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L’Ajuntament de Salt, a través del Consorci de Benestar 
Social Gironès-Salt, va iniciar al mes de maig el projecte 
d’intervenció socioeducativa per a joves “Tarda Oberta”. 
L’objectiu d’aquesta acció comunitària és intervenir amb 
els/les joves que passen moltes hores a les places i als 
carrers de Salt, per tal d’atendre les seves necessitats 
personals, socials i educatives i, al mateix temps, prevenir, 
detectar i disminuir conductes de risc.
 
Per reforçar aquesta tasca al carrer, des de l'Ajuntament 
també s'incorporaran 2 agents cívics i un mediador que 
es coordinaran amb els educadors aportats pel Consorci 
de Benestar Social Gironès-Salt. Els agents cívics faran 
tasques d'informació, sensibilització i promoció d'actituds 
cíviques per tal de fomentar accions de bona convivència 
i respecte entre la ciutadania, així com el bon ús dels béns 
públics i privats de la ciutat.

El projecte “Tarda Oberta” és una acció d’intervenció 
socioeducativa formada per dos d’educadors socials, els 
quals treballaran en el medi obert de Salt. L’objectiu és 
aconseguir un contacte directe amb els joves menors que 
passen moltes hores a les places i carrers del municipi i 
establir-ne un vincle, que permeti analitzar i detectar ne-
cessitats i situacions concretes, i realitzar un conjunt 
d’intervencions a través dels diferents serveis i recursos 
municipals.

ACCIÓ EDUCATIVA AL CARRER

L'Ajuntament  ha signat un conveni amb l’Obra 
Social “la Caixa” que permetrà als alumnes 
de primària de Salt gaudir de les sortides 
culturals programades a les escoles. La vo-
luntat és evitar que la situació socioeconòmi-
ca de les famílies sigui un fre per l'accés dels 
alumnes a la cultura.
 
L’alcalde i la Directora d’Institucions a Girona 
de Caixabank han signat l'acord que suposa 
una aportació de 6.000€ per assegurar les 
sortides dels alumnes dels centres públics de 
primària de Salt. En total, pràcticament 1.700 
alumnes podran gaudir d’aquesta ajuda, que 
es va engegar durant aquesta legislatura.
 
Els equips directius dels diferents centres es-
colars van evidenciar i transmetre, durant les 
visites periòdiques de l'alcalde i el regidor 
d'ensenyament la di� cultat per gestionar les 
sortides dels diferents centres escolars degut 
a la realitat socioeconòmica de les famílies, 
sovint amb molt poc poder adquisitiu i amb 
di� cultats per fer front a despeses extra.

GARANTIDES LES 
SORTIDES CULTURALS
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El passat dimecres dia 20 de juny la Farmàcia Baleri 
vam posar � l a l’agulla per promocionar “fer salut” 
d’una manera original i diferent! Vam organitzar una 
caminada popular!

La comitiva es va trobar davant de la farmàcia (al 
carrer Pla de Salt), per sortir tots plegats, petits i 
grans. Hi estaven tots convidats i vam aplegar des 
de 6 mesos � ns a 87 anys una bona pila de gent. 
Vam anar cap al Rentador de les dones i a fer una 
volta sota els arbres de les Deveses, que la tarda era 
molt calorosa i a l’ombra s’hi estava molt bé.

A la tornada, ens vam recuperar amb l’aire condicio-
nat i una beguda fresca amb magnesi per cuidar els 
músculs. Va ser una tarda diferent i amb bona com-
panyia.  Ens hem compromès a repetir l’experiència 
a la tardor i us hi esperem a tots. Estigueu atents a 
les nostres xarxes socials!

Moltes gràcies a totes les persones que heu cami-
nat i compartit una estona amb nosaltres!

Fem salut!

TOT FENT BARRI, FEM SALUT!
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CONCURS de GOTS 
de la Festa Major 
d e  S a l t  2 0 1 8

Sergio Valero, ha estat l'artista creador 
de "la xerinola saltenca", la il·lustració 
guanyadora del concurs de disseny 
dels gots reutilitzables de la Festa Ma-
jor de Salt, organitzat per l'Àrea de Jo-
ventut i Festes de Salt, el veredicte l'ha 
fet públic Min Cunill, regidor d'educació 
i joventut.

S'han presentat propostes de joves des 
dels dotze � ns als vint-i-nou anys. El ju-
rat ha valorat molt positivament la va-
rietat de les quinze propostes presen-
tades, i des de l'organització s'anima 
a participar de les pròximes edicions 
d'aquest concurs, que ja és tot una tra-
dició en el municipi.
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CREMA DE CRANCS
Ingredients:
500 g de crancs
1 porro
1 pastanaga
1 ceba
1 fulla d’api
10 fulles d’espinacs
200 g de tomata

MENÚ DE FESTA MAJOR, 
a càrrec de Les Cuineres de Salt

Elaboració:
Poseu totes les verdures a coure en una cassola i quan faltin pocs minuts per acabar la cocció, afegiu-hi la 
tomata.
En una paella a part, salpebreu els crancs i els saltegeu. 
A continuació ho poseu tot dins d’una olla i amb la mà de morter ho aixafeu bé i ho feu bullir amb aigua durant 
20 minuts.
Finalment, tritureu-ho amb la batedora i passeu-ho pel colador xinès pressionant bé per a treure el suc dels 
crancs.
Si us agrada més espès, s’hi pot afegir crema d’arròs.

Recepta de la Sra. Teresa Bosch

BACALLÀ A LA MUSSELINA AMB CRUIXENT D’ALL
Ingredients:
2 trossos de llom de bacallà dessalat a gust del consumidor
50 g de crosta de pa
1 carxofa gran
8 alls tendres
1 ou
oli de gira-sol 
oli d’oliva 0.4º
unes gotes de vinagre
sal

Elaboració:
Comenceu preparant una musselina d’all. Escaliveu sis alls tendres i reserveu-los.
Un cop siguin freds poseu la polpa dels alls escalivats en un vas de batedora juntament amb l’ou, sal, unes gotes 
de vinagre i un raig d’oli d’oliva; procediu a batre-ho � ns aconseguir que tingui la consistència d’una maionesa. 
Reserveu-la a la nevera.

Agafeu la crosta de pa i humitegeu-la, removeu-la � ns a aconseguir que tota estigui igual d’humida, que no molla.

Poseu un rajolí d’oli en una paella i quan sigui calenta, hi afegireu un parell d’alls tallats ben petits, deixant-los 
daurar un minut, incorporeu les molles i comenceu a remoure per tal d’aconseguir una cocció uniforme.
En un cassó amb força oli de gira-sol posareu el bacallà a con� tar, ha d’estar totalment recobert per l’oli i a una 
temperatura que ha d’estar entre 50º i 60º i mai superar-los, durant uns deu minuts depenent de la mida de la peça.
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Un cop con� tat el bacallà traieu-lo 
del cassó i escorreu-lo per tal 
d’eliminar l’excés d’oli, un cop 
escorregut poseu-lo en una safata per 
anar al forn i cobriu-lo amb la mussolina d’all, 
posant-lo al forn amb el gratinador encès per tal 
de donar-li color.

Per muntar el plat doneu un cop de calor a les molles 

PASTÍS DE PASTANAGA
Ingredients:
3 pastanagues
20 g de coco
1 cullerada petita de canyella
1 pols petit de nou moscada
3 ous
125 g de sucre
1 sobre de Royal
Unes quantes nous
150 g de farina
50 g de farina d’ametlla
100 g de mantega

Elaboració:
Ratlleu les pastanagues. A part bateu els ous, i aneu-hi incorporant la resta d’ingredients: el sucre, la mantega, 
la farina, la canyella, el coco, la nou moscada, les nous, la farina d’ametlla i el sobre de Royal. Quan està ben  
barrejat, s’hi incorpora la pastanaga i es posa en un motlle de púding al forn a 170 graus durant 40 minuts.

Recepta de la Sra. Pilar Masferrer

i un cop siguin calentes poseu-les fent una franja al fons del plat, poseu el bacallà amb la mussolina daurada, 
� nalment decoreu-lo amb els trossets de carxofa fregida.

Recepta de la Sra. Pilar Masferrer
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Aicha Crif                      09/05/2018
Issa Leonardo Sidibe      10/05/2018
Jannat El Arousi                 12/05/2018
Claudia Molero Lozano      12/05/2018
Aissatou Bany             13/05/2018
Luken Ramírez Inchaustegui       14/05/2018
Liv Montero Carretero         15/05/2018
Joan Solà Sáncho   15/05/2018
Firas Chariaa               15/05/2018
Maher Benzakour El Abous      16/05/2018       
Samuel Barbosa  Correa Borges 17/05/2018
Adama Ceesay                  18/05/2018
Hawa Ceesay                        19/05/2018
Pau Vela Jurado                   21/05/2018
Lina El Fidai                   17/05/2018
Aissatou Jagana Sillah             20/05/2018
Hafsa Ouchan Boubes         20/05/2018
Ayoub Lakbir Raiss             19/05/2018
Caleb Linares Escamilla        23/05/2018
Mohammed Amine Ghaffour       23/05/2018
Sedia Mareka                23/05/2018
Ke Han Wu                23/05/2018
Ainoa Castillo Calle         24/05/2018
Maher El Arguioui Boutjallikht       24/05/2018
Abdalay Danso Njie         24/05/2018
Rim Nassiri             24/05/2018
Eddine Sima Toison           24/05/2018
Fatoumata Binta Diallo Barry       24/05/2018
Greta Sugliani Portella          26/05/2018
Jinan El Morabit           27/05/2018
Gracious Owen              28/05/2018
Omar Baali Ouahimad           31/05/2018
Aicha Boudjemaa            01/06/2018
Valeri Shanice Avilés Avilés      04/06/2018
Nil Quera Ponsati            04/06/2018
Walae El Bouaazzati           05/06/2018
Ndjeki Vidal Balaña            06/06/2018
Eleonor Almodovar Kobzeva       06/06/2018
Nicole Zapata Lumbreras        06/06/2018
Dahlia Marco López         07/06/2018
Chris Ikechukwu Nwoke       07/06/2018
Laia Vila Lliurat            08/06/2018
Mariam Ait Belarbi Taligui          08/06/2018
Damanpreet Singh             08/06/2018
Umu Jaiteh            09/06/2018
Lucas Cabo Guallar            09/06/2018
Ibrahim Jawara Cessay             10/06/2018
Janu Cámara Herrero             11/06/2018
Abdessamad Faress   13/06/2018
Laouratou Barry        15/06/2018
Muhamed El Azouti El Ouarti      15/06/2018

 

CASAMENTS
Said Lahraoui Ouimhamdi      10/05/2018
Nabila Montaser                          

Joan Torro Vilert        17/05/2018
Laura Meléndez Ylla                    

Jose Reche Garcia       18/05/2018 
Núria Calvet Casas                   

Victor Alfonso Hernández Salgado     18/05/2018
Carmen Patricia Velázquez Velásquez     

Vangelis Maximiliano Conte Salazar     18/05/2018
Yolanda Merino González                 

Mustafa Aakid Harchai                  18/05/2018 
Najat Aazouz                            

Emilio Ernesto Sánchez Rubio      21/05/2018
Tania Carreras Castilla             

Eduardo Mato Figueras      25/05/2018
Carla Rebollo Manzano             

Javier López Pulido        04/06/2018
Rebeca Pereira Medrano           

Abdelmajid El Morabit                  20/06/2018 
Cristina Pelach Garcia               
 

NAIXEMENTS
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Hem tingut uns mesos de maig i de juny molt normals tèrmicament, almenys si considerem el període 
2000-2018, la temperatura mitjana del maig va ser de 18,2 ºC, 0,1ºC inferior a la mitjana d’aquest 
període, la de juny va ser de 23,1ºC, 0,2º superior al promig d’aquest període. Pel que fa a la precipitació 
el maig va ser plujós, 123,9 mm, amb una anomalia pluviomètrica de 48,4+ mm, i el mes de juny va ser 
normal, 39,9 mm, tot i que lleugerament sec, però entrant dins dels paràmetres de la normalitat amb 
una anomalia de -4,8 mm. El mes de maig va tenir rècord de dies de precipitació, 19, de tot el període, 
però la seva precipitació total el situen com el 4t més plujós de la sèrie, el més plujós és el de 2002 amb 
197,2 mm. El mes de maig va tenir una temperatura mínima absoluta de -1ºC a les Deveses de Salt, és 
el rècord de la sèrie d’aquest observatori, del qual tenim dades des de 2001. A l’observatori de Salt-
Plaça Sant Cugat la temperatura mínima absoluta del maig, 4,2 ºC, assolida el dia 2, fou la més baixa en 
un maig, superant els 4,5º de 2016 i 4,6º de 2001. El mes de juny va tenir una onada de calor moderada, 
amb una temperatura màxima absoluta de 34,5 ºC. No obstant, més que pels pics de calor aquest mes 
s’ha caracteritzat per la calor constant a partir del dia 15 de juny, quan la majoria de dies han passat 
de 30 ºC de màxima. S’ha de remarcar l’elevada nuvolositat, 22 dies serens aquests primers 6 mesos 
d’any a Salt, quan el promig és de 40 dies, aquest juny només va tenir 4 dies serens.

RESUM TEMPERATURES -  MAIG I JUNY
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