DOSSIER

ROSA SERRA

El pa nostre, de cada dia...

Del primer pa, al pa dels pobres

Des de fa uns 8.000 anys que es
1¢ constancia, gracies als estudis
arqueologics, que els humans
hem transformat cereals en fari-
naifarinaenpa; ¢sclarquenoes
tractava d’un pa com el que avui
mengem sino una massa cuita,
sense fermentar, una mena de
galeta, que va succeir al consum
inicial que era menjar gra torrat.
Aquest fet, el de menjar pa de
farina de cereal, transcendental
per a la historia de la humanitat,
va succeir per primera vegada a
laregio del Creixent Fertil, entre
els rius Tigrisi Eufratesila Medi-
terrania, on els cerealsilesllegu-
minoses silvestres creixien amb
abundancia.

I’observacio continuada del
cicle dels cerealsilesllegumino-
ses va fer adonar als humans de
les moltes possibilitats d’obtenir
aliments a partir de desenvolu-
parlestecniquesagricoles. Lare-
volucio neolitica va fer un pas
endavant espectaculara Egiptei
Mesopotamia, quan a I’entorn
del’any 4000 aC, quan els page-
sosd’aquestes valls vanaugmen-
tarla produccio graciesalaintro-
duccio de sofisticades tecniques
de regadiu. Lainvencio del pro-
ces de fermentacio del pa s’atri-
bueix, justament, als egipcis cap
al 2600 aC. Totique fouaquion
van apareixer els oficis relacio-
nats amb el procés de conserva-
cioielaboraciod’aliments (salao
de peix, laproduccio de begudes
alcoholiques com cervesaivi, la
producciod’olid’olivaide sesam
peral consum humaiperalail-
luminacio dels templesihabitat-
ges, i la torrefaccio de cereals),
I"aparicio dels oficis de forners i
flequers sembla que va haver
d’esperar molts segles, finsal’ar-
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ribada de la civilitzacio romana.
Per aixo, la tasca de moldre el
blat i de fer el pa va ser, durant
molts anys, una tasca domestica
en mans de les dones pageses.

Fouales ciutats delabaixa edat
mitjana on es va generalitzar el
costum d’anar a pastar i coure el
paen forns col-lectius regulats per
ordinacions, ambl’objectiu d’evi-
tar fraus, el més frequient dels
qualseralabarrejade cerealsamb
altres productes. El pa blanc era
el més valorat i el més car, men-
tre que elpad’ordiielde milleren
considerats pa dels pobres; en
temps dificils, de miseria i de
guerres, encara hi havia un pa
més pobre, el mestall, fet amb la
barreja de diferents cereals als
quals fins hi tot s’hi afegien ser-
radures! La documentacio infor-
ma de diferents tipus de pans se-
gons les formes i el procés de
coccio: les fogasses (paroddipla),
pa prim, bescuit (cuit dues vega-
desique erael padels marinersi
dels soldats), o per exemple, pa
moflet, molt poc cuit. Només les
cases mesriquesde les ciutats dis-
posaven de forn i, seguint la tra-
dicio mil-lenaria dels nuclis ur-
bans tenien forns publics on la
resta d’habitants hi podien cou-
re el pa, i fleques on el venien. A
pages, el forn no fou maiunluxe,
sind una peca essencial de totes
les Ilars.

El pa no era un aliment com-
plementari com el considerem
ara, sino unaliment central, pre-
sent a totes les taules i es menja-
va amb alguna cosa d’acompa-
nyament—paicompanatge—comel
formatge, la ceba o la cansalada.
Amb tot, els cereals es consumi-
en tamb¢ d’altres maneres: bar-
rejatsamb la sopa pertal s’espes-
sir el brou, en forma de semoles
o0 pastes, sobretot fideus que des
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Repartiment del pa dels
pobres davant I'església de
Sant Francesc (Berga).
COL-LECCIO J. CARRERAS

del s. XVII foren molt populars.
Una altra manera de menjar ce-
reals fou, a partir del s. XVIII, la
pasta de macarrons, que €s van
convertiren un platde luxe. Amb
tot, no podem oblidar que el pa és
el pa, i per tant sinonim de men-
jarid’aliment (1). Joan Amades,
alaseva Historiaillegendes de Bar-
celona, explica que alaBarcelona
de finals del XVIII i comenga-
mentsdel XIX, quan es vacomen-
carageneralitzarel consumde la
patata, ho va fer entre les classes
populars i se I'anomenava, ¢l pa
dels }M“[’I'U.\'.

La historia del pa esta intima-
ment lligada a la historia de la
humanitatinomeés cal recordarla

gran quantitat de guerres que
s’han fet per aconseguir territo-
ris estrategics, bona part dels
quals eren terres de conreu. La
historia del pa també esta relaci-
onada directament amb la histo-
ria de les religions, especialment
a la religio cristiana que neix en
el sidela civilitzacio romana, ce-
realistaiexpansionista perexcel--
lencia. La relacio és tal que, pas-
sats mil anys del naixement del
cristianisme, el pretext perajus-
tificar el Cisma entre I"Església
d’Orientila de Roma fou I'ts de
pa azim —sense sal- per a la con-
feccio de les hosties, altrament
dites pa d'angel.

I també recordar un altre pa
important en les cultures cristia-
nes occidentals, el pa dels pobres,
relacionat directament amb els
Franciscans i amb la figura de
Sant Antonide Padua, la festadel



qual se celebra el 13 de juny. Des
de I'any 1619 es varen fer molt
populars els 13 dimarts de Sant
Antoniil’anomenat padels pobres,
que consistia en una almoina de
paenrecordd'unmiracle. Aquest
costum, elde donarelpas’escam-
pa arrcu al s. XIX de la ma de
Louise Boutfier de Tolon (2).

Fins al triomf de la revolucio
industrial, imés concretament de
la revolucio agricola, la historia
esta plena de crisis de subsisten-
cies que arriben a punts culmi-
nants en elsanomenats rebombo-
risdel pa. L'ultim d’aquests esclats
de violencia popular abans de
I"arribada de la industrialitzacio
es va viure a Barcelona, també a
Vicia Mataro, I'any 1789 —I'any
de la Revolucio Francesa—; tot i
que va impressionar molt els ca-
talans d'aquells temps, Josep
Fontana (3) consideraque fouun
de tants aldarulls de subsistenci-
¢s, com els que es produien amb
frequenciaarreud Europadesde
feia segles. Pero la fam, la man-
ca, en definitiva, de cereals, ha
marcat també¢ la historia recent,
de la ma de les guerres i de les
postguerres.

Del blat a la farina: el procés tra-
dicional de lamoltailafeinadels
moliners

Capal 8000 acC, els cereals es van
comengar a consumir en forma
defarinagraciesal'usd'unadeles
primeres eines-maquina inven-
tada pels humans: e/ molide ma, al
qual segut, a partir del 3000 aC,
clmolirotatori, que no ésresmes
que unadeles moltesaplicacions
del gran invent de la roda, i que
amb petites variants ¢s va man-
tenirinvariable finsalainvencio
del moli de cilindres a mitjan s.
XIX. Foren els egipcis i els meso-
potamics els que van perfeccionar
aquest elemental enginy aug-
mentant-ne les dimensions i
aprofitant I'energia de sang; els
nous molins, de jumentaria, as-
soliren un nivell alt de desenvo-
lupament a I'¢poca romana que
foutamb¢ quan es comengarena
construir els molins hidraulics o
d’aigua, que es van escampar ar-
reude I'Europa medieval cristia-
na i musulmana. A les zones on
¢l vent butava i buta amb forga i
regularitat, optaren pels molins

de vent.

Pa de blat de I'edat del
bronze, trobat al poble
lacustre de Corcelletes
(Suissa) i que es va
fabricar a I'’entorn de I'any
1000 aC. Tot i la seva
antiguitat es conserva
intacte. ARXIUARB

Pel que faa Catalunyaial Ber-
gueda, I'estudi i el coneixement
dels molins fariners fa anys que
ha demostrat la importancia
d’aquestaactivitatilagran quan-
titat de molins hidraulics que es
van construir, des de l’epoca me-
dieval fins al s. XVIII. Aquesta
mateixarevista hapublicat molts
articles sobre el tema, que també
ha estat objecte d’estudi i publi-
cacioenlacol-leccio els Llibres de
I’Ambit (4).

Pa per a una societat industrial

Els canvis tecnologics que fan
possible el pas dels molins tradi-
cionals a les modernes farineres
es produeixen a comengaments
dels. XIX, i son conseqtiencia di-
rectadelaurgentnecessitatd’ob-
tenir grans quantitats de farina
per fer pai, per tant, aliment ba-
sic per a la poblacio urbana que
no paravade créixerdesde mitjan
s. XVIIL, quan neix a Anglaterra,
la Revolucio Industrial.

[l-lustracio 4: Dibuix de Jordi
Ballonga que mostra unseguit de
molins de pedra moguts per la
for¢a d'una maquina de vapor.

Els molins hidraulics només
podien moldre uns tres mesos
I'any de manera continua, i la
resta de I'any en funcio de la ca-
pacitat d’emmagatzematge de la
bassa; la societat industrial, que
generava grans concentracions
urbanesiun espectacular creixe-
ment demografic, no podia de-
pendre de la molta tradicional,
perque el pa era un producte ba-
sic per apaivagar la fam fisicaila
fam revolucionaria. Conscients
de I'important negoci que com-
portava la produccid de pa, I'any
1856 els germans Couzinet, de
probable origen frances, constitu-
iren, amb disset socis més, la In-
dustrial Harinera Barcelonesa, la
primera i més moderna farinera
detot Espanya, que disposava de
24 parells de moles mogudes per
unamaquinade vaporde 250 CV.
Aquestagran farinera es va cons-
truir a la Sagrera, ¢s a dir a I'ul-
tim tram de la I'anomenada car-
retera de Ribes, abans d’entrar al
terme municipal de Sant Andreu,
ial peudelalinia ferria que ses-
tava construintique haviad'unir
Barcelona—tot passant per Lleida,
SaragossaiOsca—amb les comar-
ques bladeres de la Segarra,

Esquema d’un moli hidraulic
medieval de la riera de Merlés. El
moli hidraulic per a moldre el gra,
substitut del moli de sang que
era mogut per esclaus o animals,
va representar un dels
desenvolupaments tecnologics
més importants de I’edat mitjana.
Es va convertir en un element
quotidia en les comunitats
pageses de I'alta edat mitjana i
es va construir al peu de rius,
rieres i torrents de tota I'Europa
cristiana. Pel que fa al Bergueda,
la riera de Merlés és un dels
cursos fluvials on hi ha més
restes arqueologiques i
documentals de la seva
existéncia. Aquest excel-lent
dibuix hipoteétic il-lustra molt bé
I'estructura d’un petit moli
altmedieval amb tots els seus
elements: el casal moliner, el
moli, la resclosa i la peixera.
L'acompanya un dibuix de les
parts del moli i un mapa de
localitzacié dels molins fariners
de la riera de Merles.

ATLES D'HISTORIA DE CATALUNYA
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Aquest dibuix de Jordi Ballonga
mostra un seguit de molins de
pedra moguts per la for¢a d'una
maquina de vapor. Aquests
molins fariners, que foren els
primers que es van fer servir amb
I'energia produida per una
maquina de vapor, es coneixien
també amb el nom de “molins de
foc”. En llocs on mancava el
carbd era més facil fer-los
funcionar amb un altre tipus
d'energia, com per exemple
I'energia hidraulica; aquest és el
cas del moli de les Flors de
Saldes.

I"Urgell, el Segria i la Llitera, el
Somontano i els Monegros (5).

Les modernes farineres

A partir de 1881 s’instal-laren a
Espanya les primeres farineres
modernes, ¢sadir, amb molinsde
cilindres, sistema desenvolupata
I'imperi austrohongares des de
I"any 1837; foren I"'empresa
Villarroya y Castellano, prop de
Saragossa el 1881, la Harinera
Balear de Palma de Mallorca i
>arerai Guardiola de Sant Martide
Provengals I'any 1882 (6). Per
que fou tan important el proce-
dimentaustrohongares? Perque
es tracta d'un procediment de
neteja, condicionament, molta i
ensacada de la farina totalment
industrial capag de produir grans
quantitatsde farina. En que con-
sisteix aquest sistema? Dongcs a
separarladespulla—el conjunt de
cales de la coberta protectora del
blat-1i esmicolar les semoles de
forma graduali classificar-les per
mides, en els plansichtersiper pe-
sos en els sassor:

Quins canvis vaintroduir el sis-
tema de lamolta asutrohongares
respecte als tradicionals molins
fariners? El primer canvi és que
va permetre obtenir grans quan-
titats de farines mes fines, refina-
des i blanques, de més qualitat,
que permetien fabricar pa més
blang, digerible, i amb la crosta
mes fina; tamb¢ van rebaixar els
costos de produccio, consumien
poca energia i ocupaven poc es-
pai urba. Pero les farineres havi-
en de treballar amb grans quan-
titats de blat a preu barat i si-
tuar-se en llocs estrategicament
ben comunicats (ports, carrete-
res, xarxa ferroviaria) i/o prop del
mercat consumidor (7).
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Per tant, durant molts anys les
grans farineres esvaninstal-laren
zones urbanes o en importants
zones productores de blat; a les
zonesrurals van funcionarenca-
ra molts anys els vells molins hi-
draulics; Nadal i Maluquer (8)
han explicat bé la importancia
dels molins fariners en una soci-
etat rural com ho era l'espanyo-
la, i per tant la catalana, a mitjan
s. XIX.:

“Aquestes instal-lacions gairebé
tan disperses com el poblament ma-
teix, es limitaven a moldre els grans,
ideixaven pera les fabriques propia-
ment dites la feina de cerndre i classi-

ficar les farines... la molta era una

activitat present a tot arreu, quasi
sempre discontinuaiorganitzada per
empreses minuiscules al servei de pe-
tites comunitats de veins i, a voltes,
simplement de clans familiars. En
conjuntel sector actuava al marge de
les lleis del mercat, de la competéncia
i del benefici, i es reduia a satisfer la
més peremptoria de les necessitats
humanes: transformar en aliment —
l'aliment de base— el blat i els altres
cereals inferiors”.

Les primeres farineres modernes
a Catalunya

Al port de Barcelona arribaven
cereals de Filipines, Puerto Rico,
Cuba, iapartir de la segona mei-
tat del s. XIX, arran de la libera-
litzacio del comer¢ mundial de
cereals, dels Estats Units, Canada,
Argentina i Russia i de diferents
punts de la peninsula Iberica.
Barcelona i sobretot Sant Marti
de Provengals, aleshores munici-
piindependent, es van convertir
enimportants centres de negocis
delblatid’unaindustriamecani-
ca auxiliar de construccio i man-
teniment de molins.

D’entre les farineres més im-
portants destaca Parera i Guardi-
ola, que el 1882 incorpora les
noves maquines austrohongare-
ses que molien 1.499 faneques
(77.700 litres) de gra per dia. A
partir d’aleshores el canvi fou
extraordinari: el 1904 totes les
fariners de Sant Marti s"havien
modernitzat i produien entre
500.000i 600.000 quilos de fari-
na diaris, fins que, a partirde la1
Guerra Mundial, i, com a conse-
quiencia tant de la mateixa guer-
ra, com de la millora de la xarxa
de carreteres i el transport ferro-
viari, es van construir farineres a
les zones interiors de Catalunya,
ontambé podien rebre elsblats de
CastellaiArago. Sovintes tracta-
vad’edificis de novaplanta, molts
dels quals son importants exem-
ples de I'aplicacio del modernis-
me a l’arquitectura industrial
com, per exemple, la farinera del
sindicat de pagesos de Cervera, o
les dues farineres de Manresa, la
Florindaila farinera Albareda, o
la gran farinera Costa de Vic.

A la Catalunya rural i a les co-
marques del'interiorindustrialit-
zades, com ¢és el cas del Bergue-
da, bona part de les farineres
s’instal-laren en vellsiimportants
molins fariners condicionats, i,
tot i que es modernitzaren, la
majoria no passaren de sermolins
hidraulics amb algunes novetats
tecniques. Aquest és almenys el
cas de la farinera del Moli de les
Flors, a Saldes, iniciativa del far-
maceuticinstal-lata Madrid pero
fill de Saldes, Joan Trasserra i
Cunill . Tot i que el Moli de les
Florss’inauguraamb una moder-
namaquinaria, aquestano passa-
va de ser la del molins hidraulics
tradicionals. El fulleto de promo-
cio que feu imprimir Trasserra

I'any 1914 peralainauguracio de
I'edifici, el descriu d’aquesta ma-
nera:

“... hasigut montat ab los ultimos
perfeccionaments conequts pera fer
bona farinay per consequent bon pa.
Ab tal fi, han sigut instalades moles
Laferté de las millors, que solzament
moldran blat, tenint aixis sempre los
parroquiants lasequretat que lo pano
tindré may cap requst per mal con-
roné. Hi ha ensemps una limpida
belga que deija lo blat molt net,
trianne les besses, llavors de tota
mena, boll, terra, rocs, etc., ab una
paraula, que ja no hi ha res millor.
Lo torn pera passar la farina estd
montat ab darrers adelantos, essent
las telas de seda escollida y fent tres
trias, es a dir, farina de 1°, trits o se-
gonetysegon o cuartas. Lo escairado
o0 pelado ha sigut del mateix modo
montatabtal perfeccio que janos'pot
desitjar més: tant las descairades de
blat com les de blat de moro, s'faran
bé y depressa.

Per lo blat de modo, pallades y al-
tresgrans hi haun parell de moles que
nofaranaltra feina. Lo mateix los dos
parells de moles que lo descairado,
llimpia belga, torn, que una esmila-
dorapelserveydels parroquians serd
mogut per una turbina que és [ 'ilti-
maparaulaper forcamotrisd’aigua,
de manera que com tot sera fet meca-
nicament, resultard prompte y be. A
la nit la mateixa turbina possard en
moviment una dinamo pera fer llum
electricia: Los preus corrents de la
moltura seran los acostumats del
pais” (9).

Al Bergueda les modernes fa-
rineres, toti que molt més discre-
tesque les suara esmentades, van
serles que es van fundarals prin-
cipals nuclis industrials i de ser-
veis, Gironella, Puig-reig i Berga,
avancat el s. XX; ens referima la
“Companyia General de Farines” de



Gironella, la farinera de Jaume
Caus Corominesde Puig-reigide
Berga, la historia de la qual co-
menga com a moli fariner —al-
menys des del s. XVIIT quan es
coneix amb el nom de moli nou-
pero que, aprofitantelsaltd’aigua
tambe fou taller de fusteria, moli
de ciment i moli de xocolata. No
¢stinsalsanys vint del segle pas-
satque sembla que es transforma
en farinera, activitat que manteé
¢l 1941 (moli maquiler i de pin-
sos). Amb tot, la modernitzacio
arriba el 1945 de lama de Jaume
Coromines i el seu fill, que el
transformen en una fabrica de
farines (10)

L'elaboracio del pa: la feina dels
forners

Fins al s. XIX, un cop obtinguda
lafarina, elque caliatereraguar-
dar-la i protegir-la dels temuts
rosegadors, emmagatzemar-la i
coure-laprogressivamenten fun-
ciodeles necessitats. Ditaixisem-
bla que fer pa ¢s facil, pero la fei-
na dels forners ¢s complexa
perque laqualitatdel panodepen
nomes de la qualitat de la farina
sino també¢ del procés de panifi-
cacio. Per poder fer pa cal barre-
jarlatarinaambaiguaisaliobte-
nir-ne unamassaque cal coure en
unforn, que durant mil-lenis fou,
amb poques varietats, una cons-
truccio d’obra que s’escalfava
amb llenya.

Quan, fruit de I'aparicio de les
farineres s'aconseguiren farines
mes refinadesiblanques, els for-
ners es van veure obligats a mi-
llorar el procés d’elaboracio del
pa. El primer que van fer va ser
millorar la primera fase del pro-
ces, 'amassat, introduint a finals
del s. XIX, les primeres amassa-
dores mecaniques, i els primers
ferments quimics. Unaltre aveng
important fou el que va compor-
tar, entre 1900 i 1920, el procés
d’electrificacio dels forns, que va
accelerar espectacularment el
procés de coccioiregulacio de la
temperatura, moltdificil d’acon-
seguiren els tradicionals forns de
llenya. Els primers forns electrics
comencen a funcionar a Austria
capal 1909idesprésdelal Guer-
ra Mundial s’escamparen per tot
Europa; ¢l primer forn electric
que va funcionar a Espanya ho
fecu a Barcelona I'any 1916. El

Dibuix del procés de neteja de la
farinera de Castell6 d’Empuries
on es veu la complexitat del
procés de neteja de la farina, un
procés basic de les farineres.

1.- Tremuja d’entrada on es
descarreguen els sacs de farina
(dibuixos de Jordi Ballonga)

2.- La neteja preliminar es fa al
torn decantador

3.- Al monitor se separen les
pedres, palla i altres elements de
la farina

4.- Al carro pedrer se separa la
farina de les pedres

5.- Tot seguit la farina passa al
separador de besses

6.- Tot seguit entra al separador
helicoidal que tria les llavors

7.- La farina s’acumula a la
despunradora

8.- Finalment el gra anava a la
rentadora on, per immersio i
centrifugacio, s'eliminava el fong
del carbo.

1930 es comencen a fer, a Ale-
manya, les primeres proves de
cameres de fermentacio amb la
temperatura controlada, amb
I'objectiu de substituir el tradici-
onal sistema de calaixons o ar-
maris, i es van generalitzar les
maquinesdivisoresiformadores.

Pero la introduccio de maqui-
naria va donar lloc a un pa de
caracteristiques diferents, d’en-
velliment molt més rapid. La in-
dustria britanica i alemanya, la
meés avangada del sector als anys
trenta del s. XX, va comengar a
experimentaramb l’aplicacio del

fred per tal d’allargar la vida del
pa. Pero la cursa per aconseguir
pa fresc la van guanyar els ame-
ricans inventant el pa de motlle,
opaamerica. Estractad’'unpade
mollaicrostatova que incorpora
en la seva formula elements que
finsaleshores nos’havien fet ser-
vir a la industria del pa europea:
greixos, emulsionants i estabilit-
zants.

L'esclat de la Guerra Civil a
Espanyaide la Il Guerra Mundi-
al al continent europeu després,
van frenar el procés d'investiga-
cioid’innovacio en aquest camp.
Amb tot, durantaquestllarg pe-
riode de conflictes bel-lics els
avengos tecnics aconseguits van
fer menys dificil la distribucio
d’aquest aliment basic. Els exer-
cits, especialment I'america, el
britanic i I'alemany, van aplicar
tots aquest avengos técnics en
cadena (desdel’obtencio de fari-
na fins a la produccio de pa), per
tal de poder garantir el subminis-
trament a les tropes. En aquest
sentit es coneix un precedent
destacat que val la pena comen-
tar: es tracta del fet que I'exercit
espanyol ja havia experimentat
en el llarg periode de les guerres
al Marroc, a la decada dels anys
vintdel segle passat, la produccio
en cadena de pa. El capita d’en-
ginyers Fortunato Fernandezin-
venta un obrador de forner inte-
grat i transportable que permetia
fabricar4.800 racionsde pade tro-
pa 0 9.600 panets cada dia. La in-
tendencia militar al Marroc acon-
seguia d’aquesta manera solu-
cionar un greu problema (11).

L'escassetat del pa a Espanya (
1939-1952) ila posterior libera-
litzacio

A I’Estatespanyol, on elsmarges
de benefici per a la venda del pa
eren molt baixos i controlats per
I'’Estat, laintroduccio de lesnoves
tecniques i maquines fou molt
més lent i complex que a la resta
de paisos europeus. Des de co-
mengaments dels. XX ifinsl'any
1976, els forners estaven obligats
aferels pansa uns pesos, midesi
formats establerts oficialment, i
els havien de vendre amb un es-
cas marge de benetfici, ja que el
preu de venta estava taxat ofici-
alment, com el preu de la sal, un
altre producte basic pels forners.
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Lasituacio s’agreujaa partir de
1940 quan el govern franquista
formula I'objectiu de I'autarquia
agricola, ¢s a dir, el fet que els
preus dels productes es fixessin
perdecret, al marge de leslleis del
mercat, i el Servicio Nacional del
Trigo fixa els cupos de blat a cada
municipi. La resposta dels pro-
ductors fou desviar la produccio,
sobretot de blat, cap al mercat
negre, ireduirl’extensio dels con-
reus meés controlats. El resultat
final fou una important davalla-
da de la produccio i un augment
delademanda; almercatnegre el
blat triplicava el preu oficial.

L'objectiu de garantirun nivell
minim de racionament per als
treballadors industrials (450
grams diaris de pa, fixats en la
cartilla de 3° classe que correspo-
nia a la dels obrers pero que mai
es va complir), amb I'objectiu de
fer més suportable la perdua de
nivell adquisitiu va ser un fracas,
almenys en algunes zones de
Catalunyaon/l’estraperlo (12)iel
mercatnegre eren moltforts (13):
elspreusdelpaerendos, tresifins
i tot vuit vegades els oficials. Tot i
que els paisos europeus van patir
unes circumstancies semblants
després de la 11 Guerra Mundial,
atotsesvaaixecarelracionament
depaabansdel’any 1950, ien cap
sembla que I'estraperlo arribés a
ser tan important.

D’entre elsmolts testimonis que
podriem recollir per il-lustrar
aquesta situacio interessa espe-
cialment fer referencia a I'explo-
siva pastoral quel’any 1949 el bis-
be de Solsona Vicente Enrique y
Tarancon vadedicaraaquest tema
ique portava pertitol El pan nuestro
de cadadia, danosle hoy. El bisbe ho
explicaalesseves Confesiones (14 ):

“Lo clerto es que desde finales de
1948 se produjo en la didcesis de
Solsona un hecho singular: se man-
teniael racionamiento normal en las
zonas rurales—las tres cuartas partes
de la diocesis—, pero fallaba el racio-
namiento varios dias sequidos —y
hasta semanas enteras— en la zona
industrialy minera. Esto produjo un
desasosieqo que amenazaba conver-
tirse en una rebelion. Porque les
faltabael pan de racion, pero podian
adquirir cuanto quisieran en el
mercadonegro, aprecios inasequibles
para ellos... Me hablaron varios
sacerdotes y me escribieron varios
obreros pidiendome que me interesase
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cerca de los empresarios y, especial-
mente, ante las autoridades piiblicas
para que les solucionasen el proble-
ma. Ellos creian que los empresarios
hubieran podido facilitar el remedio
creando en lasempresas los llamados
economatos que, al parecer, estaban
apoyados por el Gobierno y podian

facilitar a los obreros los articulos de

primera necesidad a un precio razo-
nable... Las cosas empeoraban cada
vez mads. La situacion se hacia cada
vez mas insostenible. Era ya cente-
nares de cartas—Illegaron [ final amas
de mil—las que yo recibia de aquellas

familias”.

El bisbe va escriure la pastoral
decebut i indignat pels silencis
amb que foren rebudes les seves
propostes previes a laredaccio del
document, tant per part dels em-
presaris comde les autoritats; fins
i tot afirma que la pastoral “tenia
un cardcter de ultimdtum, que,
entonces, parecia impropio de un do-
cumento episcopal ”. La pastoral es
va escampar com la polvora i va
tenir un gran resso entre els sec-
tors catolics i obrers, ja que es va
difondre a partir del butlleti del
bisbat, ali¢ a la censura, els fulls
parroquials i a les multiples edi-
cions de la HOAC. Al cap de poc
el Consell de Ministres acorda
suprimir definitivament el racio-
nament del pa.

Va caldre esperar molts anys
perque a Espanya es normalitzés
la produccioiel consum de pa; la
dictadura franquista va fomentar
la concentracio dels forners en
una unica associacio empresari-
al per tal de poder controlar mi-
llorladistribucio dela farinaiper
a acontentar I'empresariat amb
un preu politic per al quilo de pa.
Amb els Planes de Estabilizacion
Economica dels anys seixanta, nei-
xen les primeres grans industries
del sector que llencaven produc-
tesinnovadors com el pade mot-

El coneixement de les técniques de pa
america despertaren |'interés dels
industrials europeus i la firma Ward
Baking and Co., impulsora del pa de
motlle america, es va convertir en un
model a seguir ja que garantia, amb
exit, una llarga conservacio i més
nutrients que el pa tradicional. Per
aquestes raons, molts governs
europeus, i també I'any 1931 el mateix
Ministerio de Agricultura espanyol,

en fabriquessin.

lle, les firmes BIMBO i PANRICO-
DONUTS a Barcelona. Per prime-
ra vegada al nostre pais es comen-
¢a a comercialitzar pa amb una
marca determinada, seguint el
model america, i trenta anys des-
prés que el ministre d’Agricultu-
ra en recomanés la fabricacio.
L'any 1976 el govern liberalit-
zala venda, és a dir, el forner po-
dia establir una fleca alla on vol-
guésiintroduirsistemesde venda
més moderns. La liberalitzacio
dels preus no arriba fins I'any
1987, epoca en que també es ge-
neralitzen les panificadores, que
apliquen les modernes tecniques
de congelacio delpa,iunavegada
més Catalunya acull la seu de les
primeres empreses que esllancen
ala produccio del pa congelat cru
o precuinat, i es llancen els nous
models de comercialitzacio a par-
tirde cadenesde venda propis, que
introdueixen tipus de pa aliens a
la tradicio catalana i fins i tot es-
panyola. El seu creixement és tan
espectacular que finsitot algunes
d’aquestes empreses ja formen
partde companyiesinternacionals
dedicades al negoci alimentari.
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