
L’Espluga 
de Francolí
Turisme dels sentits

El poble de l’Espluga de Francolí es troba situat a l’extrem sudoriental de 

la Conca de Barberà. El municipi té una extensió de 57.66 km2 i uns 4.000 

habitants. El nucli urbà està vorejat per les majestuoses muntanyes de Prades 

i  per camps d’oliveres, vinya i ametllers situats més enllà de les valls dels rius 

Milans i Francolí. El clima és mediterrani de muntanya mitjana i baixa, d’hiverns 

freds i estius suaus i secs.  Pel que fa a la vegetació, abunden els alzinars, les 

rouredes i els pinars, i pel que fa a la fauna destaca el porc senglar d’entre les 

279 espècies de vertebrats catalogats a les muntanyes de Prades. 

El nom del poble prové del llatí spelunca, que vol dir cova, fet que queda reflectit 

en l’escut de la mateixa població. El riu Francolí és font de vida del poble i la 

cova, lloc de naixement del riu Francolí i, en conseqüència, d’aquí prové el nom 

de la vila. 
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MUSEUS

Les coves de l’Espluga 
tenen dues de les cavitats 
visitables habilitades com 

a museu.

El Museu de la Vida Rural 
mostra el món de la 

pagesia, un llegat amb 
futur.

LES COVES DE L’ESPLUGA

Les coves de l’Espluga són una porta oberta al passat 
geològic i prehistòric de les nostres comarques i 
esdevé la setena cova més llarga del món, formada en 
conglomerats. Diverses troballes en l’interior de la 
cova demostren la presència humana durant el neolític 
antic i restes de fauna del paleolític inferior. La cova 
està formada per dues cavitats visitables: la primera, la 
cova de la Vila, dedicada íntegrament al paleolític i, la 
segona, la cova de la Font Major, dedicada al neolític, 
a la formació geològica i al descobriment de la cavitat. 
Diversos audiovisuals i maquetes didàctiques ajuden 
el visitant a assimilar els diferents conceptes de la 
prehistòria i la geologia. Les visites són sempre guiades 
i d’una durada d’1 hora aproximadament.

el primer sifó. Equipats amb vestit de neoprè, casc i 
llum de carbur i amb grups reduïts de 7 a 15 persones 
i sempre acompanyats de guies especialitzats es realitza 
el recorregut que té una durada d’unes 3 hores. 

Per a les escoles, les coves de l’Espluga disposen d’una 
tercera cavitat anomenada cova del Castell habilitada 
com a aula, on s’hi realitzen tallers d’experimentació 
i demostració prehistòrica. Els tallers d’excavació 
arqueològica i  el taller de foc es porten a terme  en un 
espai obert molt proper a l’entrada de la Cova Museu. 

www.covesdelespluga.info
MUSEU DE LA VIDA RURAL

Habilitat dins la casa pairal de la família Carulla, el 
Museu de la Vida Rural ofereix una immensa col·lecció 
d’objectes i estris dedicats a la pagesia, els oficis de la 
zona i a la vida del camp. El museu va ser creat per la 
Fundació Lluís Carulla l’any 1988 i consta de 4 plantes 
d’exposició dividits per temàtiques com la pagesia, 
la llar i els costums familiars, els oficis tradicionals, 
l’Espluga i la Conca de Barberà. També disposa d’una 
sala dedicada a les escultures de l’artista Josep Traité 
i una altra dedicada al pessebrisme català amb una 
extensa mostra de diorames.

Per a les escoles, les coves de l’Espluga disposen 
d’una tercera cova anomenada cova del Castell 
habilitada com a aula, on s’hi realitzen tallers 

d’experimentació i demostració prehistòrica.

A la cova de la Font Major hi ha la possibilitat de 
realitzar un segon recorregut dedicat a l’espeleologia 
anomenada visita d’aventura. La visita s’inicia al final 
de la part museïtzada i discorre per les galeries més 
profundes de la cova tot remuntant el riu subterrani 
fins a arribar a la sala del Pou de la Biela, on es troba 

Les visites al museu són lliures i duren 1h i 30min, 
aproximadament.  

www.museuvidarural.com

CULTURA I PAISATGE65 CULTURA I PAISATGE 66



L’ESPLUGA DE FRANCOLÍ

Museu del vi. 
Els cups d’aquest celler 

modernista del 1913 estan 
habilitats com a museu.

Façana del Casal de l’Espluga.

A sota,
les disset fonts.

MUSEU DEL VI – CELLER COOPERATIU

El museu del vi està ubicat al celler Modernista 
projectat per Lluís Domènech i Montaner i construït 
pel seu fill Pere Domènech i Roura, l’any 1913, i que 
per la seva majestuositat se’l coneix com la “Catedral 
del Vi”. Els cups estan habilitats com a museu on 
s’apropa el visitant al món de la vinya, la verema i 
el vi. La visita continua per la planta noble i per un 
pas superior des d’on es poden admirar els arcs de la 
magnífica construcció.

La visita, d’una hora aproximadament, té el seu origen 
i fi a l’agrobotiga de la Cooperativa on es poden 
adquirir productes elaborats al propi celler com vins, 
caves i oli, entre d’altres productes característics de la 
població. Els caps de setmana i festius les visites són 
guiades.

ALTRES EDIFICIS I INDRETS AMB HISTÒRIA

A la plaça de l’Església s’hi troben les dues esglésies: 
l’església Vella del s. XIII i dedicada a Sant Miquel 
Arcàngel. Fou declarada monument historicoartístic 
i durant uns anys va donar aixopluc a les despulles 
dels reis de la Corona d’Aragó. L’Església Nova va ser 
construïda a finals del s. XIX amb les pedres de les 
ruïnes de l’antic castell situat a la part més alta del 
poble. Aquesta havia de tenir dos campanars, però a 
causa de la plaga de la fil·loxera, els ingressos del poble 
es van veure insuficients per acabar el temple i es va 
deixar de construir una de les torres del campanar.

Un altre edifici a destacar és l’Antic Hospital, situat a 
la mateixa plaça de l’església. L’edifici formava part de 
l’orde de l’Hospital i els seus orígens es remunten al s. XII. 

També trobem la Font Major i el rentador del s. XIX, 
lloc on aflueix el riu Francolí a l’exterior, on també s’hi 
pot admirar una arc medieval del s. XIV, una de les 
antigues portes del poble, i està situat en la confluència 
dels rius Milans i Francolí. No gaire lluny hi trobem 
la Font Baixa, formada per 17 canyelles per on brolla 
l’aigua i  que corresponen a cada una de les lletres del 
nom Espluga de Francolí. 

Uns dels edificis més emblemàtics del poble ha estat el 
Casal de l’Espluga de Francolí. L’entitat va ser fundada 
per Lluís Carulla  el 1963; disposa d’un teatre, un 
auditori, un pavelló i un restaurant, entre d’altres sales 
socials. És el centre de la vida social i cultural de la vila 
i fou concebut com a base de progrés per a l’Espluga.
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PARATGE NACIONAL D’INTERÈS 
NACIONAL DE POBLET (PNIN)

Aquest Paratge afecta els municipis de l’Espluga 
de Francolí i Vimbodí i es troba inclòs en l’Espai 
d’Interès Natural Muntanyes de Prades. Ens 
ofereix atractius com la flora i la fauna de la 
zona, fonts, pedreres, pous de gel i una antiga 
carbonera, a més d’unes vistes impressionants. El 
paratge disposa d’una xarxa de camins i senders 
senyalitzats i de diferents àrees de lleure com 
Castellfollit i la Font de la Teula.

Es pot descobrir el Paratge, a través de la xarxa 
de camins i senders. Resseguint un d’aquests 
camins s’arriba fins al mirador de la Pena, 
des d’on s’obté una magnífica panoràmica de 
la Conca de Barberà. En aquestes caminades 
podem parar a beure un glop d’aigua fresca en 
alguna de les innumerables fonts, com la font de 
Sant Miquel o les Cent Fonts.

www.parcsdecatalunya.net

El paratge disposa d’una xarxa 
de camins i senders senyalitzats 
i de diferents àrees de lleure com 
Castellfollit i la Font de la Teula.

ON ALLOTJAR-TE A LA NOSTA VILA

Les aigües de la zona sempre s’han considerat 
de qualitats terapèutiques i a mitjan s. XX va 
ser quan va créixer l’interès per les propietats 
de les fonts ferruginoses de les Masies, situades 
a la vora del monestir de Poblet, al peu de les 
muntanyes de Prades, on es trobava el complex 
turístic format per un conjunt d’edificis i 
balnearis dedicats bàsicament a l’estiueig. 
Actualment al nucli de les Masies hi trobem 
l’Alberg de Joventut de la Generalitat de 
Catalunya, dos hotels, apartaments, una casa de 
colònies i un allotjament rural. Tot això, junt 
amb les fondes i hotels del nucli urbà, donen un 
total de 800 llits, i fan de l’Espluga de Francolí 
el principal nucli turístic de les comarques 
d’interior.

L’estada en aquests establiments pot ser 
immillorable per la seva tranquil·litat, bon tracte 
i qualitat de servei i, com no, per l’ambient 
familiar. Es pot compartir aquesta estada, amb 
uns bons menjars al mateix allotjament o a 
qualsevol dels restaurants de la vila, amb més 
de 2.000 places de menjador, per gaudir d’una 
cuina mediterrània i tradicional. 

No podem oblidar-nos dels deliciosos dolços de 
l’Espluga, els famosos carquinyolis, els vanos i 
les neules, que es poden comprar en la multitud 
de pastisseries de la vila. Tampoc deixeu de 
tastar l’Oli DOP Siurana ni els seus vins amb 
DO Conca de Barberà, que s’elaboren a la 
Cooperativa i altres cellers de l’Espluga.
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i demostració del procés de fabricació d’aquests 
productes allà mateix al carrer, amb l’esforç també 
perquè el públic assistent pugui participar en algunes de 
les activitats, les més bàsiques i atractives.

Si l’agricultura i l’artesania són activitats amb una 
tradició i antiguitat reconegudes, què no hem de dir 
dels temes relacionats amb la prehistòria i l’Espluga, si 
el mateix nom del municipi ja és un sinònim de cova? 
Comptem amb unes coves amb restes del paleolític 
i amb presència humana a partir del neolític i des 
del 1994 les coves de l’Espluga –primer, la cova de la 
Font Major i la cova del Castell i a partir del 2000 s’hi 
afegeix la Cova de la Vila- s’han convertit en un punt 
d’atracció turística determinant per a la consolidació 
i el creixement dels visitants de l’Espluga. Les visites 
a les coves tant de famílies com de grups i, sobretot, 
d’escoles han provocat l’aparició de nous productes 
complementaris per incrementar l’oferta. D’aquí ha 
nascut la Fira de la Prehistòria: es tracta d’oferir una 
ampliació de la tradicional visita o del taller i fer que 
l’autèntic protagonista prehistòric sigui el públic i visqui 
durant un parell de dies les experiències que vivien els 
nostres avantpassats fa milers d’anys. Celebrada a la 
zona exterior de les coves, en la riba del riu Francolí, on 
ara hi ha un parc fluvial, es reviuen tant les activitats 

FIRA DE LA PREHISTÒRIA

Es celebra a la zona 
exterior de les coves.

FIRA DE LA PREHISTÒRIA

Aprenent a fer foc.

Avui en dia no hi ha ningú a l’Espluga de Francolí, ni 
enlloc més del món, que hagi viscut un mes de gener 
sense que a l’Espluga fessin la fira de sant Vicenç. I és 
que fa més de 440 anys que se celebra. Té mèrit, doncs, 
l’efemèride, tot i que, ni de lluny, no podrà entrar en el 
rècord Guinnes perquè n’hi ha que li doblen l’antiguitat.

No és estranya aquesta veterania firal, aquest comprar 
i vendre antiquíssim, en un lloc situat estratègicament 
entre la costa i l’interior, entre el nord i el sud. Som una 
zona de pas, de trànsit de gent, ens trobem en l’aparador 
de la mobilitat: des de les coves prehistòriques, que 
eren utilitzades com ara s’utilitzen les àrees de servei de 
l’autopista -salvant el temps i la velocitat-, fins a l’actual 
corredor de l’AVE.

El quid de la qüestió, doncs, no és mantenir aquesta fira in 
sécula seculórum sinó haver-la sabut fecundar de manera 
tal que l’any 2003 va donar a llum uns trigèmins –dues 
fires mascle i una femella-, que feren canviar poc o molt la 
fesomia de la mare i de la població entera.

En ple segle XXI l’Espluga de Francolí sobresurt en 
l’estadística catalana per ser un dels pobles –potser 

el primer- que té més museus per càpita alhora que 
també destaca per ser un dels pobles que fa més fires 
per càpita. Certament, a l’Espluga s’hi celebren durant 
l’any cinc fires: al gener, la Fira de Sant Vicenç; per 
Setmana Santa, la Fira de Prehistòria; al maig, la Fira del 
Carquinyoli; al setembre, la Festa de la Verema, que és 
també com una fira; i al desembre, la Fira de l’Oli. Llevat 
de la Festa de la Verema, de les tres darreres, no n’hi cap 
de postissa, d’artificial, perquè totes elles es basen en 
productes i fets propis d’una autenticitat incontestable.

Molt segur que ja n’haureu vist més d’una en primera 
persona, però no resulta gens sobrer que les puguem 
conèixer amb més detall. Començarem com comença 
l’any, pel mes de gener.

La Fira de Sant Vicenç ha estat de sempre la fira de 
contingut agrícola per excel·lència perquè no ha perdut 
mai aquest component, tot i que amb el progrés i la 
industrialització va anar cedint terreny per convertir-
se més en multisectorial. Com a activitat de fira, ara 
el sector agrícola i l’industrial ja no tenen l’èxit de fa 
uns anys, la qual cosa ha fet que totes les fires locals i 
comarcals d’aquest estil s’haguessin de reconvertir o 
desaparèixer. En el cas de l’Espluga de Francolí, després 
d’un parell d’edicions en què va compartir espai amb 
la Fira de la Prehistòria, el darrer any va encaminar el 
seu horitzó cap a l’artesania i els productes locals junt 
amb l’agricultura, aquesta però amb una presència 
poc més que testimonial. I es va poder comprovar que 
aquest pot ser, i ha de ser, el seu futur: una fira que 
manté el component agrícola, perquè ha estat la seva 
raó de ser, però que s’obre amb força cap a l’exposició 
de tots els productes, alimentaris o d’altre tipus, que 
elaborin els artesans de l’Espluga i dels pobles veïns; i, 
sobretot, s’obre amb més força encara cap a l’exhibició 

Fira de Sant Vicenç  gener

Fira de prehistòria  setmana santa

Fira del carquinyoli  maig 

Festa de la verema  setembre

Fira de l’oli desembre

CALENDARI DE FIRES

L’ESPLUGA ET PORTA DE FIRES

com l’indret on tenien lloc, de manera que aquesta 
representació aconsegueix cotes ben altes d’autenticitat 
i realisme. En aquesta tercera edició de la Fira gairebé 
tres mil persones van participar en algun dels vint-i-cinc 
tallers i demostracions que funcionaven de manera 
simultània, a més poder degustar un dinar neolític i 
acompanyat de xerrades, exposicions i pel·lícules sobre 
aquelles èpoques. 

De carquinyolis, fa més de cent anys que se’n fan a 
l’Espluga. Concretament, l’any 1888 en Joan Farré 
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FIRES DE L’ESPLUGA

A dalt, 
Deliciosos productes en 

la  Fira del Carquinyoli.

A sota,
Oficis antics  a la Fira de 

la Prehistòria.

al carrer i  mostrant públicament l’elaboració dels 
carquinyolis i d’altres productes de pastisseria local. La 
intenció és doble: reivindicar el procés artesanal del 
producte i popularitzar el seu consum, no fos cas que 
passés com la paraula craquinyar, un sinònim del verb 
cruixir, que és el soroll que fa el carquinyoli quan es 
mossega, que ja no s’utilitza en l’actualitat després de 
caure en desús.

Afirmar que passat l’estiu és època de verema no és 
descobrir la sopa d’all, ni de bon tros. Des que en tenim 
notícies, sempre ha estat així. A l’Espluga i a la Conca, 
la vinya és un dels conreus principals i el raïm i tots els 
seus derivats han estat durant molts anys el pal de paller 
de l’economia familiar. Ni la fatídica fil·loxera va poder 
fer desaparèixer del tot els ceps perquè els humans van 
guanyar-li la partida a la malaltia. La importància de la 
verema -l’hora de la veritat perquè es tracta del moment 
de la collita, de comprovar quins resultats ha generat 
la feina de tot un any- sembla del tot inqüestionable. 
Per tant, aquest moment àlgid és lògic que se celebri 
amb una festa –tot i que els fruits encara no són al sac 
ni ben lligats- amb el desig d’aconseguir els màxims 
rendiments de la dedicació al camp. És una festa que 
agafa la fesomia d’una fira perquè tots els participants 
ensenyen de la millor manera possible els seus 
productes amb la intenció inequívoca d’enamorar els 
visitants i produir l’intercanvi que produeix qualsevol fira 
que vulgui anomenar-se així. Contemplar els productes, 
consumir-los i adquirir-los és tot un sol fet firal, que va 

acompanyat d’altres actes (concursos de raïms, primera 
piada, xerrades, exposicions, àpats i ball) que donen 
més vistositat a la festa. Des dels anys setanta del segle 
passat, s’han fet ja trenta-cinc edicions de fira-festa en 
les quals durant un cap de setmana, majoritàriament de 
setembre, celebrem la genial relació que l’home manté 
amb la terra.

Ens traslladem tres mesos en el calendari però 
continuem amb el mateix esperit de relació amb la 
natura. Canviem els ceps per les oliveres, però mantenim 
la fidelitat a les nostres arrels. Ara per obtenir oli en 
comptes de vi. Però la història és cosina germana de la 
relatada en la fira anterior. Pel cas que ens ocupa -no cal 
que precisem amb exactitud quin dels dos productes és 
més vell ni més espluguí-, l’oli és la segona pota de tres 
que sustenten la base dels conreus mediterranis, junt 
amb els cereals i la vinya. Una vella terna avui traduïda a 
l’àmbit firal: Fira de l’Oli, de la Verema i del Carquinyoli.

El fruit de l’olivera va patir alguns atzucacs quan el van 
acusar de ser el responsable de no se sap ben bé quines 
malalties a fi i que altres olis forasters ocupessin el seu 
lloc. La climatologia normalment adversa en el temps 
de la recol·lecció va fer recular el seu conreu a moltes 
poblacions de la nostra comarca. Però la tossuderia 

FIRA DE LA VEREMA

La vinya ha estat, 
de sempre, un dels 
principals conreus de 
l’Espluga.

Gamell, l’avi de l’actual pastisser de “Cal Gamell”, va 
obrir la “Confiteria la Palma” i revolucionà el món 
del carquinyoli, transformant l’elaboració dels antics 
carquinyolis que havia après de fer a “Cal Rosquilles” de 
Tarragona, on va fer l’aprenentatge de l’ofici de pastisser.

Els vells carquinyolis eren els pastissos més baixos de les 
pastisseries, ja que tota la pasta sobrera d’altres fornades 
i de diferents especialitats era barrejada i aprofitada per 
fer carquinyolis; en conseqüència, la pasta era de qualitat 
molt basta i un cop cuita quedava resseca i sense 
forma definida. En Joan Farré va buscar la combinació 
adequada per fer-li perdre aquestes característiques, 
de manera que fossin més petits i trencadissos i que 
cruixissin en mossegar-los. En Joan ja no va utilitzar els 
sobrants sinó que incorporà com a ingredients la farina 
bona, el sucre i les ametlles de qualitat i li incorporà 
essències. Va obtenir una pasta que col·locava a les 
llaunes del forn en forma de tires llargues de mig metre 
i les va coure al forn de llenya. Un cop cuits els tallava 
en calent a la mida que coneixem avui dia, tots igual. 
Els va fer tastar als hostes de les fondes que hi havia 
aleshores a l’Espluga (Cal Sagal i Ca l’Ibèric) i en tenir 
bona acceptació els va començar a distribuir cap a Reus 
i més endavant cap a Tarragona, Vilanova, Lleida, Madrid 
i Sevilla.

En l’actualitat, majoritàriament, els carquinyolis 
acompanyen les postres, però també es poden prendre 
sucats o no amb cava, vi dolç, vi ranci, cafè, llet i fins i tot 
amb aigua. Els bons restauradors també els fan servir 
per fer picades en els rostits i en els menjars de qualitat. 
Avui a l’Espluga de Francolí mitja dotzena de pastissers 
i forners elaboren carquinyolis i en distribueixen 
per Catalunya i l’Estat espanyol, sota la protecció de 
la Denominació d’Origen Comarcal de productes 
alimentaris.

D’aquesta manera arribem a l’any 2003, quan 
l’Ajuntament de l’Espluga de Francolí i els diversos 
forners i pastissers del municipi es posen d’acord per 
celebrar la I Fira del Carquinyoli, traslladant els obradors 

de les amples soques d’aquest arbre i la reivindicació 
sana dels bons homes ha tornat la dignitat furtada a 
un producte excel·lent. D’uns anys ençà, l’oli d’oliva ha 
retrobat la categoria que sempre se li havia atorgat. I 
com passa amb el raïm, abans de la feina grossa es fa 
la festa, la Fira de l’Oli. Ningú no s’espera a alliberar les 
branques atapeïdes de fruits, la majoria en forma de 
paràbola invertida, i a començaments de desembre 
la Cooperativa de l’Espluga convoca la Fira de l’Oli 
encara que només sigui per un matí en què s’assaborirà 
el primer tast d’oli amb torrada, acompanyat d’una 
llonganissa amb fesols per atenuar el consum del líquid 
de color d’or. Tres edicions que ens semblen trenta, de 
tan nostra que la sentim.
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