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www.santjoandelesabadesses.cat La Unió Excursionista ha preparat diverses activitats per aquest mes d’abril. 
La primera serà la recuperació de la Marxa d’Orientació i Regularitat, des-
prés de 4 anys d’absència. La prova, que arriba a la 57a edició, es celebrarà 
el diumenge 8 d’abril i tindrà com a punt de sortida la plaça Torres i Bages, 
davant del Monestir. 
A més de l’orientació, la base de la classificació serà, com totes les marxes 
tècniques, la regularitat: guanyarà qui s’adapti millor a la velocitat proposa-
da per l’organització. La marxa d’enguany proposa una ruta per camins que 
ressegueixen la riera de l’Arçamala. Tots els participants podran gaudir d’un 
bon esmorzar calent a la meitat de la caminada i un piscolabis final. Per a 
tots els participants federats, la prova és puntuable per la XX Copa Cata-
lana de Marxes Tècniques i de Regularitat de la FEEC.

L’altra activitat és un curs d’iniciació a l’escalada que es durà a terme els 
dies 21 i 22 d’abril. Aquest curs té com a objectiu primordial formar als 
alumnes amb tots els coneixements necessaris per poder escalar vies amb 
total seguretat i autonomia.
El preu del curs és subvencionat per la FEEC: 115 € per alumne amb carnet 
federatiu anual de la FEEC / 130 € per alumne sense carnet federatiu anual 
de la FEEC (a aquest preu s’hi haurà d’afegir el cost del carnet temporal). 
Les dones amb carnet federatiu anual de la FEEC podran demanar la sub-
venció “Dona i Esport” i se’ls retornarà aproximadament el 20% de la ins-
cripció.  
Més informació a www.uesantjoan.cat

Unió Excursionista



SEGONA CATALANA (DISSABTES A LES 16 h)
7 d’abril. CE Abadessenc A - AE Roses A
21 d’abril. CE Abadessenc A - UE Tossa A

QUARTA CATALANA (DISSABTES A LES 18 h)
7 d’abril. CE Abadessenc B - CF Camós A
21 d’abril. CE Abadessenc B - Atlètic Olot A

INFANTIL B (DISSABTES A LES 12 h) 
28 d’abril. Fundescam B - AEC Manlleu D

ALEVI A (DISSABTES A LES 11 h)
14 d’abril. Fundescam A - Fundació Unió Esportiva Olot D

8 d’abril. 57a Marxa d’Orientació i Regularitat.

21 i 22 d’abril. Curs d’iniciació a l’escalada. 

Més informació a www.uesantjoan.cat

22 d’abril. Festa de germanor. A les 11.30 h, Missa al Monestir cantada 
per la Coral Jaume Nunó, en memòria dels socis difunts. Tot seguit, foto-
grafies commemoratives amb la Coral amb motiu del seu 25è aniversari.

14 d’abril - 12 h. Visita  comentada a l’exposició Rosa Serra. Classicisme 
i contemporaneïtat, a càrrec de l’escultora Rosa Serra, amb motiu del Dia 
Internacional de l’Art 2018. A l’Espai Art del Palau de l’Abadia. 
Activitat organitzada conjuntament amb Bòlit Centre d’Art Contemporani.

28 d’abril - 12 h. 2a entrega dels Guardons Emma de Barcelona. A conti-
nuació, conferència a determinar.
A l’Auditori del Palmàs. 

28 i 29 d’abril. 54a Fira de Sant Isidre. Podeu consultar totes les activitats 
a www.santjoandelesabadesses.cat
Col·laboren: Ajuntament de Sant Joan de les Abadesses, Cooperativa Agrí-
cola SAT Sant Antoni de la Miranda, Generalitat de Catalunya, Diputació 
de Girona, Consell Comarcal del Ripollès, Producte del Ripollès i CE Aba-
dessenc.

29 d’abril - 18 h. Taller de risoteràpia. A l’escorxador. Inscripcions a 
l’Oficina de Turisme. 

A les 13.30 h, dinar de germanor al bar del Casal Jaume Nunó. Servei de 
càtering a càrrec de Brivall Restauració. El menú constarà d’aperitiu, ca-
nelons de carn, bacallà gratinat amb allioli i pastís. El preu és de 22 € i cal 
apuntar-se al Casal. Seguidament, ball amb el duet Noces d’Or. 



         Tot és possible          No deixis mai de mirar al cel         Melissa&Nicole 
        Elizabeth Strout                        Miquel Esteve                        David Nel·lo

       Contigo aprendí                           El soborno                  Mi querido asesino...                       
          Sílvia Grijalba                         John Grisham              Alicia Giménez Bartlett

El crit del comte Arnau     Diari del Greg. Tot o res     Un granissat de mosques...       
       Jaume Terrades                         Jeff Kinney                        Geronimo Stilton

15 d’abril - 17 h. 15è Cicle d’Espectacles Infantils. Per terra de dracs, a 
càrrec de la Cia. Pep López & Afònix Produccions. Entrada gratuïta. Al 
Teatre Centre. 
Col·laboren: Generalitat de Catalunya i Diputació de Girona 

22 d’abril - 18 h. Concert a càrrec de Tovstukha i Gogu. A la mitja part, 
entrega de premis del VIII Certamen Literari Joan Maragall - categoria 
adults. Al Palau de l’Abadia. 

23 d’abril - 10.30 h. Acte de lliurament de premis del VIII Certamen 
Literari Joan Maragall - categoria escolar. Al Teatre Centre. 
Organitzat conjuntament amb l’IE Mestre Andreu. 

PER VISITAR

Fins al 6 de maig. Exposició Rosa Serra. Classicisme i contemporaneïtat, 
de l’escultora Rosa Serra. A l’Espai Art del Palau de l’Abadia. 

VISITES GUIADES

7, 14, 21 i 28 d’abril - 12 h. Sant Joan de les Abadesses, la joia del romà-
nic. Punt de sortida: Oficina de Turisme – Palau de l’Abadia.
Organitza: Terra de Comtes i Abats 



Certamen Literari Joan Maragall
El Certamen Literari Joan Maragall, organitzat per l’Ajuntament i l’Insti-
tut Escola Mestre Andreu de Sant Joan de les Abadesses, arriba a la seva 
vuitena edició. Com en les anteriors edicions, el certamen continua apos-
tant per fomentar i reconèixer l’escriptura en català de l’alumnat de l’escola, 
i també per reunir obres en català de qualsevol autor i edat dels Països Ca-
talans en la categoria d’adults. Enguany, com a novetat, s’hi incorporen els 
alumnes de 1r i 2n de Primària.

En la categoria escolar hi haurà premis als millors rodolins, contes breus, 
poesies o relats d’infants de 1r de Primària a 4t d’ESO. Rebran un llibre i un 
diploma i, els finalistes, un obsequi. En la categoria d’adults, el primer pre-
mi de cada modalitat serà de 200 € i un diploma per a cadascuna de les 
modalitats i, per als finalistes, un llibre i un diploma.

El jurat estarà format per professionals de l’educació i de la comunica-
ció, i un membre de l’AMPA de l’IE Mestre Andreu. El lliurament de pre-
mis de la categoria d’adults es farà el 22 d’abril, durant un concert que es 
farà al Palau de l’Abadia, i l’endemà, es farà el lliurament de premis de la 
categoria d’escolars al Teatre Centre. Serà durant aquesta jornada que els 
escolars rebran els diferents premis mentre els santjoanins Maria Culell i 
Joan Garcia llegeixen les seves obres, i Gemma Capdevila, la il·lustradora 
que va crear la part gràfica del llibre Camina amb textos d’Alguer Miquel, 
dibuixarà en directe segons el que li inspirin les històries guanyadores.

Ingredients per 4 persones: 24 llagostins pelats, 400 gr de cigrons cuits, 1 
ceba, 1/2 kg de tomàquets madurs, 1 cullerada de pebre vermell dolç, 1/2 
copa de conyac, 1/2 litre de brou de peix, oli d’oliva, sal i pebre negre. Per fer 
la picada: 4 alls, 2 nyores, 50 gr d’ametlles torrades, 2 llesques de pa i safrà.
Elaboració: poseu a escalfar el brou de peix. Renteu els llagostins i esco-
rreu-los. Poseu a daurar els alls i el pa en una cassola. Mentrestant, peleu les 
ametlles i poseu-les dins un morter amb uns brins de safrà. Quan el pa i l’all 
siguin torrats, poseu-los al morter i reserveu-ho. Trinxeu la ceba i sofregiu-
la a foc baix. Mentrestant, ratlleu els tomàquets i tireu-hi una mica de pebre 
vermell. Aprofiteu el brou bullent per posar les nyores i hidratar-les (un 
minut). Retireu tota la polpa de la nyora, afegiu-la al morter i feu la picada. 
Poseu-hi també una cullerada de brou. 
Quan la ceba sigui rossa, afegiu-hi el tomàquet. Tireu-hi una mica de sal i 
deixeu concentrar el sofregit durant uns 10-15 minuts. 
Saleu i empebreu els llagostins, i salteu-los en una paella amb oli ben calent. 
Afegiu-hi conyac i flamegeu-los amb compte. Quan el sofregit sigui ben 
intens, afegiu-hi els llagostins, els cigrons cuits i la picada. Remeneu-ho 
i aboqueu-hi el brou calent fins que ho cobreixi tot. Rectifiqueu de sal i 
deixeu-ho coure tot junt durant uns 10-15 minuts. Convé deixar-ho reposar 
una estona, fins i tot, unes hores.

Llagostins amb cigrons i picada marinera

Recepta i imatge: www.lacuinadesempre.cat


