
L'OFICI DE FORNER A SANT ANDREU DE PALOMAR 

Historia i folklore 

L'ofici d e  forner ha estat estiniat des d e  sempre, car el pa és  encara un 
aliment hasic. 

Antigament, es  podia separar I' ofici del forner que  fahrica el pa i les 
coques del flequer que  té per funció vendre aquest producte, inalgrat que  en  
molts indrets aquestes feines eren realitzades dins d'una mateixa famíiia. 
Més específicament es  definia com a forner qui tenia forn per a cotire el pa 
que  li portaven particulars, nientre que  el flequer era el menestral q u e  es  
dedicava a pastar, coure i vendre pa. 

Ja des d e  I'edat mitjana els flequers constituiren norinalment confraria 
amh els forners. Les primeres ordinacions d e  forners d e  Barcelona són del 
1322; el 1368 forners i flequers constituiren una confraria coiiiuna, i el 1448 
un sol gremi que es  regí per les ordinacions del 1453 i del 1807, vigents fins 
el 1833. La formació d'iin gremi únic d e  forners i flequers Soti general: els d e  
Valencia són coneguts com a gremi des del 1373 i reheren noves ordinacions 
el 1629 (privilegi del pastim general) i en 1740-47; a Mallorca, eis forners 
constitu'iren confraria anih els flequers, pastadors i hescuirers, i reheren 
ordinacions el 1476. Forners i flequers eren , a Perpinya, el cinqut. greiiii per 
ordre d e  prelació. A Tortosa, els forners s'estahliren en  greiiii el 1646, i a 
Girona el 1696. Aquests oficis tamhé tenien el privilegi d e  no acudir a la host 
en  ras  de  guerra, perque I'oiici era considerat indispensable. 

La fahricació, veníla i preu del pa eren rigorosaiiient controlats pels 
consells iiiunicipals; a Barcelona, a partir del 1537, els consellers es  lercn 



carrec directaiireiit d e  la confecció clei pa i oliiigaren fleqiieis i foriiers a 
pascar als iorns niunicipals o pastiiii. El 1767 s'estahli la liil-iertat de  pastar i 

vendre pa (Iliiire paniiicació) a ies ciiitats catalanes, pero els ajuntanients 
conti~iuaren iiiaiiteniiit, taninareix, tin control d e  la qiieliiat i deis preiis. 

Actualinent, el patró tiels forners és San1 Honorat, la diada tlel qiiai 
s'escau el 16 d e  maig. Aquest sant era un bishe que renuiicia al seu carrec 
per retirar-se a una vida ereiiiitica dalr d e  la iiiuiitanya. Hoiir deia que  l i i  fria 
pa que  enviava a la cintat carregat d a ~ ~ i u n t  d 'un riiqiiet que  iiiarxava sol i 
l'anava repartint per les cases que  tenia aparroquiades, on li  agafaven el pa 
i l i  posaven el pagaiiient dins ei iiiorralet. La tradició diu que  Cant Honorat 
iou qui descohrí el pa d e  tres crostons. 

Els forners antics cataians tenien per patró a Sant Gen1 (10 d e  gener), 
perqut. e s  deia que  havia let d e  iorner. A Mallorca els forners renieii com a 
patró a Sant Antoni Ahat (15 de  geiier). 

A Centeiles (Osona) seiiihla que  els forners que  creinaven lienya d e  
pi tenien per patrona a Santa Coloma, perqiie aquesta havia estat cremada 
amh lienya d e  pi. 

I'els antics forners era iin pecat niolt gran pastar i encendre for la 
diatla d e  llur patró; I'er tal d e  deinostrar al píihlic que  no irehallavrn en 
aquestes rasques, ells mateixoi desparxaven als clienrs el pa tot rebent les 
felicitacions de  la parroq~iia. Diu en loan Aiiiades' que  hi hatiia la creerzca 
estesa qtre el pastar i en geizeral 1' irztertierzir i tractar e l p a  i ainb farina 
dorzaua boniquesa: d'aqui que les jlequei,es iforrzeres es disti~zgissi~zper lltii. 
gentilesa i bellesa. A les cases 012 hi  hauia,fadrines casadores, tailr elles corn 
llurs mares tenien i~zierss a pasmr i c o u ~  elpa pel tal de cohiar gallardia. 

A Sant Andreu d e  i'aloiiiar, I'any 1832 Iii havia catorze o quinze forns 
d e  pa que proveien en gran part Barcelona. El iorn inks antic a Sant Antlreu 
estava esrahlert a ia ¡>laea d e  I'Església Era el forn píihlic i clurant tot el segle 
XIXe era conegiit per .Ca la Maria d e  ia I'auia.. Hi coien taiiii-ié els pagesos 
que  tenien pastiiii, pero que els niancava iorn. Fou enderrocat I'any 1925 per 
I'obertura del l'asseig Torras i Bages. Mossén Clapés ens diu que  es tieu que 
ekforizers de Sarzr A~zdreu, e12 horza part deurieiz esserpersoizes d'ui? ,gran 
seiztitpractic i d'empenta iizdustricrl, cai.mo1t.c d'ells, peiurzapnrt corztifzuu~,erz 
fahricaizr pa iper  1'altf.e e.siahlii,en tot seguir la nzajorpail de,farilzeres del 
Pla de Barcelona, que després IZO sois han seiuit la fai,i>za ais fol.izeis de 
Catalulzya, sinó erz d'altres i"egiorzs d'Esparrya i en les e.x-col6rzies ci'Ultm~?~ar. 



Un dels lorns nits anrics 6s el d e  Raiiion Girahalz. qrii ens iia iiiostrat 
el seii ofici i a qui agraiiii la seva aiiial->le col~lal->oració . 

FORNS DE I'A ESI'ABI.ERTS A SANT ANDREU I SAGRERA EN LA DECADA 
DELS ANYS TRENTAi 

/ Sant Andreu: 1 

Sureda ....................... c/ Sant lldefons. 38 
Nogiiera ..................... e/ Gran d e  San1 Andreu. 54 
Sitia ............................ e/ Borriana. 90 
Tur ............................ e/ Virgili. 74 
Mil3 ........................... e/ DI . San tpon~ .  48 

. I'adró ......................... c/ Dr Santpone-Gran de Sant Andreti. 138 
Molins ........................ e/ Llenguadoc. 8 
Llucli .......................... c/ Gran d e  Sant Andreu. 143 
Rocasalhes ................. c/ Gran d e  Sant Andrcu. 155 
Batllori-Torrents ......... e/ Gran de Sant Andreii. 157 
Raniis ......................... C/ Coroleu. 49 
Alzina-Baliarda .......... e/ Ignasi Iglesias. 57 
Carrió ......................... e/ Ignasi Iglesias. 111 
Vidal .......................... e/ Ruhén Dario. 55 
Gallarda ..................... e/ Gran de Sant Andreu. 238 
Roses .......................... c/ Gran d e  Sant Andreu. 248 
Guillanirt ................... e/ Gran d e  Sant Andrcu. 266 
Guarro ....................... c/ Ajuntament. 6 
Seguí ......................... e/ l'ons i Gallarzo. 44 

. Magriñá ...................... pl Mercadal; 19 
Quericlo ...................... e/ Gran d e  Sant Andreu. 302 
Molins ........................ e/ Gran d e  San1 Andreu. 315 
l'uigagut ..................... e/ Gran d e  Sant Anclreu. 338 
Molins .S Can I'arons* . . .  e/ Sanra Marta 
Girahal ....................... e/ Servet. 34 
Maiiri ......................... e/ Servet. 132 

2 El forn  fou coniptar p r l  scii b r a v i  I'any 1909 . 
3 Mossen Cl;lpi-s iliu que I i i  1h;iviii 34/on7s dinr ~ l e l u  rr>ic~ldemwrcaci<j rieSunlAlrd,i?~~ . 

Crriern q u e  es refrri;i rnlre  S m r  Andrrii .  S;igrt.r;i i S.inl'i Eiil2lia (I'uiles Hi,~l,ir.iq~~es ile . S~i i? !  
Anrliru 'le Il-)luir,za i. vol  . VI . p2a  . 96) . 



La Sagrera: 

Vda. Dom2nt.c Oliva ............ e/ Sagrera, 100 
Laieta Baura ......................... e/ Sagrera;l40 
Vicens Blanquera ................. e/ Sagrera, 152 

......................... rosep Lairisa e/ Sayrera, 169 
Vda. Castells ........................ e/ Sagrera, 183 
I'au Minguet ......................... c/ Sagrera, 185 
Vda. Padró ........................... e/ Sagrera, 217 

Aquestes dades  poden Iiaver sofert riiodificacions pels canvis <te 
numeració i noves alineacions d e  carrers. 

Els ingredients 

El pa 6s h2sicarnent una riiescla d e  farina, aigua, sal i Llevat, cadascun 
d'ells en  la proporció necessaria per tal que  e s  produeixi una ferrnentació i 
una cocció d e  qualitat. 

La farina que  s'utilitza per fer el pa que  noriiialment consu&irn 6s la 
farina refinada, o ,fari~za prirna, que té el caracterisiic color hlanc que la 
societat aprecia rnés. La que coneixerii per farina integral, anoriienada tariiht 
,farina~ruixuda, 6s la farina primera que  resulta d e  la malta del hlat, sense 
passar per cap mena d e  sedas; aquesta farina 6s rnenys fina, perd en canvi Us 
rnolt rnés rica en  gluten, fosfats, i siics aroniatics que  porta el segonet, i per 
tant, rnés nutritiva (que no vol dir, com es creu erróniariient, que no engreixi). 
Val a dir que  la iiiajoria d e  forners, per estaiviar-se d e  recorrer a una altra 
farinera, afegeixen a la rnassa clel p a  hlanc la pallofa del hlat que  les farineres 
hahitiials venen a rnolt poc preu, pero aixd no vol pas dir que  la farina 
recuperi el gluten i el.; fosfats perduts. 

Es considera que  la zona d e  Lleida 6s la qiie t6 rnés Ihon conreu d e  
hlat d e  Catalunya, peto la majoria d e  petits forns d e  Barcelona compren la 
farina a una d e  les poques farinrres d e  la zona, que  és  a Mollet, i porta hlat 
d e  I'Aragó, Lleida i Franca. Una altra cosa que  cal tenir en coiiipte en parlar 
d e  la qualitat d e  la farina 6s el  fet que  les collites d e  hiac es  Tan aniialriient, 
i aixd fa que  es  consideri que  la farina d e  principis de  teriiporada és la rnés 
hona per fer pa,  ja que  tensa rn6s la massa i permet iués variació d'aigua, a 
la vegada qiie les fornacles es  poden fer rn6s o iiienys llargues anih la segiiretat 
q u e  la fernientació aguantara. 

Molts forns fan servir I'aigiia d e  i'aixeta, senipre i qiian no sigiii rivassa 



dura, és  a dir, no  porti una quantitat lnassa elevada d'ions d e  calci i magnesi. 
Aquest no  és  el cas d e  Sant Andreu, que  6s coneglit pei fet que  tk una d e  les 
aigües inés bones d e  Barcelona. Val a dir, ~ a m b é ,  que  antigament I'aigua es 
prenia d e  p o ~ r s  suhterianis propis. 

La sal n o  és,  d e  fet, iin ingretlient iiiiprescindihle per fer pa,  sinó que  
siinplernent é s  un conclinient que  s'afegeix per donar-li gust. 

El llevat ~itilitzat a les íleques no és  res iiiés que  una inassa ja fermen- 
tada que  en  mesclar-la ainb la iiiassa del pa té la funció d e  fer-la fermentar, 
i aixó e s  produeix en  deixar anar anhídrid carhonic que  forma boinholles i li 
dóna esponjositat. Cal diferenciar aquest llevat izatural del llevar arrtftcial, 
anornenat també llevar premsat o, antigament, llevat de París, produit per 
una mescla d e  bicarhonat, bitartrat i inidó. Així dones, tal com diu el nostre 
forner Rarnon Giiahal, ,,quan afegirii el llevat a la pasta li esteni donant la 
vida c...); la pasta d e  pa 6s un organisnie viu que  fermenta (creix fins a 
doblar el seu volurn), e s  defensa de  les agressions amhientals (excés d e  
sequedat o corrents d'aire), i finalrnent iiior, o matem en coure'l al f o r n ~ .  

Malgrat que  les quantitats d e  llevat i aigua poden ser rnolt variahles 
en  funció a la temperatura i humitat d e  I'anibient (que a la vegada estan rnolt 
lligades al factor estacional), en  general una quantitat determinada d e  farina 
admet entre un 50 i un  60% d'aigua, que  cal pastar ainh un 10 o un 20% d e  
llevat natural. A aquesta niassa se  li  afegeix d'un 0,5 a un 2% d e  Ilevat preiiisat, 
i a continuació un 2% d e  sal. 

Elprocés de,fabricació 

Basicainent consta d e  tres parts: el paslat, la fernientació i la cocció. 
Cadascun d'aquests processos requereix el seu temps, i inalgrat que actualrnent 
existeixen maquines que  faciliten la feina del íorner, i fins i tot en  alguns 
casos tarnhé l'acceleren, val a dir que  el temps és  gairebé el cinqué ingredient 
del pa, si es  vol que  aquest sigui de  qualitat. 

El primer que  cal fer, 6s ciar, (Is lnesclar tots els ingredients, ja sigiii a 
m2 o amh l'ajirt d'una miquina coin es fa avui en dia, en  les proporcions 
adequades. Es pasten la farina, I'aigua i el llevat natural que  s'ha pastat, el 
dia anterior (6s per aixó que  tradicionalrnent tainhé es  coneix pel norn d e  
pasta vello), i e n  un iiioment donat s'afegeix taiiibé la part d e  llevat preinsat 
que  accelera el procks. En acahat, es  iiiescia la sal. Aquesta operació acostunia 
a trigar uns tres quarts d'hora si es fa ainh una rnaquina antiga d e  corrons 
Iielicoidals, o aproxi~nadament un qirart d'liora si es  fa arnh una maquina 
niés inoderna. 



~ l ~ ~ ~ . ;  de pesar la iri:issa per coinrncar a donar;li I:I foriii;i 5Ii:i dr 
[Ieixar iins cinc [ninlits. i un cnp k t e s  les p~riicions.  iin5 ;litres dril 
niinuls o iin quart d'liora'. 



A coniinuació cal estirar la iiiassa amh els corrons per tal que  el gluten 
es  disposi mt.s ht. i fermenti unilorinernrnt. No cal dir que  malgrat que  avui 
en  dia aqurs ta  feina tamhé la fa iina mdquina especifica, s r m p r e  és  
aconsrllahle acahar d'estirar la niassa a in2 aI->ans d e  fer la harra. 

A partir d'aquí comenqa la fernientació. que  pot durar entre dues i sis 
hores depenent d e  tot d e  factors com ara la ieinperatiira, I'humitat, el llevat 
que  s'ha posat a la massa, la teniprratura d e  I'aigua, rte. 1 tan sols iiianca 
coure la iiiassa. 

La cocció es  fa en  forns d e  difrrents mides i formes. segons la fleca, i 
són fets d'ohra. Antigamrnr s'escalíavrn amh llenya que  s'encenia previaiiieni 
dins el forn i es  retirava després. escoiiihrant el terra per tal d e  n o  emhr~i tar  
el pa; actualment funcionen hn anili rnergia rl$ctrica, ht. amh gas, i tenen 
I'avantatge que  solen ser d e  cocció contínua. d e  mi.% capacitat, d e  teiiipera- 
tura regulahlr i, és  clar, més nets. Taiiiht. poden ser fixos o giratoris, per ht. 
qiie aquests últims són els més hahituals. perqur són mt.s practics. 

La teniperatura del forn durant la cocció no Iia d e  passar dels 300°C. i 
normalment el pa es  cou a iins 225 o 250-C; aqiiesta. prr6. 6s la ieinperatiira 
que  a p t a  la crosta, ja que  la inolla d e  clins difíciliiirnt passa dels 80°C. degiii 
;i qiie la massa del pa 6s rnolt rrsistent i agiiania molt I't.scalfor. El pa,  en  
coiirr's, el que  fa és  perdre aigiia (6s per aixii qi ir  qii;in entra al forn pcs:i 



més que  n o  pas quan en  sur[). Aixi. iin cop cuir el pa la inolla conte 
principalment midó rransloriiiat en  engrot. i la crosu r s  transforiiia r n  d i x -  
trina. degut a I'acció siniiilt2nia d e  la tciiiprratiira i del vapor cI'aigii;i qiir 
siirt del pa r n  coure's. 

El ieinps que  triga aqiicsta operacii, clrpt.n de  iiioltrs circiiiiisi2ncies 
(entre d'alrres d e  la iiiida del pa),  i per lanr és  niolt varialAe: iin pages d e  
qiiilo, per exeinple. s 'esi i  iina Iiora al forn, i iin pa d e  virna s'lii rst:i iin 
quart d'bora. N o  cal (lir. doncs. qiie 6s una feina qiie s'lia d'anar vigilan1 
constaniment. ja que  al nvarge d r  celciilar les teinperariires i rl teiiilis <le 
cocció, cal tenir en compte que  la teniperatura del forn no 6s la iiiateixa :il 

centre que  a la boca. 

Les eines del forner 

Tr>t srgiiit presenteni el cr>ni~inr cl'eincs iiiiprcscindililes per 1' rl:iliri- 
ració del pa qiie <liariaiiirni consuiriiiii. Vi)leiii ;icl;irir qiie en la nosir:! recvr- 
ca i n s  I i r r r i  centrar r n  r ls  inslriiiiirnrs rs{>rcific.s rlcl l'ornrr. cncir:i qi ir  ;il- 
giins d'aqursls t;liiil~é piigiiin ser riiiprats en  p~istisseri:i. 



Nom: LLAURADOR ~~ ~ ~ 

Mides: 17 x 38 cms. 
18 x 42 cms. 

Defiizició i zrsos: Pala acanalada amh 
un minec curt per agafar les mides 
justes de farina. 



Nom: BALANCA. 
Defiizici6 i usos: Instruinent que  permei mesurar d e  maner:l jiisia la inassa 
que  ha d e  tenir cada pe<a <le pa. 



Nom: PASTERA 
Defi?iició i usos: Atuell 
rectangular que serveix 
per a pastar a m i .  Ac- 
tualment per aqurst us 
e s  fa servir una maqui- 
na. 

Nom: BATEDORA. 
Defiirzició i rrsos: Maqui- 
na emprada per a pas- 
tar els diversos ingredi- 
ents que componen la 
massa del pa. 



Nom: CORRO. 
Mides:22 ícirciimler2ncia) x 67 cms. (Ilarg). 

16 x 56 cms. - 
15 x 50 cms. - 
9 x 40 cms. * 

9.5 x 40.5 cnis. ,, 
Defiiiició i usos: Cilin<lre solid fet de  fiisla rniprat per aplanar. rscalf;lr, 
enrotllar i rstirar la niassa per fer pa. La forina i el iainany varia segons rl 
gruix i la forma qiir  se li vol donar a la iiiassa. 



Nom: TALLANT. 
M i d e s :  16 x 13 cms o 

16,5 x 10 cms 
D e f i t z i c i ó  i USOS: Fulla de  me- 
tall, ampla i amb tall, empra- 
da per a tallar la massa. 



Nom: MOTLLES. 
Millr~s: Motllr recL~ngular. 26 cms. (llar$) 

9.5 cms. (amplacla) 
9 cms. (fons) 

Motlle circiilir, 21 cm?;. (~IiamrIrr)  
5,5 cms. (alcada) 

Defiirició i risos: I'rp amh una cavitat en la qiial s'iniro<liirix la iiiassa prr  a 
qiir  agafi la srva forma. Del rectangular ohtrniin el pd de iii«llle, i del circu- 
lar la liase dr ls  
pastissos. 



Nom: MARCADOR DE PANETS 
DE VIENA. 
Mides: 20 x 9 cms. 
Defii~ició i risos: Eina dr inerall. 
rn  forma d'aspa d e  molinei, que 
srweix per gravar rls caracrerís- 
tics dihuixos dels paners de Vir- 
na. 



Nom: MANEGA. 
Mides: a/ 51 cms. 

h/ 27 cms. 
C/ 3,5 cms. (diametre) 

Defiiiició i rrsos: Filtre en  fornia 
d'emhut o sac d e  forma c h i c a  
invertida, d e  tela atapeida. que 
serveix per trashalsar la inassa b 
esponjosa d e  les magdalenes i '. (L-, 
les galrtes. Tamhe es pot fer srr- - 
vir per ornamentar els pastissos. A< 



Nom: ESPATULA. 
Mides: 23 x 7 cms 

1 7 x 5  cms. 
12 x 4,5 cms. 

Defiitzició i usos: Eina en forma- 
d e  pala petita, prima i sovint fle- 
xihlr, utilitzada per treure pasta 
o pa enganxats. 



Nom: CALAIXOS. 
Defi~rició i trsos: Rrcrptacle cor- 
rrdis qiir srrvrix per giiarclar 
la niassa de  pa durant el perío- 
(le <le frrmentació. 

. - 



Nom: PALA DE FORNER. 
Mides: 2,5 m. (Ilargada) 
Definició i usos: Eina formada per una lamina d e  
fusta d e  forma rectangular i per un minec  cilín- 
dric destinada a introduir i treure el pa d e  dins del 

U 
forn. 



Nom: FORN. 
Defi?iicio i usos: Lloc clos dins ' 1 1  
del qual I'energia quiinica o 
el?crrica es conveneix en ener- 
gia calorifica per tal d e  trans- 
formar fisicament o qiiímica- 
ment la mdssa en  pa. 


