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Al carrer de la
Purisima a Gandia
hi ha el lloc potser
més popular de la
Safor. Es normal
sentir pertot arreu
«Ens veurem a Ta-
noy»... «T'espere a
Tano». Tano és el
lloc on comencen la
major part de les
reunions a la Safor,
les quals s’acaben
en altres llocs, pero
comencen alli. La
visita a Tano és
obligada.

L'atenci6 al client forma part inseparable del negoci

/ J. M. Ferndndez

El secret de la bona pastisseria

Elvire- FERRER

Tano no sols és conegut
a la Safor, la fama dels
seus dolgos, els seus pastis-
sets, els seus menjars, ha
trencat la barrera de la co-
marca, del Pais Valencia i,
també, dels Paisos Cata-
lans. Gracies al turisme, és
conegut fins i tot en molts
llocs de I’Estat espanyol.

El que no sap la majoria
de la gent és que el popular
Tano, Josep Gomar, no
comenga de pastisser, sind
com a electricista. Pero els
condicionants familiars ja
li marcaven de menut el
cami de la pastisseria. El
forn de Tano aleshores ja
era conegut en tot Gandia i
les corones de gloria de la
Tia Fina, la seua mare,
eren les millors i no falta-
ven mai en cap aniversari,
bateig o comunid.

«Mon pare tenia un forn
al carrer de baix, el forn de
Tano o forn de la baixaeta;
alli tot el Raval i part de
Gandia anaven a coure els
menjars, el pa de dacsa,
després les cassoles, les co-
rones... Aleshores jo tre-
ballava d’electricista, i
com que era l'ultim que
arribava a casa, ajudava a
posar la calfé. 1 vaig
comengar a trobar aficié a
la pastisseria».

Després de la mili, se
n’ana a Barcelona, on esti-
gué prop de cinc anys tre-
ballant d’electricista, de
vesprada, i als matins, de
pastisser. «INo cobrava res
pel treball de pastisser, pe-
rd n’aprenia moltissim; alli
vaig aprendre que el secret
de la pastisseria es posar-hi
bons materials, molta
qualitat i fer les coses al
dian.

En tornar de Barcelona,
els seus pares, el tio Tano i
la tia Fina, ’ajudaren a
muntar una petita pastisse-
ria al carrer de la Purissi-
ma de Gandia. «Quan en-
cara no tenia forn, ho coia
tot al forn de mor pare,
que és molt antic, mordq, i
el millor del moén; avui ja
ho fem tot amb electrici-
tat, pero en les diades im-
portants, les coses de
compromis, encara les fem
alli, ja que tenen molta més
qualitat. Hi ha molta dife-
réncia d’un forn de llenya
aun d’eléctric.

Després, la pastisseria
s’eixampld amb un bar,
més tard la cafeteria, el sa-
16 de té del passeig, el local
de la platja... i avui col-la-
boren amb Tano 52 perso-
nes,

Perod, a Tano, li agrada
més parlar del comenga-

ment. «Amb una gran dosi
d’il-lusid, vaig pensar que
podriem fer bunyols per a
vendre i m’ajudaren les
dones de la Raval, que es-

taven acostumades a fer-ne ,

en el forn de mon pare. I,
si et dic la veritat, al princi-
pi no vam tenir massa &xit,
perd ara els bunyols ja séon
un classic de la meua pas-
tisseria, com també les co-
ques de pebrei tomacaiels
pastissets de pésols, de ver-
dura... i en aquestes dates,
els pastissets de Nadal,
d’ametla, de moniato,
torrons artesans... sOn
bons perqué els fan dones
del Raval, i, clar, els fan
molt bé.»

Quan Tano parla del seu
Raval, se li il-luminen els
ulls. Per a ell, sembla,
Gandia comenga i acaba
en el barri més tipic de la
ciutat.
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«Abans en el Raval en
les cases es feia cada dia un
dinar diferent, coca de
dacsa, pastissets, arros en
cassola, coca a la llanda...
Hi havia molta originalitat
en ¢ls menjars. Jo he cone-
gut, de menut, quan no hi
havia forns a les cases,
vindre les dones al forn de
mon pare. Les millors
families hi enviaven les
seues cuineres i feien verta-
deres meravelles per a
menjar; ara, les millors
eren sempre del Raval.»

Una de les cuineres de
Tano, Pepita, ha estat dot-
ze anys de cuinera particu-
lar del president francés
Giscard d’Estaing i conta
moltes anécdotes del ma-
teix Giscard i de Mit-
terrand, que, a més, eren
molts amics i prenien café
junts quasi cada dia. «Pe-
pita es la que dona el toc
afrancesat als menjars que
fem. Li diem el menjar que
volem i ella el fa a la seua
manera, generalment una
mica afrancesat, encara
que aixd passa amb tots.
Aci, cadascu va al seu aire,
i aixi desenrotllem la seua
personalitat, alhora que
fem la cuina més
variada..

Com els bons profes-
sionals, Tano acudeix a
tots els certamens,
cursets... on €s puga per-
feccionar, i ha guanyat
molts premis, encara que
no vol parlar-ne. «Aixo
dels premis no té impor-
tancia. El que més m’esti-
me és I’Hincha de Futbol,
en qué vaig aconseguir la
medalla d’or; també, se-
gons, tercers, sisé premis,
diplomes... A Italia em do-
naren un tercer premi...
perd aixod no té cap mérit,
qualsevol ho pot fer, i, a
més, tinc un caracter que
ho canviaria tot a cada
moment, Mai no estic con-
tent i satisfet d’alld que
faig, em pense que mai no
faig res béy».

El que si que li agrada és
parlar de tot el que es rela-
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ciona amb la seua profes-
sid. Ell mateix es defineix
com un enamorat de la
pastisseria, i intenta
aprendre cada vegada més,
investiga per traure men-
jars nous, i per retrobar-ne
d’antics i de tradicionals,
del nostre poble. «Partici-
pe en tots els cursets i cer-
tamens que puc. He viajat
per tot Europa, Paris,
Auvstria, Italia, pero t’asse-
gure, i agd no és passio,
que a Barcelona hi ha la
millor pastisseria europea,
molt més que a Austria, on
és molt concreta. A Barce-
lona tota la pastisseria en
general és bona,
comeng¢ant per una crema
ben feta i acabant per les
obres que fan amb xocola-
ta; la pastisseria barceloni-
na es situa a un alt nivell.
Aci, a Valéncia, un grup de
pastissers pareix que vol re-
viscolar I’antiga fira del
Maincof, que abans tenia
molta importancia, pero
que a poc a poc ha anat
perdent-se; se celebrara al

febrer amb tota seguretat».

A banda de pastisser i de
cuiner, Tano és molt cone-
gut per les seues idees na-
cionalistes. «;Que si les
meues idees han repercudit
en el negoci? Si vols que et
diga la veritat, no gens; jo
s6c un nacionalista con-
vengut, m’agrada tot el
que és meu, el que és
nostre, el nostre pais, perd
sempre he respectat a tots,
com tots em respecten a
mi. Home, sempre hi ha
algq... per¢ aixo és qiiestio
de temps i de cultura.

Al principi, parle de fa
uns vint anys, quan posava
la senyera, tots em deien
que si que era la valen-
ciana, i no li donaven més
importancia; després, les
coses han anat emmer-
dant-se... i ja veus on hem
arribat, pero ja et dic que
es qiiestio d’educacio de la
gent. I, si ets un bon pro-
fessional, tens les teues
idees, i ja esta. Quan no
s’estilava aixd del catala-
nisme, la gent deia que jo

era comunista, en aclarir-
se les coses, ja era catala-
nista, i, en realitat, el que
jo sOc és nacionalista;
m’agrada el meu poble,
m’estime el meu pais, ho
tinc molt clar».

Una de les ultimes face-
tes de Tano en I’ambit pro-
fessional son les demostra-
cions de cuina. «Ensenyem
de tot: salat, dolg,
torrons... coses que €s po-
den fer a casa, és com una
especie de curset rapid
d’unes quatre hores de du-
racio». Més interessant per
a Tano son les demostra-
cions en el col-legis. «Les
farem al Rois de Corella,
al F. P. d’Oliva, i a quatre
o cinc collegis més de
Gandia. Aix0 em fa
moltissima il-lusido, per-
queé, generalment, els xi-
quets fan preguntes, s’inte-
ressen pel treball i veuen
que no és tan complicat de
fer. Simplement, es tracta
d’ensenyar a la gent el gust
per la pastisseria».
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