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Latécnica artesanal de coure pade llenya es conserva a Sant Boi al forn cal Pujals. Primer detot esfael pa
amb farina, sal, aiguai llevat i es posaaamassar en una maquina que falabarrgja. Un cop estéfetala

massa es pesai es funyeix (es dénaformaarrodonida) i a continuacio es posa en unes calaixeres de fusta de
faig on durant 1h 0 1'30h es deixa fermentar. A continuacio, amb les mans, es déna forma als pans (rodons,
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girats, etc.) i estornen aposar alacalaixera, arasobre unatelai separats per plecs durant 2h. D'aguesta
manera com més llarga és lafermentacio més gust agafa el pa.

Mentrestant es fafoc a cambradel forn (on després es coura el pa) posant-hi 3 0 4 feixosde pi o de8a 10
paguets de fustade faig a centre de cambra, que cremaran durant 2h i permetran fer unafornada que durara
tot el mati (des de les 9h finsala 13h). Un cop passades |es dues hores es netgja l'interior de la cambra del
forn, que arribaa 200 graus, i estreu labrasai el carbonet.

Un cop lacambraestanetai el pa hafermentat, ja es poden posar les peces de pa alacambradel forn. El pa
shaura d'anar redistribuint ales diferents parts de la cambra del forn segons el temps que necessita per
coure cadatipus de pecai I'estat en qué es troben. D'aquesta manera primer es col -locaran cap a fonsde la
cambra (on es cou més rapid) i a mesura que estiguin més cuits saniran col -locant més endavant (gjudats
per les pales de forner, dunagran llargadai de diferents midesi amplada segons €l tipus de pa que han de
moure). Els temps de coccio del pa son les seglients: el parodd de quilo i les barres de quilo tenen una
cocci6 de 1'30-2h; les barres de %4 de quilo necessiten entre 1'15h-1'30h; les barres de mig aproximadament
1hi les barretes entre 15 i 20 minuts.

Historia

El forn de cal Pujals es va construir ala década dels anys 40 del segle XX. A partir d'aleshores sempre sha
fet pa de formaartesanal, amb llenya. Des de |a decada dels seixanta sencarreguen de fer palafamilia
actual i latecnicaha passat de pares afills.
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