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Editorial
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Equip de redaccio

Gracies

“Son: familia, muller, nebots, fills, familiars propers, germans, veins, parents
llunyans, coneguts, no sén familia de sang perd com si ho féssin...” Aquestes, i
moltes més, sén les possibilitats que ens contesten les persones grans quan els hi
preguntem qui son els seus familiars o persones de referencia.

Avui en dia, el concepte de familia i els rols familiars han canviat molt si ho
comparem amb fa tot just mig segle i, de retruc, cuidar també ha variat.

Quan parlem de gent gran, molts cops ens oblidem del paper fonamental i
imprescindible que fan els familiars, s6n una pec¢a clau de suport al pacient. Els
familiars fan una feina, que sense ella, moltes de les tasques que realitzen els
professionals no tindrien sentit o no arribarien a bon port. Necessitem de la seva
ajuda, de la seva complicitat, del seu saber fer amb el pacient. Hem d’entendre’ls,
de recolzar-los, no jutjar-los, comprendre’ls i fer-los-hi costat.

El fet de cuidar desgasta, els professionals i la gent de I'entorn ho hem de saber
veure, entendre-ho i ajudar en aquells moments de crisi, quan estan esgotats i

cansats, per evitar la claudicaci6. Hem de buscar

4 espais d’oci, per tal que els cuidadors carreguin piles!
l -n*'b

- Hem d’afavorir i oferir aquests moments i espais de
-/
{

descans. D’aquesta manera, cuidar sera meés lleuger.
Hem d’evitar, en la mesura que puguem, sentiments
de culpabilitat, solitud, esgotaments i sobrecarregues
en els cuidadors que podrien arribar a traduir-se en
un fet negatiu cap a la persona (pacient).

Vull acabar donant les gracies a tots aquells familiars
que cuiden, que lluiten dia a dia, que fan costat a les
persones que més ho necessiten i que sense la seva
feina la nostra no tindria sentit. Gracies!

llontse Erasl
reballadora social FS




L.’entrevista
I

Sr. Lluis Sansa

FORNER

El Lluis nascut a la Seu d'Urgell, el 15
d’abril de 1953 sent el gran de 4

3 germans, va créixer amb el caliu del forn |/
sempre a casa i amb les coques petites
que son pare portava, pot ser per tot aixo,
de gran va decidir continuar l'ofici de
forner, com son pare.

Com va comencar amb I’ofici de forner?

De jove havia treballat a Andorra, a I’'Hotel Roc Blanc, portant la comptabilitat.
Quan vaig tornar de la mili em volia casar, a Andorra m’oferien feina pero havia
de treballar els diumenges i jo els volia per
estar amb la familia. Al final, vaig demanar-
li al pare si el podia ajudar i ell va estar
content. Aixi doncs, em vaig quedar a casa i
vaig tenir festa els diumenges.

Quin és el procés del pa?

El pa té un secret, vol el seu temps per fer-
se.

Primer s’ha de fer la massa. Tires la farina,
la sal, el llevat i l'aigua a la maquina de
pastar. Cada nit es fan 2 pastades i els
dissabtes 3. Els dies de Festa Major o per
Nadal, s’havien arribat a fer 6 o 7 pastades,
es treballava les 24 hores.

Un cop pastat, es deixa reposar. Es col:-loca
en uns armaris, un pa al costat de l'altre i
entre ells un tros de tela per evitar que els
pans es peguin quan pugi la massa.




El temps de repos de la massa esta en
funcié de la temperatura ambient, la calor
fa que fermenti més rapid, per tant, a
I’hivern es necessita més temps i a l'estiu
menys. També influeix la temperatura de
I'aigua. Pel tacte de la massa se sap quan
esta a punt, llavors és el moment
d’enfornar.

Encara treballa amb forn de llenya?

Si, tenim dos forns, un de llenya i un de
gasoil.

Abans el forn estava al soterrani del carrer
Major, pero des de fa uns 17 anys el vam
traslladar a les naus de la Cooperativa de
la llet. EI forn de llenya dara té un
diametre de 3 metres i mig, I'antic feia 4
metres.

Mentre un pa de quilo ha d’estar una hora
dins el forn, un pa de quart només necessita uns 40 minuts. Per aix0, posem
primer les peces més grans i al final les més petites. Aquestes soén les que es
treuen primer i les més grans les ultimes, aixi regulem el temps. Entre fornades
passen unes dues hores i mitja, per tal de poder tornar a posar llenya, cremar-la,
escombrar el forn...

El pa de llenya té més crosta que fa que aguanti més la humitat, la qual cosa fa
que no s’assequi tan rapid.

El forn de gasoil és molt més rapid, té un carregador automatic i capacitat per a
unes 30 barres de quart o 12 pans de quilo, funciona amb un serpenti d’aigua i la
temperatura esta controlada per un termostat.

Per queé un pa gros es meés bo que un pa petit?

El pa gros no esta castigat per les maquines. Les barres les fa una maquina que
agafa la massa, la passa per uns roleus gque la laminen i després la cargola per
formar la barra. El pa de quilo, agafes la massa, fas la bola i ja esta, per tant a la
massa li costa menys d’obrir amb I'escalfor.

Ara hi ha molts pans diferents, sempre ha estat aixi?

Abans es feia molt pa de segol, per fer sopes. Als anys 70, des del Pallars ens
encarregaven molts quilos.

Després nomes hi havia el pa blanc.

El primer pa integral que es va comencar a elaborar, es feia afegint un grapat de
pellofes de cereals a la massa feta amb farina blanca i pastant-ho tot junt. Ara es
demana la farina integral que no té res a veure.



Actualment hi ha molts tipus de farina per fer pa, d’espelta, de chia, de segol,
integral, per fer pa alemany... També es fan pans molt diversos, amb iogurt,
amb nous, sense sal, de 4 cereals...

Per cert, le dones que tinguin problemes amb els seus homes, que comprin pa
de chia, que els hi ho solucionara, diuen que és el Viagra natural.

Jo séc de pa blanc pero el més bo per a mi és el d’espelta.

Hem canviat molt els habits de comprar pa?

Fa anys es menjava molt més pa. Recordo una familia de 5 persones, i una
d’elles xica, que se’n duia 14 quilos cada setmana. Abans la gent només
treballava i menjava. Anaves al tros i te’n portaves la brena que era un tros de
pa amb alguna cosa i si hi havia gos també tenia el seu tros de pa.

La canalla d’ara tenen un problema, no sabran qué és el pa, només mengen
baguets, que com les botigues les han de comprar precuites necessiten molts
additius.

S’han perdut menges com ara el pa amb oli, el pa amb vi i sucre o el pa amb la
nata de la llet i sucre.

Recorda algun canvi més?

Abans les cases de pages portaven el blat als diferent molins que hi havia a la
comarca, al de Coll de Narg6, al de Bellver, al de la Seu (a I'actual baixada del
moli). Després feien la permuta de la farina per pa als forns.

L’altima que recordo va ser de 100 kg de farina per 80 kg de pa. En una llibreta
es portava la compta de la farina lliurada i del pa que s’anava entregant.

També recordo que als pobles, com ara Vilanova, la Vansa, Ossera, abans se’ls
enviava cada setmana un sac amb 10 o 20 quilos de pans diferents. Quan la
saca estava buida I'’enviaven amb el camié de la llet i 'endema els hi tornaves a
pujar plena. Ara tothom té cotxe.

Si pogués tornar a escollir,
tornaria a fer de forner?

Ara, veien com m’han anat les
coses, no faria de forner.
M’agrada estar a casa amb la
meva familia. Comenco a
treballar cap a les 10 de la nit i
no acabo fins vora les 9 del
mati. Tinc ganes de jubilar-me
per estar amb la dona i fer un
horari normal. Estic cansat de
llevar-me a les 8 del vespre,
sopar i marxar a treballar.




Parlem de salut...
El cancer

Pel Dr. Antoni Bachiller
Metge cirurgia i
coordinador d’oncologia

El cancer és un tipus de malaltia en qué un
grup de ceél-lules desenvolupen un creixement
descontrolat amb invasié, destruccié dels
organs i teixits adjacents i, a vegades,
s'estenen a altres punts del cos provocant les
metastasis.

Els cancers poden afectar a gent de totes les edats, perd en la majoria d’ells, el
risc augmenta amb l'edat. El cancer provoca aproximadament un 13% de totes
les morts humanes.

Les cinc localitzacions de cancer més
frequents a Catalunya son:

Homes Dones
1 Prostata Mama
2 Pulmé Colorrectal
3 Colorrectal Cos d’uter
4 Bufeta urinaria Pulmo
5 Estomac Ovari

Deteccié precog

Es pot realitzar detecci6 precog, entre
altres, del cancer de mama, del cancer del
coll de la matriu (cancer de cérvix) i del
cancer de colon. Mitjancant la detecci6
preco¢ i les revisions sistematiques de la
poblacié se’'n pot disminuir la mortalitat.
Referent al cancer de prostata les opinions
s6n més controvertides.




Cancer de mama <l
Es recomana la realitzaci6 d'una

mamografia cada 2 anys a totes

les dones entre 50 i 69 anys |,

cada any, a les dones amb risc

especial amb historia familiar (de

primer grau) de cancer de mama.

Cancer de coll de matriu

Visita al ginecoleg en les dones

d’edats compreses entre 18 i 40

anys, d’'un a tres anys, amb el test de Papanicolau inclos. Les dones de
meés de 40 anys, cada any. Examen del teixit de I'endometri per un
ginecoleg a la menopausa.

Cancer de colon
Es molt atil realitzar prevencié amb la deteccié de sang oculta a la
femta cada 2 anys a partir dels 50 anys.

Cancer de prostata

Referent al cancer de prostata, tot i que la determinacié en sang del
PSA és una practica frequent en els homes de 50 o més anys d’edat,
per tal de detectar-lo precocment, no esta demostrat que aquesta
actitud es tradueixi a la llarga en una menor mortalitat.

Alguns consells basics per a prevenir el cancer

No fumar o deixar de fumar: el tabac és la causa més important de cancer
(pulmé, bufeta urinaria) que es pot evitar.

Restringir I'exposicié6 a la llum solar: és —
alarmant contemplar com cada vegada hi ha 50
meés cancer de pell, en relacié a la irradiacio
al sol. La seva incidéncia s’ha multiplicat.

Una dieta equilibrada: on I'objectiu és
consumir en major mesura fruites, verdures, '
hortalisses, llegums, peixos i lactics i
disminuir I'aportaci6 de greixos animals,
carns vermelles, embotits i dolgos.

Fer exercici fisic i evitar I'obesitat: el cancer
de colon i de mama sén més frequents en
les persones sedentaries i es donen menys
en les persones actives.



L_es nostres activitats

Mural Col-lectiu

Es el tercer any que participem en el Mural Col-lectiu. Es una activitat que
es fa a la nostra ciutat, en la qual hi participen diferents entitats del
municipi de forma desinteressada.

Directrius per fer el mural: diverteix-te! | aixi ho hem fet!

Segur que tots coneixeu la recepta de la coca de iogurt.

Doncs aquesta mateixa és la que es va utilitzar per poder elaborar les 7
mones de pasqua que vam fer a la residéncia. Donat que no disposem de
forn, vam adaptar una mica la recepta per poder coure-la al microones.
Un cop fetes els hi vam posar un farcit de maduixes, les vam banyar amb
xocolata i les vam decorar amb caramels de xocolata de colors i,
evidentment, amb unes quantes plomes!
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La Coral de I’esplai

Com cada any, la coral de I'Esplai,
ens felicita Sant Jordi. Cada vegada
que vénen ens sorprenen amb
noves cang¢ons i, enguany, també
amb nous components!

La terrassa ja torna a lluir. Aquest any hem
tornat a replantar lavandes, petunies, inclus
un parell de pruneres bordes, que a la
primavera fan una flor lila maquissima!
També hem preparat de nou I’hort. Donat
que tenim poqueta capacitat, aquesta
vegada només farem enciams i una miqueta
de menta per a fer infusions.




Taller de decoracio d’estiu
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Trobada Esportiva de Residéncies 2015

Jornada emotiva.
Trobada entre els
joves de La Salle i els
avis de I’Aps Ens
Escrivim.

Aquest projecte ha
tingut una durada de
quatre mesos, en els
quals la gent gran
s’ha cartejat amb els
joves.

Finalment, es van
coneixer un total de
40 parelles.
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Histories o contes

Ploma o pel

La meva aficid per la caca menor des de molt petit, tinc permis
d'armes amb el consentiment patern des dels 16 anys, ha fet que
sempre tingués gossos a casa. M'agrada molt la seva lleialtat i la
companyia que fan. S6n molt intel-ligents. Quan anava a veure'ls,
molt abans que arribés, ja sentien i reconeixien el so del motor del
meu cotxe.

Tot i que no els havia entrenat mai per cacar, ja tenien un instint
per a aix0. Es quedaven aturats quan feia olor de presa, ploma o
pel en diem (una guatlla o colom seria ploma i un conill o una
llebre seria pél), i a la meva ordre avancaven i la treien. La caca és
questio de confianca en el gos i de treball en equip i a mi les dues
coses m'encanten.

Un cop, em vaig portar un podenc del servei de la gossera des de
La Parra de les Vegas, Conca, el meu poble natal. Li vaig posar de
nom Truman, ara Suposo que esta a Andorra perque el vaig
regalar. Un altre gos, al qual vaig agafar molt d'afecte, me’l va
donar un company de treball, un altre xofer de camions com jo. El
Sultan era molt bo per a la caca, el guardava a I'hort juntament
amb altres gossos del meu germa. Quan va intentar esquitllar-se a
la gabia d'una gossa en zel, un altre gos el va mossegar i el va
destrossar per dins. Em va fer molta pena, perd sén coses que
passen.

RUFINO
CASTILLEJO




Les nostres receptes

Filet de porc en salsa

Per la Sra. Teresa Tarragona

Ingredients:

1 filet de llom 2 cebes

1/2 pebrot 2 pastanagues

1/2 1. de brou 1 copeta de vi blanc
2 alls oli i sal

Salpebrem al gust el filet de porc i el posem a la cassola fins que es
dori. El reservem.

Preparem un sofregit. Tallem ben petita la ceba, el tomaquet, I'all, una
miqueta de pebrot i de pastanaga i ho posem a fregir. Un cop fet,
tornem a incorporar el filet. Afegim una copeta de vi i brou fins a mig
filet. Tapem la cassola i ho deixem coure uns 20 minuts.

Per servir tallem el filet (esperar a que es refredi) i per sobre hi tirem les
verduretes. A gust personal, també es pot fer en forma de salsa passant
-ho pel passa purés.

Remels Casaolans

La cistitis

Per les Sres. Montserrat Cortina
i Conxita Pallares

« Fer infusions amb la cabellera del blat
de moro, farigola i cua de cavall.

e Beure molta aigua.

e Menjar fruits vermells.

« No prendre gaire cafe.

« Menjar moltes verdures.

dels padrins i de la cultura
popular. Cal recordar que no tenen una base

meédica o cientifica comprovada.

S

Els remeis casolans recollits provenen de
experiéncia




Parlem amb la gent gran
Joan Coromines, Rosalia Viladrich,

| Carmen Millan

RECORDEI\/I ELS SEUS ORIGENS

Aquest cop hem volgut fer un recorregut geografic per la vida dels nostres avis.
El Joan, la Rosalia i la Carmen ens han explicat el lloc on van néixer i on han viscut
al llarg de la seva vida i quins d’aguests racons estan molt presents en la seva

memoria.

JOAN COROMINES EROLA

Va néixer a la Seu l'any 1929, ens explica que va
treballar de pagés en diferents cases, entre d’altres,
a Casanoves i la Freita. També va estar uns anys
treballant a la Cooperativa Cadi fent formatges.

Amb un somriure ens diu que li agrada molt viure a
la Seu, destaca el seu passeig, la Catedral, el
seminari i la seva gent.




ROSALIA VILADRICH ESPARRICA

La Rosalia va néixer a Seix I'any 1945 i dos anys
meés tard es va traslladar amb els pares a Santa
Creu. Alla hi va viure fins els 27 anys, moment
en qué es va casar i va marxar amb el marit a
Turbias.

Anys meés tard, van combinar la residéncia de
Turbias amb una altra a Castellbd, on, per temes
de feina, hi passaven I'hivern. Quan es van
jubilar van baixar cap a la Seu.

La Rosalia ens explica que guarda molt bon
record de Turbias, “alla treballava del que volia,
tenia I'hort, el camp, el bestiar, era jove i tenia
forca per fer moltes coses”.




CARMEN MILLAN ARANEGA

Va néixer a la Puebla de Don Fabrique,
provincia de Granada, I'any 1937. Alla hi va
viure amb la seva familia fins els 18 anys quan
va marxar cap a Baga amb el seu pare i un
germa que ja hi vivia.

Va estar treballant en un mas de Malanyeu
durant 7 o 8 anys. Es va casar a Baga i va
venir a viure a la Seu amb el seu marit.

La Carme fa molts anys que viu a la Seu pero
encara guarda molt bon record del seu poble
natal.

1

Malanyeu-:




Recordem

Els productes
artesans

Mis manos fueron la fuente de todas mis aventuras,
realizadoras de ideas, creadoras de artesanias.

Con ellas modelé el barro, hice tallas en madera.

con ellas fraguié el acero, trabajé el cuero y la piedra.
Con ellas labré la tierra y regué la grava seca,
esparcieron las semillas y levante la cosecha.

Con ellas hice un jardin, encima de mi vivienda,

y lo sembré con mil flores, fundidas con las estrellas (...)

Nicolas Ferreira

L’artesania, entesa com el treball que fa la persona de forma manual i el que d’ell
se’n deriva, és ben coneguda pels nostres padrins. Amb la industrialitzacié tot allo
que era propi del treball artesa va anar disminuint
i deixant pas al suport de maquinaries i
automatitzacions en els processos de producci6.
Els nostres avis van viure de ben a prop I en
primera persona el treball manual, I'esfor¢ i la
gratitud d’aquella feina exclusiva i feta amb molta
cura per la persona que la treballava.

Ressalten la importancia dels oficis en I'artesania.
Aquells oficis tradicionals que elaboraven
productes d’auténtic valor, exclusius i personals
per als clients. Pero a banda dels oficis, podriem
dir que l'artesania i la seva producci6 també
s’estenia a la gran majoria de les llars dels nostres
padrins, I'elaboracié de productes alimentaris com
el pa, el formatge, les melmelades, els dolgos, la
pasta, el vi, la roba, els sabons, roba de llit, les
escombres, etc. n’eren un bon exemple.




La majoria dels nostres avis provenen d’entorns rurals pero n’hi ha alguns que hi
van venir a viure més tard. Ells mateixos diferencien I'estil de vida que tenia lloc
en una zona o en una altra, fent palés que la vida rural i de pages anava molt
lligada a I’elaboraci6é de productes propis, tant alimentaris, de casa, com de vestit.
Destaquen la cuina d’aprofitament i la necessitat de subsistir amb alld que hom
tenia a casa, el bestiar, els productes de I'hort, la fruita, etc.

Els avis ens expliquen alguns dels productes que elaboraven ells mateixos.

El pa

Es l'aliment basic de la nostra cultura.
Els ingredients essencials que féiem
servir per a la seva elaboraci6 eren la
farina, el llevat, l'aigua, la sal i unes
bones mans per amassar-ho tot. Un
cop teniem els ingredients ben lligats,
coiem la massa al forn de casa o bé el
portavem al que hi havia al poble.
Aix0 mateix passava amb altres
productes com ara coques, galetes,
pans de pessic, etc.

La matanca

Festa grossa durant la matanca del porc. Les cases de pages sempre criavem
porcs i en matavem un o dos, tot el que obteniem ens servia per alimentar-nos
durant tot 'any fins a la matanca segtent. Del porc ho aprofitavem tot, feiem
botifarres, llonganisses, pernils, de la carn que en sobrava féiem els confitats, la
careta, les potes, etc. era una bona font de subsisténcia.

El formatge

La seva elaboraci6 quedava més
limitada a aquelles families que teniem
vaques, ovelles o cabres. Aprofitavem
I'excedent que teniem per a fer
formatges per a l'autoconsum, per a la
venda o per a lintercanvi entre
pagesos.

El formatge és un aliment que ha estat
molt present a la nostra cultura i la llet
que hem tingut per a la seva elaboraci6
ha estat de molt bona qualitat, sobretot
lligada a les bones condicions en les
que vivia el bestiar.




Dolcos, melmelades i altres conserves

Com ja us hem explicat, tot el que féiem estava
relacionat amb poder aprofitar tot alld que teniem
durant les diferents epoques de l'any. Quan la
collita d’alguns productes era abundant, com ara

tomates, pomes, codonys i altres fruites, els
aprofitavem fent conserves i/o melmelades per a
tot 'any.

Els dolcos que podiem fer, també anaven lligats a la
disponibilitat dels productes de casa, la produccio
d’ous que feien les gallines, la farina o el sucre que
teniem per poder fer flams, crema, rosquilles,
galetes, etc.

El sabo

Tots tenim present la pastilla de sabé groguenca feta a casa, ens servia per a
la higiene personal i per rentar roba. El dia que ens dedicavem a fer sabd en
feiem en grans quantitats i en teniem per a molts mesos. Els greixos animals i
els olis usats els anavem guardant fins que n’hi havia prou per a la seva
elaboracio.

La roba

La majoria de les dones de la nostra generacié hem cosit a casa o ens hi hem
dedicat professionalment. Durant molts anys hi va haver miséria i precarietat i,
a part de reaprofitar tot el que ens regalava la terra, el bestiar i el que
nosaltres mateixos elaboravem, la roba també era un punt important. Haviem
fet roba interior per al marit i per als fills, haviem cosit pantalons, bruses,
tovalles, cortines, draps, etc.




ANIr 1 avul.

Montserrat Cortina
Va néixer aila Seu d’UrgellFany 1934.
i L5
i =
Professio: pagesa.
Teniu alguna anecdota?
Un dia molt ventds, pero molt, vaig haver
d’anar a recollir les vaques. Recordo que
anavem per unl'cJah;i__aEnb ‘una mica de barranc.
Elles caminaven amb els ulls tancats i els caps
ben torts. 1
Em pensava que alguna acabaria ba_lxant pel barranc. Pero res, vaig

poder guardar-les totes!
'l 1

Aficions: |
De joves no teniem temps per a tenir aficions i de grans hem intentat

gaudir al maxim de tot alld que ens agradava. ;

Una canc¢o: un pasdoble o un vals.

M. Angels Fuentes
Va néixer a la'Seu I’'any 1964.

Professio: auxiliar de clinica.

J ‘ Tens alguna anecdota?

Fa molts anys, quan treballava a I'Alianca, jo estava
de guardia. Estavem en una saleta petitaiiia I'exterior hi havia un
cartell que posava: Sala de guardia. -

De sobte va apareixer un senyor i ens va preguntar: és aqui la guardia
civil?

Aficions: Uf, moltes! Llegir, pintar... manualitats en general.

Una cancd: qualsevol d’ Enya, no sabria dir-te'n una.




@
-
S
=
S
O
O
O

0 0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:0:-0-6:
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Pagesia
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Munyir
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L’ingredient intrus

Troba l'ingredient intrds
(n’hi ha més d’un)

Melmelada:

Tomata
Sucre
Oli
Suc de llimona
Pebre

Aigua
Sal
Sosa caustica
Greixos animals
Oli usat
Alcohol

Pa:

Farina
Ou
Llet
Sal
Llevat
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V fundacio
V’:::f sant hospital

la seu d'urgell



