IFa tot just vuitanta-cinc anys, Ricard Farré
ICliment, hereu d’una familia de pastissers, funda
IPempresa Rifacli a la seva vila natal, 'Espluga
lde Francoli (Conca de Barbera). Rifacli iniciava
llavors una llarga trajectoria, no exempta
Id’alguna sotragada o altra, que ’ha consolidada
lcom un referent de qualitat i artesania

len el mén de les galetes i les neules.

ue tenen en comi dues boles de ge-
lat, una crema catalana i la sobre-
taula del dinar de Nadal? Unes bo-
nes neules. Unes postres del tot
arrelades a casa nostra, que ja eren cone-
gudes fa segles a moltes cultures d’arreu
del mén per les seves qualitats digesti-
ves. Si, a més, aquestes neules sén Rifa-
cli, la tradicié ja esdevé completa, si te-
nim en compte que la marca, originaria
de la Conca de Barberd, copa avui el

El sabor més genui
de la Conca

85% de les vendes del sector a Catalu-
nya, on és lider indiscutible, i des d’on
s’erigeix en un dels principals productors
a escala mundial. I no només parlem de
neules —que cada cop assoleixen una ma-
jor implantacié a la resta de l’estat, i a
molts paisos d’Europa i America— siné
també d’altres tipus de galeta, com els
populars vanos, els tubulats banyats en
xocolata, les creps o els carquinyolis. Per
a arribar a aquest punt, perd, la historica
empresa ha hagut de passar nombroses
vicissituds en una dilatada trajectoria que
comengava fa tot just vuitanta-cinc anys.

El que avui és la prestigiosa marca Ri-
facli va néixer de les inicials de Ricard
Farré Climent, hereu d’una familia de
pastissers —la qual el 1888 ja s’atribueix
la paternitat dels auténtics carquinyolis—,
que el 1917 va fundar I’empresa a 1’o-
brador que tenia a la seva vila natal,
I’Espluga de Francoli (Conca de Bar-
bera). A partir de llavors, i en una se-
qiiéencia prodigiosa, els seus productes
—practicament els mateixos que encara
elabora avui, a més d’altres especialitats
en pastisseria— van irrompre amb inusita-
da forca en el mercat catald, on es van es-
tendre rapidament.

El boom va ser tan fort que a principi
dels anys vint la marca ja exportava a tot
’estat espanyol, i el 1922 va ser premia-
da amb la Creu i la Medalla d’Or de
I’Exposicié de Roma. Durant les prime-
res décades, la indistria va rutllar d’allo
més bé, una trajectoria que, si bé no va
resultar mai escapgada del tot, sf que
va patir un sotrac important amb la Guer-
ra Civil, arran de la qual Ricard Farré
—que havia estat alcalde de I’Espluga en-
tre el 1931 i el 1939- va ser executat per
la seva militdncia republicana, el 1940.

Crisi i ressorgiment. Després de la
incertesa inicial, 1’empresa —que havia
quedat en mans de la seva vidua— reem-
prengué una fabricacié que havia quedat



ARTESANS DE LA NEULA

Tot i les dificultats que

ha significat per a Rifacli
I'aposta per mantenir el caracter
artesanal del seu negoci, encara
avui dia algunes de les neules
oes fabriquen artesanalment,
com es pot veure en

la fotografia de sota. Aixo

no ha significat, en absolut, un
fre per incrementar la produccié
(any passat Rifacli va injectar
al mercat prop d’'uns 200
milions d’unitats de producte),
ni per fer front a la seva expan-
8io internacional: actualment és
present a Franca, ltalia, Estats
Units | Ameérica del Centre.

—

estancada amb la guerra, i uns anys més
tard es trasllada a una nova nau molt més
gran a la sortida del poble. Amb aixo, els
decennis dels anys cinquanta i seixanta
van ser de gran prosperitat per a Rifacli,
que a més exercia com a motor industrial
de I’Espluga, on van arribar a treballar
més de 120 persones, gairebé la meitat
de les quals eren dones. Aquest fet va
convertir I’empresa en un exemple d’i-
gualtat de drets ja en plena dictadura, Va
ser en aquesta ¢poca, també, i després de
la promulgaci6 dels plans d’estabilitat
del régim, que Rifacli va fer el salt quali-
tatiu, i va iniciar les exportacions a 1’es-
tranger: Franca, Anglaterra, Alemanya
o els Estats Units —fins i tot se sap que
aquests darrers enviaven rifaclis als sol-
dats nord-americans que hi havia al Viet-
nam.

Perqueé no declinés aquest procés ex-
pansiu, el 1975 Rifacli, que havia man-
tingut fins llavors el caire familiar, signa
un acord amb Gallina Blanca —empresa
fundada per un altre espluguf de renom,
Llufs Carulla i Canals— per muntar una
societat anonima que facilités la realitza-
cié de noves inversions per ampliar i re-
novar instal-lacions i maquinaria. Seria,
tammateix, el principi de la fi, perque
pocs anys més tard uns i altres s’adona-
ren que era dificil fer compaginar els in-
teressos d’una de les multinacionals més
importants de 1’estat espanyol —Agroli-
men, amb grans produccions i exigéncies
de resultats immediats— amb la tasca d’u-
na empresa familiar que encara treballa-
va amb meétodes artesanals, i feia molt
dificil amortitzar la inversi6 realitzada.

Fruit d’aix0, Gallina Blanca es va reti-
rar i els propietaris de sempre decidiren
recomprar-ne la part i continuar la pro-
ducci, mitjangant una férmula que no
acaba quallant. Paradoxalment, tot i el
bon volum de vendes i 1’acceptaci6 i
prestigi dels rifaclis, el deute acumulat
va descapitalitzar la societat, fins al punt
que al desembre del 1988 1’obliga a tan-
car portes.

No podia ser, perd, que es deixés perdre
un prestigi guanyat a forca de setanta
anys de feina, i va ser aix{ com va sorgir
I’oferta de I’empresa Yurit, SA, que de-
cidf adquirir i reflotar la historica mar-
ca. Amb aixo0, el 1989 es va reprendre la
produccié en un magatzem que Rifacli

o Elllm

havia comprat pocs anys abans a la veina
vila de Montblanc, després de no trobar
una solucié satisfactdria per seguir a
I’Espluga. La marxa significd un cop
dur, malgrat que molts dels treballadors
foren recol-locats a la nova fabrica.

Recuperant posicions. Des de lla-
vors, ’empresa ha seguit un camf ferm i
constant amb que ha recuperat la seva
posicié de privilegi en un mercat carac-
teritzat per la irregularitat temporal: les
vendes es concentren sobretot al darrer
trimestre de 1’any, quan el personal tam-
bé es dobla, d’uns trenta-cinc empleats a
més de setanta. Un mercat que Rifacli ha
aconseguit estabilitzar gracies a 1’expan-
si6 feta a la resta de 1’estat, on avui es
destina més de la meitat de la producci6,
mentre que un 20% se’n va a Franga, Ita-
lia, els Estats Units o a 1’ America Cen-
tral. Sense anar més lluny, I’any passat
Rifacli va injectar al mercat prop d’uns
200 milions d’unitats de producte (entre
neules, vanos, que encara es fabriquen
artesanalment, tubulats i creps), un vo-
lum que s’elabora fntegrament sota la
marca Montblanc, i que es completa amb
la submarca Viejo Horno, i altres mar-
ques germanes que ha creat Yurit, com
Mufy o Montedulce.

Plans d’expansio. Actualment, des-
prés del tancament en la darrera década
d’empreses historiques com Oliveras o
Comallonga, Rifacli s’ha quedat bona
part del mercat i per aixo ja fa plans per
expandir I’any vinent la seva planta a la
capital de la Conca.

Es garanteix aix{ que perduri I'fntima
vinculacié de Rifacli amb una comarca
on estd totalment arrelada —fins al punt
que imprimeix el nom Conca de Barbera
ama, a una temperatura de 340 °C, a ca-
dascun dels vanos que produeix— i que
segons explica el, ves per on, espluguf
Xavier Marti, director de Yurit, “és ido-
nia per al producte, pel seu clima sec —la
humitat 1’estovaria massa— i perque pro-
porciona els ingredients basics, com ara
farina, ous i esséncies d’herbes extretes
de les muntanyes de Prades, que li donen
un toc especial a la galeta”. Com s’ha fet
sempre.

Oscar Palau



