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Sant Andreu de Tona
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Celebracions Litúrgiques

 Agenda

Conferència Quaresmal
El dilluns dia 16, a les 7 de la tarda, a la Recto-
ria, entorn del grup de formació bíblica, Mn. Jordi 
Castellet ens parlarà de salut, salvació, vida sana 
i vida santa. És obert a tothom.

Recés i convivència quaresmal
Dilluns a tres quarts de NOU del matí, Ofici de 
laudes, i a les NOU, Celebració de la Paraula i 
comunió eucarística. 

Dimarts, dimecres i divendres, a tres quarts de 
NOU del matí, Ofici de laudes i Missa.

El dijous, a 2/4 de SIS de la tarda, Adoració eu-
carística, i a les SET, Missa vespertina. 

Dissabte dia 14
Santes Perpètua i Felicitat, màrtirs. Memòria.
A les SET del vespre, Missa de vigília, a la cape-
lla fonda.

Diumenge dia 15,
Dominica Laetare
A les DEU del matí, Missa matinal. i a 1/4 d’UNA 
del migdia, Missa solemne, a la capella fonda. 

Demà dilluns dia 9 de març, a les SIS de la 
tarda, temps de pregària i contemplació, a la 
capella fonda.

Els divendres de Quaresma són dies d’abstinència 
de menjar carn.

Dilluns passat l’equip de neteja va fer una actuació 
a la capella fonda i la sagristia. Els agraïm la seva 
generosa aportació a la comunitat.

Moments del recés d’inici del camí quaresmal 
que, dissabte passat, vam fer a la casa d’exercicis 
d’Els Hostalets. Un dia de convivència i pregària 
compartida. Mn Joan Prat va enriquir-nos amb la 
seva exhoració i, -en la tertúlia-, amb les vivències 
seu treball a la presó i com a exhorcista diocesà.
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Pots fer el teu donatiu amb BIZUM 09551 Despatx parroquial Divendres de 6 a 8 del vespre, a la rectoria

Funeral

Diumenge vinent dia 15 a les cinc de la tarda a 
la capella fonda, celebrarem la missa funeral 
per en Pere Bau Arumí, de 80 anys, casat amb 
la Carme Autonell Arumí. En Pere havia nascut 
a Calldetenes i vivia a Tona. Va morir a l‘Hospital 
de la Santa Creu de Vic el ja passat dissabte 28 
de febrer. 

Exèquies

El dilluns dia 27 de febrer a les quatre de la tarda 
vam celebrar la Missa exequial de la Maria Carme 
Viñets Relats, de 82 anys, casada amb en Josep 
Casanovas Casanovas. La Maria Carme havia 
nascut a Tona, on vivia. Va morir a l‘Hospital de la 
Santa Creu de Vic.

L‘endemà dimarts, dia 28 de febrer, a les cinc de la 
tarda, vam celebrar la Missa exequial de l‘Agustí 
Oliva Castaño de 60 anys. L‘Agustí havia nascut a 
Tona, on vivia i va morir sobtadament.

El dimarts dia 3 de març a les onze del matí, vam 
celebrar la Missa exequial de la Montserrat Oms 
Mir de 90 anys, vídua d‘en Ventura Boix Jordà. La 
Montserrat havia nascut a Balenyà, vivia a Tona i 
va morir a l‘Hospital Universitari de Vic.

Que reposin en la pau del Senyor i participin del 
banquet de les noces eternes de l‘Anyell.

Intencions de Misses

Diumenge dia 8, a les deu del matí, per en 
Jaume Masó Durán. I a 1/4 d‘una del migdia, per 
la Dolors Blancafort Coromina.
Dimarts dia 10, per la Geronima Berenguer.
Dimecres dia 11, per en Carlos Auferil Solà.
Dijous dia 12, pels difunts de les families que 
acullen la capelleta de la Sagrada Família dels 
carrers Guillem Montrodon, Pompeu Fabra i 
Amèrica.
Divendres dia 13, per l‘Anna Carreras.
Dissabte dia 14, per en Josep Molist Font i difunts 
de la família. 
Diumenge dia 8, a les deu del matí, per l‘Angelina 
Romeu Casas en el 9è aniversari. I a 1/4 d‘una 
del migdia, per en Manuel Ramos Ocaña en el 
16è aniversari, i pels esposos Joan Lleopart Prat i 
Dolors Coll Roqueta, i difunts de la família

La col·lecta de diumenge passat, dia 1 de març, 
va ser de 202,96€. 

El Marmitako

El nom d’aquest plat prové de la Marmita, l’olla on 
es coïa aquest guisat de tonyina blanca (conegut 
com a bonítol del nord) i que menjaven els 
pescadors en els vaixells atuners del País Basc, 
Cantàbria i Astúries. Es tracta d’una cassola, 
elaborada amb patates, ceba, pebrot i tomàquet. 
Un plat senzill, però molt gustós. Avui per avui, és 
molt popular en tota la zona de la costa càntabra 
i la seva elaboració pot ser tant diversa com els i 
les cuineres que el fan. És, doncs, un plat típic de 
la gastronomia de la costa del nord i que solia fer-
se a l’estiu, perquè era el temps de la pesca del 
bonítol. Avui que la tonyina fresca és assequible 
en tots els mercats i a totes les èpoques de l’any, 
aquest plat ens ofereix la possibilitat de descobrir-
lo en temps de Quaresma.

Salvant les variants, una forma senzilla de cuinar-
lo és la que fa el rector. En una cassola que pot 
o no ser de terra cuita hi farem un sofregit o bé, 
senzillament, hi dorarem la ceba tallada petita. Si 
hi posem pebrot mirarem que es faci una mica més 
que la ceba, i, si hi posem tomàquet, el deixarem 
sofregir. Els condiments, a gust. Hi posaríem pebre 
vermell picant i/o pebre negre i, segons costum, 
hi podem posar una mica de curry, cúrcuma i un 
pols d’orenga. Hi afegirem les patates tallades 
de forma escardejada, hi afegirem caldo de peix, 
si en tenim o, senzillament, aigua. I ho deixarem 
bullir fins que les patates s’hagin cuit. Ho salarem 
i, paral·lelament, haurem saltejat la tonyina fresca 
o el bonítol tallat a daus i salpebrat a la paella. Es 
tracta de passar-lo i rossejar-lo sense que es faci 
gaire. Que quedi una mica cruet. S’acabarà de 
fer quan el tirem a la marmita o a l‘olla amb tota 
la menja. Uns pocs minuts. Tasta-lo, corregir la 
salabror i cruspir-lo calent.


