Pl. Sant Joan

C. Major

C. M. de Déu dels Angels
C.Buxadé
C.Borreda

Pl Santa Magdalena
C.Buxadé

C. Harmonia
C.Mn. Espelt

Ctra. de Ribes

Pg. Industria
Ronda Moreta

Pl. de la Creu
C.Roser

Collabora: Associaci6 de Veins del carrer de la Pietat.

L5




Diumenge, 27 de juliol

8:00h | Recollidadels rucs
C. del Programari Lliure. Espai antic SES Serra
de Noet.
Per als infants (menors de fins a 12 anys) i els
adults acompanyants (majors d’edat) que hagin
realitzat el Taller de Traginers el dissabte a la
tarda. L'adult acompanyant sera el responsable
de l'animal fins a retornar-lo al lloc de sortida.
8:45h Passada (**) Recorregut (**)
Inici a la Font del Ros. Pl Font del Ros
C. Pio Baroja
10:15h | Benedicci6 dels animals - comte Oliba
Placa Santa Magdalena. _ . c Major
Esmorzar de coca, xocolata i barreja. C. Mare de Déu dels
. Angels
11:30h MlS§a. C.Buxadé
Església de Sant Francesc. C. Borreda
. C.Pietat
Cantada per la qual Qu\era}tma en honor Pl, Santa Magdalena
a Sant Eloi, amb l'assistencia de la Junta C.Buxadé
Conservadora, les autoritats, banderer, Pl Sant Pere
administradors i administradores.
11:30h | Boda tipica de I'Alt Bergueda
Església de Sant Francesc.
El padri acompanyara el nuvi des de l'antiga
casa Bartrina (Pl. de la Creu) a 'Església de Sant
Francesc. A continuacio, anira a buscar la nivia
a cal’Andreu Borras (C. Buxadé) i es dirigiran al
temple amb l'acompanyament dels Entrompats
Street Band.
Durant la missa, es repartiran els tradicionals e
panellets. La festa d'Els Elois es
En acabar, la comitiva es dirigira ala Pl. de Sant POdlra;elgmr ?,nddllrede
Joan, pel vall de Codés (Actual Ronda de Queralt), E:ig‘iez ;VISIO €
on es dansara el Ballet de Déu (o de 'Adéu) El diumenge 27 de juliol,
Collabora: Agrupaci6 Teatral la Farsa. apartirdeles1130h,
semetra un programa
13:30h | Acte delliurament de les ferradures especial en directe des
Sala de sessions de 'Ajuntament de Berga. el e
on es podran veure les
19:00h | Ball popular amb Dolfi i Fermi Duet imatges dela passada de
Placa Viladomat dlssgbte, les remullades
¢ ot <, de diumenge, la boda
En cas de pluja, el ball se celebrara a 'Hotel tipica i, al migdia, el Ballet
dEntitats (C. Mestre de Pedret, 2). de Déu.



Administradors i administradores 2025:

Joan Huesca Vancell
Gemma Tor Fabregas

Toni Pons Guix
M. Angels Tarrés Mayol

Josep Pons Fuster
Maria Montserrat Canal Rosell

Antoni Sales del Barco

Montserrat Soler Badia
Tabaler

Liam Cuberas Gallego

Banderer
Daniel Duran Arias

LaJunta Conservadora d’Els Elois
ha decidit atorgar la Ferradura del gremi a:
Ferradura D’argent

Banderer 2024: Ferran Pujols Freixa

Ferradures De Bronze
Administradors i Administradores 2024:

Josep Escobet Casadests
Marta Amat Gimenez

Jordi Jubany Boixader
Eva Manubens Ollé

Marc Olonia Torentallé
Laia Puig Lllobet

Roger Ubeda Barniol
Albert Martinez Murcia

Toni Massanés Sanchez
Familia De Haro Garcia
Maria Estella Sotomayor
Isabel Sotomayor Otero
Elna Ollé Ortega

Abril Prados Espel

Laia Coma Saura

Rudi Clotet Muntada




RECOMANACIONS

Important
S’apella al sentit comu de la ciutadania i es demana I'is moderat de I'aigua.

Taller de Traginers. De caracter didactic i demostratiu, és d’'assisténcia obliga-
toria pels infants (menors de fins a 12 anys, que muntaran els rucs) i els adults
(majors d'edat, que acompanyaran els infants a peu) que desitgin participar en les
passades de dissabte a la tarda i diumenge al mati.

Inscripcions a través de I'aplicaci6 Berga Connecta i de manera presencial a 1'Ofi-
cina d’Atencié a la Ciutadania (OAC) de 'Ajuntament de Berga, fins al 24 de juliol.

Els infants (menors de fins a 12 anys) i els adults acompanyants (majors d’edat),
que realitzin el taller de traginers el dissabte a la tarda, podran recollir els rucs a
la zona habilitada abans de l'inici de les passades de dissabte i diumenge (vegeu
programa). L'adult acompanyant sera el responsable de I'animal fins a retornar-lo
allloc de sortida, (C. Programari Lliure, antic espai del SES Serra de Noet).

No tireu, en cap cas, aigua directament a la cara dels animals.

No s'admetra a les passades (ni dissabte, ni diumenge) la participaci6 de cavalls
o rucs que no siguin els facilitats per 'organitzaci6.

Foto: ©]Josep Deseuras i Vilanova. Arxiu Comarcal del Bergueda.
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