


Passada la Segona Guerra Mundial, els 
seus ateliers van ser venuts, convertint-
se en l’Escola Superior d’Arts Gràfiques 
Penninghen que actualment continua 
formant professionals del disseny gràfic.

Guillermo Cervera, comissari de 
l’exposició, explica que parlar de París 
és parlar de modernitat, de cultura, de 
bellesa arquitectònica. També és parlar 
de música, dansa, teatre i qualsevol 
disciplina cultural que puguem pensar. 
La Ciutat de la Llum representa des de 
finals del segle XIX 
fins al primer terç 
del segle XX, el lloc 
on calia estar per ser 
algú en el món de la 
cultura.

El museu exposa 27 
obres, entre elles 
destaquem aquestes 
tres: 

1. Passeig de 
Colom: Aux Quais 
de Barcelone, de 
Maurice Barraud. 
L’obra traspua 
una sensació 
d’extrema senzillesa i 
espontaneïtat, i el tractament a l’oli pot fer 
l’efecte de certa semblança a l’aquarel·la, a 
causa d’una execució ràpida del traç que 
li permet transmetre una gran soltesa 
dibuixant amb el color i el gest. Es tracta 
d’una vista de l’edifici de Duanes situat al 
passeig Colom de Barcelona.  A París va 
realitzar també una sèrie de vistes sobre el 
Pont Nou del Sena. Es pot establir un cert 
paral·lelisme en el tractament d’aquestes 
obres quant a la paleta cromàtica, 
l’execució tècnica, el traç i la composició.

2. Nen en un jardí amb gat i ocell, 
de Léonard Foujita. Els elements del 
quadre adquireixen amb delicadesa el 
protagonisme dins de la composició, 
en un conjunt on reina una atmosfera 
mística a base de pinzellades lleugeres 
de sèpia i fines línies negres. En la 
cultura japonesa, l’ideal de bellesa 
residia en la pell blanca. La pal·lidesa 
de la pell del nen simbolitza la puresa 
i la joventut. La poma, interpretada 
de manera independent, es podria 

associar a la innocència 
de la infantesa com a 
símbol de la vida. El 
gat sembla cobrar vida 
amb l’expressió que el 
pintor atribueix als seus 
ulls. El “jardí” consta de 
quatre plantes grans, que 
funcionen com a recurs 
per a emmarcar el nen. 
Enfront de la planta 
més gran, jeu un ocell 
d’esquena a la composició.

3. Canal du Midi, de 
Henri Matisse forma 
part d’un grup de 
quadres pintats per 
Matisse prop de Tolosa 

l’hivern de 1898-1899. De fet, les obres 
pintades per l’autor durant aquest 
període són generalment descrites 
com “protofauvistes”, en la mesura 
en què semblen anticipar-se a l’intens 
cromatisme subjectiu que, cinc o sis 
anys més tard, serà la característica més 
cridanera del fauvisme. És una obra 
pintada ràpidament i amb un color 
fluid. 
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“L’EXPOSICIÓ 
S’ARTICULA A TRAVÉS 
D’UNA EVOCACIÓ DEL 

METROPOLITAN DE 
PARÍS, QUE MARCA 

L’INICI DE L’ERA 
MODERNA”
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Carles Flinch és el xef del restaurant Can Manel, un dels 
establiments de referència al Principat d’Andorra que ja té una 
història de 40 anys dedicats a la gastronomia. El restaurant va 
obrir les portes l’any 1979, de la mà del Manel i la Pepita, els 
seus pares, que van saber combinar la cuina tradicional amb 
els productes de proximitat. Un restaurant en el qual prima 
per sobre de tot la qualitat del producte, l’atenció al client i el 
compromís de presentar i difondre els productes de proximitat 
i de temporada.

L’excel·lent cuina de Carles Flinch, l’ambient familiar i el seu 
exquisit servei, han fet d’aquest local un dels punts de trobada 
de grans personalitats, tant d’Andorra com de fora de les 
nostres fronteres.

“Hem d’evolucionar 
posant la cuina al dia 
amb nous productes 
i tècniques, sense 
oblidar les receptes 
de tota la vida”

CARLES FLINCHE N T R E V I S TA
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Per què vas decidir ser cuiner 
i no arquitecte com tenies 
pensat?
Perquè era més bo amb treballs 
manuals que amb estudis i 
em va enganxar la cuina. A 
l’escola treia bones notes amb 
geometria i dibuix i això de 
l’arquitectura em tirava molt, 
però clar després s’hi posen les 
matemàtiques pel mig, i vaig dir 
ui! millor que no.

Els cargols a la llauna són una 
de les teves especialitats. 
A part d’aquest plat, quin 
destacaries? 
És un plat que el meu pare va 
instaurar al restaurant el primer 
cop l’any 1974 al càmping 
Pobladó, va ser el primer que 
va fer els cargols a la llauna 
aquí al país, i des de llavors 

han estat el plat estrella de 
Can Manel. A més, destaco 
plats creats per nosaltres: 
amanida d’ànec i formatge, 
peu de porc farcit de llagostins 
i bolets, i magret d’ànec a 
l’agredolç amb raïm, que és una 

reinterpretació de un plat típic 
de la cuina andorrana com era 
el pernil amb mel i vinagre. 

Un altre plat són les murgues 
farcides amb foie, que no les 
hem inventat nosaltres, però és 
un plat bastant intocable a la 
carta. 

Cuina tradicional que em va 
inculcar la meva padrina i el 
meu pare, però amb un toc 
innovador.

La gastronomia és un focus 
d’atracció de turisme? 
Sí. D’uns anys ençà, ja s’està 
considerant que la gastronomia 
i la bona taula, és un reclam 
més per al turisme. Està clar que 
tenim neu, muntanya, ciclisme, 
shopping... però també una 
bona oferta gastronòmica al 
nostre país.

Creus que hem pres consciència 
per menjar millor?

Sí, clar. Portem uns anys, que 
l’oferta gastronòmica en aquest 
país és molt bona, el que passa 
que no ens ho creiem. La 
mostra està en que aquest any 
ha caigut una estrella Michelin: 
ens han tingut en compte al 
país, hi ha gent que ho fa bé, i 
els clients gaudeixen menjant. 
El més important és que cada 
dia, la gent afini, i que cadascú, 
amb la seva oferta ho faci el 
millor possible.

En què hem de millorar la 
gastronomia? 
No penso que haguem de 
millorar amb res, sinó que el que 
hem de fer, és mantindre’ns a 
l’avantguarda de la gastronomia 
a nivell mundial. Penso que no 
tenim res a envejar a països 
com França o Espanya, que són 

grans pals de paller 
de la gastronomia 
mundial. Cada cuiner 
ho ha de fer el millor 
possible amb el seu 
estil de cuina, ja sigui 
tradicional, marinera, o 
bé una persona que fa 
entrepans.

Analitzes els plats de 
la competència?
No. No sóc ni de 
copiar, ni de jutjar 
perquè als cuiners 
ens jutgen de manera 
molt banal. És molt 
fàcil, des de casa amb 
una tablet, posar-te 
en una plataforma 
com Trip Advisor, i 
valorar a un cuiner per 
la seva feina. Aquesta 
gent no contempla ni 
aprecia les hores de 
sacrifici i esforç. S’ha 
de ser respectuós amb 
la nostra feina i amb 
els nostres clients. I 
aquests, han de tenir 
consciència de que 
no som esclaus ni 
majordoms de ningú, 
que el client paga i 
mana fins a un cert 
punt, i que hi ha una 
línia de respecte que 

no s’ha de passar amb cap 
dels treballadors, per molt que 
servim i estem de cara al públic. 
A vegades hem d’aguantar 
coses que no són normals: hi ha 
uns límits pel que fa a l’educació, 
l’ètica i els principis.

Quina diries que ha estat 
l’època en la que més has 
evolucionat com a cuiner des de 
que treballes al restaurant? 
En tinc vora 50 i des dels 15 
que estic ficat a les cuines. Jo 
penso que evoluciono a nivell 
particular i professional cada dia, 
ja sigui d’una manera o altra, a 
nivell tècnic o com empresari. Fa 
4 mesos que hem obert aquest 
restaurant, i hem fet un salt 
qualitatiu a nivell d’espai, però 
l’essència de la cuina no deixa 
de ser la mateixa.

Quin és el secret per a subsistir 
tants anys i per a fidelitzar una 
bona clientela? 
Ser un apassionat de la teva 
professió, i cada dia anar a 
treballar com si fos el primer 
dia, amb moltes ganes i molta 
il·lusió.

Que en penses dels nous 
cuiners famosos que s’han 
instal·lat al país? Creus que és 
bo pel sector? 
Això és bo per a tots. Ens ajuda, 
perquè són cuiners que tenen 
una visibilitat a nivell global, 
dins de la gastronomia, ja que 
estan molt ben posicionats. Que 
estiguin a Andorra, ens dona 
una mica de visibilitat a nivell 
gastronòmic.

La cuina contemporània 
andorrana: per a tu és la fusió 
de la tradició i l’avantguarda? 
No s’ha d’oblidar mai que la 
tradició l’hem de respectar, 
i hem de saber d’on venim. 
Penso que hem d’evolucionar 
posant la cuina al dia amb nous 
productes i tècniques, sense 
oblidar les receptes de tota 
la vida. Els productes han de 
ser de bona qualitat, no hi ha 
més, perquè finalment hi ha 
dos tipus de cuina: la bona i la 
dolenta.

Com veus el futur del país en 
tots els àmbits? 
Tal com està el país, després 
de la Covid-19, i la situació 
geopolítica, i amb totes les 
mesures que s’estan prenent, 
penso que hem de ser 
optimistes i hem de sortir 
enfortits de tot això. La prova 
està en que el sector de la 
construcció funciona, i quan 
aquest va bé, tota la resta 
també. Hi ha demanda, i si n’hi 
ha, vol dir que el país ha de 
créixer, i ha de tirar endavant. 

<<AL NOSTRE 
SECTOR, A VEGADES, 

HEM D’AGUANTAR 
COSES QUE NO SÓN 

NORMALS: HI HA UNS 
LÍMITS PEL QUE FA A 

L’EDUCACIÓ, L’ÈTICA I 
ELS PRINCIPIS>>

Descobreix 
la cuina de 
Carles Flinch 
a Can Manel >
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TEXT: REDACCIÓ · FOTOS: ADV

Investidura del Cònsol Honorari de Rússia a Andorra

DISTINGIDA CERIMÒNIA

Després de la recepció dels 
convidats, Korchagin va 
fer un discurs i va lliurar les 
credencials al nou cònsol 
honorari de Rússia al país. 

La ministra d’afers exteriors, 
Maria Ubach, va destacar el 
conjunt de les excel·lents 
relacions bilaterals entre els 
dos països.

Durant la celebració es va 
rendir un sentit homenatge 
a Pere Joan Tomàs, l’anterior 
cònsol honorari, amb un minut 
de silenci.

A l’esdeveniment van assistir 
ministres de Govern, cònsols 
majors i menors de diverses 
parròquies, membres de 
la família Picasso, entre 
d’altres personalitats del món 
empresarial i polític.

Els participants de la 
cerimònia van gaudir de 
l’actuació de membres de 
l’Orquestra Filharmònica de 
Barcelona, dirigida per Yuri 
Botnari, de la filharmònica 
de Moscú, que van 
interpretar obres de Mozart, 
Sibelius, Vivaldi, Txaikovsky 
i Bartok.

La cerimònia va concloure 
amb el vernissatge amenitzat 
pel pianista andorrà Jordi 
Barceló, amb un aperitiu a 
base de caviar i productes 
russos, preparat per Jordi 

Grau (guanyador d’una 
estrella Michelin l’any passat, 
i xef de l’Hotel Hermitage). El 
maridatge va anar a càrrec del 
prestigiós Champagne Barons 
de Rothschild. 

El passat gener l’ambaixador de Rússia a 
Espanya, Yuri Korchagin, va nomenar oficialment 
Narcís Socías Tomàs, cònsol honorari de Rússia 
a Andorra, en una prestigiosa celebració que va 
tenir lloc al Sport Hotel Village, un dels hotels 
més distingits del país.
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Durant el neolític fa uns 
vuit o deu mil anys, l’home 
va començar a domesticar 
ovelles i cabres, una animals ja 
acostumats a les migracions. 
Des de les terres baixes, on 
a partir de mitja primavera 
l’herba escasseja i on les ovelles 
pateixen la calor, es poden 
divisar en la llunyania les altes 
muntanyes del Pirineu, que 
ofereixen tota classe d’herbes 
molt apreciades pels ramats. A 
Andorra, l’home del neolític feia 
transhumar als ramats durant 
l’estiu, cap a les muntanyes, per 
sobre dels 2.000 metres.

La natura coneix un calendari 
natural, aquest calendari el 
marca el moviment aparent del 
sol al llarg de l’any. 

Les necessitats de subsistència, 
l’observació més afinada de la 
natura i el desenvolupament de 
la seva intel·ligència, van donar 
a l’home la noció cada vegada 
més precisa d’aquest calendari 
natural. 

Podem imaginar l’home 
primitiu mirant cada matí el cel 
i l’horitzó per preveure el temps 

que faria durant tot el dia. El 
calendari natural el va inventar 
l’home fa milers d’anys perquè 
era senzill, precís, útil i necessari 
per viure.

Bonaventura Adellach va néixer 
el 1928 a Llorts, un poble de la 
parròquia d’Ordino a Andorra. 
Després d’una llarga trajectòria 
professional, el seu humanisme 
i els seus coneixements tècnics 
i científics, el van portar a partir 
de l’any 1997 a recórrer les 
muntanyes de la seva infància 
per verificar les seves hipòtesis 
sobre la importància del sol pels 
primers pobladors. 

Una atracció inexplicable, i un 
fenomen inesperat i excepcional 
descobert durant les seves 
expedicions, van fer que escollis 
un pic singular de les valls dels 
Orris, el Pic d’Arcalís.

El pic d’Arcalís reunia tots 
els requisits per ser escollit 
muntanya solar, muntanya 
sagrada, punt sublim per adorar 
el deu sol. 

Des del cim, descobrim en totes 
direccions una línia d’horitzó 
que ofereix nombrosos punts de 
referència. En dies clars, la vista 
arriba a més de 200 kilòmetres. 
Podem observar les terres 
baixes, els Pics d’Andorra, de 
Catalunya, d’Aragó i de França. 
A 68 kilòmetres de distància 
veiem el Massís de la Maladeta, 
i el pic més alt del Pirineu, 
l’Aneto.

Un matí d’agost del 2001, 
pujant tot sol a punta del dia, 
Adellach va fer un descobriment 
extraordinari. La muntanya 
estava foradada, durant uns tres 
minuts les primeres llums de 
l’alba passaven per un forat al 
mig de la penya. El Sol i la Terra 
s’unien. 

Tenint en compte la posició i 
la orientació d’aquell forat, el 

El sol és vida, la vida és sol. 
Sense el sol la terra tindria 
una nit permanent sense llum, 
sense calor, sense vida. El sol 
ha creat i condicionat la vida 
sobre la terra, el sol és l’energia 
primordial, és el nostre creador. 
Bonaventura Adellach va 
descobrir com vivien els 
antics pobladors andorrans, 
després d’una feixuga feina 
de més de deu anys de 
càlculs i observacions sobre 
el terreny. Tot això, s’explica 
en l’extraordinari documental 
realitzat per l’Àlex Tena i el 
Jaume Riba, l’any 2012, “Arcalís, 
la muntanya Solar”.

 DESCOBRIMENT 
EXTRAORDINARI

IN MEMORIAM A BONAVENTURA ADELLACH (1928-2021)
<<ADELLACH VA 

DESCOBRIR QUE DES 
DEL CIM, AL NEOLÍTIC 

S’ACOTAVEN LES 
ESTACIONS PER LA 
POSICIÓ DEL SOL>>

TEXT: RAMON GANYET, JAUME RIBA I ÀLEX TENA · FOTOS I FILMACIÓ: JAUME RIBA I ÀLEX TENA
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sol havia de passar dues vegades 
l’any: una vegada a la primavera 
i una vegada a l’estiu, a principis 
d’agost. 

Adellach es va donar compte 
que des d’un lloc concret havia 
determinat un horitzó en el qual 
es desplaçava el sol, avui nosaltres 
en diem l’horitzó solar. L’home 
primitiu pràcticament va crear el 
primer calendari natural.

Quan el sol surt més cap al 
septentrió és el solstici d’estiu 
i comença el calendari, som al 
21 de juny. El punt de sortida 
del sol es desplaça cada dia 
més ràpidament fins arribar 
a l’equinocci de tardor. El dia 
que el sol sortia darrere el pic 
de l’Estanyó, els ramats havien 
d’haver tornat cap al país baix. 
Finalment, s’arriba al solstici 
d’hivern el 21 de desembre i a 
partir d’aquí el punt de sortida 
es torna a desplaçar en sentit 
contrari. És entre les posicions 
del sol als dos solsticis que se 

situa l’horitzó solar amb el 
qual podem establir el nostre 
calendari.

Al Pic d’Arcalís, l’arqueòleg  Pierre 
Campmajo va descobrir l’any 
2005 una pedra vertical també 
falcada, un veritable menir. 
Tots aquests descobriments són 
una prova seriosa que en temps 
remots els pastors ja es servien 
del sol per senyalar aquest dia 
d’agost, el dia solar. 

El pas del sol pel forat va 
permetre l’elaboració d’un nou 
calendari més precís i acurat 
que el calendari natural. Els 
pastors que podien haver utilitzat 
aquest calendari més elaborat 
pujaven des del país baix català. 
Bonaventura Adellach va decidir 
batejar-lo com calendari català 
primitiu.

Per fer saber a les altres tribus 
pastorals o pageses dels països 
catalans que havia arribat aquest 
dia excepcional, 15 d’agost, el 

primer dia de l’any, s’encenia 
un foc al Pic d’Arcalís o al Pic de 
Cataperdís, situat al costat.

Per què queden tan pocs rastres 
del que va fer aquella gent? 
Això es pot explicar quan es va 
instaurar el cristianisme, que al 
ser una doctrina dogmàtica, com 
quasi totes les religions d’aquella 
època, la primera cosa que havien 
de fer era eliminar les religions 
anteriors, els usos i costums. 
Quan va arribar el cristianisme, 
tot això (el forat, el calendari 
català primitiu i tot el demés), per 
a ells era el diable, i val més que 
no se’n parli més. 

Tota la informació d’aquest 
article s’ha extret d’un notable 
documental sobre les investigacions 
de Bonaventura Adellach, “El 
pic d’Arcalís: la muntanya solar”, 
realitzat per Àlex Tena i Jaume Riba, 
escrit per Ramon Ganyet, i produït 
pel Comú d’Ordino, l’any 2012.

<<LA VISTA DES 
DEL PIC D’ARCALÍS, 
ARRIBA A MÉS DE 
200 KILÒMETRES 
EN DIES CLARS>>
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