Maria Dolors Pijoan «Cuinera de Catalunya»

(i)

...Cansat de tant descansar a la
seva finca de la Cerdanya, en Jau-
me proposa a la seva esposa Lola
wmuntar un establiment per donar
de menjar a tots els amics que
vulguin desplagar-se a Meran-
gesn», on ella es cuidara de la cui-
na i ell li vendra els plats. Pero,
com féiem amb en Jaume en el
nostre article de la setmana pas-
sada, fem una mica d'historia de
la Ma. Dolors Pijoan, la seva mu-
ller, Com ell, neix a Badalona; es-
tudia en un collegi de monges
franceses i sent des de molt peti-
ta una sensacio estranya per la
cuina. Recorda . b emocié que
la seva mare la pujava en un tam-
boret perque arribés a la cuina
economica, vigilant que no bol-

"aués, des d'on veia com la mare  perdia les explicacions del profes-  cansats de recorrer el mon, pri-

preparava el dinar de la familia, i
que la deixava prendre-hi part a
I'hora de tirar la sal o fer la picada
amb la ma de morter. La Lola te-
nia aleshores vuit anys d'edat, i
encara que tambeé li hauria agra-
dat estudiar per metge o farma-
ceutica, acabats els seus estudis
primaris amb les monges france-
ses decideix de comu acord amb
els seus pares d'anar a Barcelona,
a I'Institut de Cultura de la Dona
—amb la senyora Verdaguer—,
on ensenyaven Tall i Confeccio,
p.anxa, costura, urbanitat, cuina,
catala i frances. Es desplagava
cada dia amb autobis des de Ba-
dalona per poder assistir a les
classes... Li sabia molt de greu ar-
ribar tard a la cuina, perqué I'au-
tobas que la portava de Badalona
cada dia arribava un xic tard, i es

La Rosa Vera Jordan i el seu
marit, en Joan Gomez, s6n- els
propietaris d'una pastisseria situa-
da al centre de Puigcerda, al car-
rer Espanya. Varen presentar un
assortiment de les seves especia-
litats a la Ill Mostra Gastronomica
d'Alp, que va ser el comentari i
I'admiracié de tots els assistents
no solament per la gran qualitat
dels dolgos i pastes presentats,
sind també per la seva presenta-
¢id, ja que minuts després d'obrir-
se a la degustaci6 del pablic ja no
hi quedava res. Molts dels assis-
tents preferien comengar per les
postres abans que quedar-se sen-
se tastar la rebosteria de la Rosa
. Vera, de la Pastisseria Cerdanya
de Puigcerda. No en va Rosa Vera
és filla d’'un molt acreditat artesa
de la rebosteria, que «va apren-
dre’'n les BASES a Barcelona, pero
va fer immediatament les practi-

sor de I'escola de cuina, italia per
cert, i de qui ella guarda un record
inesborrable «perqué li va ense-
nyar la BASE de tot el que sap».
Amb el professor Josep Rondis-
soni varen arribar a un acord: a
canvi d'explicar-li novament el
que s'havia perdut de la classe,
ella li faria de «marmité» prepa-
rant-li els sofregits o pelant pata-
tes, etc. El professor Rondissoni
té molt a veure amb el futur del
nostre personatge, ja que durant
quatre anys hi aprén tota la «base
tant de la cuina nacional com la in-
ternacional»... Era |'any 1936,
I'any que «es prometen amor
etern amb en Jaume», amb aquell
pett tan fort i amords que men-
cionavem en el nostre article an-
terior, i que ja coneixen els nos-
tres estimats lectors. Fins que,

mer a I'Africa, decideixen tornar a
Catalunya i «wcomengar una nova
vida» quan el matrimoni en Jau-
me i la Lola tenen seixanta anys. |
es pot assegurar que varen saber
crear el seu petit mon a Meranges
i que avui el comparteixen amb
milers de persones que es despla-
cen a aquest petit poblet de la
Cerdanya per saludar-los i degus-
tar els requisits que ha creat LA
CUINERA DE CATALUNYA, LA
NOSTRA ESTIMADA LOLA PI-
JOAN, en companyia del seu es-
pos, JAUME GUILLEN, el millor
relacions publiques, venedor in-
ternacional i el més gran enamo-
rat de la seva Lola. Fundaren CAN
BORRELL, de reconeguda fama
en el mon gastrondmic i que, a
partir del 1987, ha passat a ser
una Societat Andnima Laboral,

amb la qual cosa agraeixen |'e-
quip que el va ajudar a triomfar,
perqué puguin disfrutar els bene-
ficis dels seus esforgos, sobretot
en Toni Dachs, el xef de cuina i
apoderat de I'empresa... Mentres-
tant, enJaume i la Lola viuen tran-
quils a la seva casona de Meran-
ges, un dia pescant, un altre dia
cacant (ell va ésser durant cinc
anys, com tots sabeu, campio del
Marroc de tir al plat i bon tirador
al colomi; reunfi unes 180 copes i

trofeus conquistats amb I'escope-
ta- en diferents competicions),
mentre les seves filles, la Montse
i la Carme, a Port au Prince (Hai-
ti), practiquen, la primera, la seva
professid, igual que la mare, i la
segona exerceix de metge-psi-
quiatre, de qué n'és doctorada...
Des d’aquestes ratlles, Jaume i
Lola, rebeu el testimoni de I'admi-
racié | amistat dels vostres milers
d'amics... Fins sempre!

PASTISSERIA CERDANYA DE PUIGCERDA

«Qualitat i cloenda d’un

ques a Puigcerda amb un gran
mestre pastisser de la Cerdanya
que li ensenya tots els secrets de
la cuina dolga-". Ell s'especialitza
en la tipicament cerdanyesa. La
Rosa va ajudar durant molt temps
a l'obrador el seu pare, que i
transmeté molt del que ell sap d'a-
quest complement de la bona tau-
la... fins que, als quinze anys, els
pares l'envien a ampliar els seus
estudis a Barcelona, on perfeccio-
na l'anglés i el francés; estudia
tambeé musica i cant al Conserva-
tori del Liceu, educant la seva veu
de soprano en I'estudi de |'dpera.
Alla a Barcelona s’adona que la
seva gran vocacio és la pastisse-
ria, cosa de qué parla amb el seu
marit, en Joan Gémez, molt serio-
sament, ja que ell és agent de
duanes i se'ls planteja el proble-
ma de canviar de residéncia per
una nova destinacié del seu es-

pos, o bé demanar |'excedéncia i
llancar-se a I'aventura de muntar
el seu propi establiment, cosa que
de mutu acord decideixen. L'any
1981 inauguren la seva botiga ac-
tual, ella com a mestressa-pastis-
sera a I'obrador i en Joan com a
relacions puabliques. S'han gua-
nyat des del primer dia I'accepta-
cié de bona part de les families de
Puigcerda per la seva professio-
nalitat i dedicaci6 plena. Avui sén
un matrimoni feli¢ que no oculta
el seu orgull en manifestar-nos

que els agradaria que algun o tots_

els seus quatre fills es dediques-
sin a aquesta dolga professié arte-
sana.

Quan hi aneu, no deixeu de
tastar les seves especialitats cer-
danyeses: els «mil fulles», els
«cerdans» o les seves famoses

" «barquetes». Sén delicioses.

bon refrigeri»




