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AMB UN DEFENSOR DEL PIRINEU. LAmadeu Gallart

Sort és un dels homes que més ha batallat perque la Vegueria de I’Alt Pirineu sigui una

realitat. Nascut a la Seu d’Urgell abril del 1947 és fill de cal Gallart, una casa reconeguda

a muntanya per comerciar amb vins i licors. Ha compaginat el negoci familiar i una gestoria

amb el seu neguit social i politic. Va ser el primer alcalde democratic de la Seu després de la

dictadura franquista i els seus primers passos com a ‘politic de seca’ els va fer en els anomenats

Grups de ’Alt Pirineu (GAP).

Carles Pont > text // Xavier Llongueras > FoToGRAFIA

Gall

Ens ho van avisar les persones que
vam consultar per documentar-nos
1 ho vam corroborar amb escreix la
tarda d’agradable conversa que man-
tinguérem en el seu despatx de ges-
tor: la gran deéria de I’Amadeu Ga-
llart és el reconeixement de I'Alt
Pirineu. El seu discurs és directe,
franc, sense estridéncies. Fa mar-
rades mentre enraona i vessa argu-
ments documentats gracies al posit
que li confereixen les dues carreres
que va estudiar: Economiques i His-
toria. Es posa poques plomes quan
fa balang del seu periple vital 1, en
canvi, li agrada dir pel nom els qui
I'acompanyaren en les seves «batalles
de joventut». Parla amb gran respec-
te dels companys del seu partit, Ini-
ciativa per Catalunya-Verds (ICV),
perd tampoc escatima lloances pels

[Bellver de Cerdanya, 1974. Periodistal
[Terrassa, 1963. Fotograf]
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adversaris de les altres formacions
politiques. Els seus posicionaments
socials no han fet giragonses, defen-
sa semblants arguments que ja I'en-
lluernaven fa més de quaranta anys
quan lluitava a favor de la democra-
cia i es passejava per les comarques
de muntanya amb un Seat 850 «com
si téssim la missi6.»

-Sou d’una familia molt arrelada al
Pirineu?

—«Si. El meu besavi era de Tremp, va
venir perque era funcionari de I'Es-
tat 1 el van destinar aqui, a la Seu.
El meu avi era secretari de ’Ajun-
tament de la Seu i agent de duanes,
tenia un oncle que era advocat, 1 una
altra tia que era advocada, de les pri-
meres que van exercir. Per part de
mare provenien de la Vall d’Alinya.

Amadeu

art

El meu pare va obrir una comercial
de vins i licors. Es deia Nicolau, i la
mare, Pilar. Quan jo tenia 19 anys el
Imeu pare es va morir, em va marcar
molt! Som dos germans, la Pilar i jo
mateix. Ella porta directament el ne-
goci familiar i jo hi col-laboro.»

—Heu fet un xic de tot en aquesta
vida, no?

—«Home si. Vaig estudiar Econo-
miques 1 Historia Contemporania
1 em vaig establir com a gestor ad-
ministratiu, que és una manera com
una altra de guanyar-se la vida. Vaig
fer 20 anys de representant de vins i
en porto 24 de gestor administratiu
amb el meu soci, el Lluis Pallarés.
Vaig fer quatre anys d’alcalde de la
Seu 1 quatre més de primer tinent
d’alcalde.»
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—Aquesta inquietud per la politica
d’on us prové?

—«Erem una familia polititzada, el
meu avi era el representant dels li-
berals dinastics. El meu pare i els
meus oncles es van veure frustrats
politicament per la Guerra Civil,
encara que professionalment els
va anar bé. I aleshores els fills vam
absorbir aquesta faceta politica que
ja la tenfem de joves. A la Univer-
sitat ja hi havia el Sindicat Demo-
cratic d’Estudiants i em va refermar
les meves inquietuds. Vaig estudiar
Economiques els anys seixanta i
Historia els anys setanta, dues eta-
pes molt diferents, perd molt inte-
ressants alhora.»

-I torneu cap a la Seu en acabar els
estudis?

—«De fet no en marxo mai. Aquells
anys comenca la meva implicacié en
la politica territorial a partir del cine-
club, que és una historia que es re-
peteix en molts llocs 1 en gent de la
meva edat. Ens ho vam agafar amb
estima 1 vam ajudar a constituir la
secci6 de I’Alt Pirineu dels cineclubs
catalans. I amb molta col-laboracié
amb els amics de Puigcerda; tam-
bé anavem cap als Pallars... Sobretot
ens va ajudar molt el Pasqual Ingla
1 Torra, que era capelld. D’aqui ve
una mica aquest concepte de I’Alt
Pirineu, crec que va comengar a tra-
vés del cineclub. També m’implico
amb la delegacié d’Omnium Cultu-
ral, també inspirat en I’Alt Pirineu i
amb gran disgust dels de Lleida. Lli-
gatamb tot aix0 van néixer els Grups
de I'Alt Pirineu (GAP). Erem gent
més aviat progressista perqueé aquells
anys setanta es podia ser poca cosa
més. En els temes més locals de la
Seu van ser molt importants tots els
treballs que varem fer a través del

15
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ELS ROVIRA DE SAGAS. Els Rovira de Sagds sén

una nissaga famosa perqué Uestabliment que regenta un dels germans, I’Oriol, té una estrella

Michelin. Pero la historia de la familia esta documentada de set segles enrere. El repte de

la generacié actual va consistir a desafiar el punt d’inflexié que van suposar els incendis del

1994 a la Catalunya Central. Ho han aconseguit unint esforcos per fer iis amb creativitat

de terres i masoveries.

Benigne Rafart > text // Ramon Vilalta > Fotocraria

Pagesos que ho
tenen tot 1 a tocar

Anant per la carretera de Berga a Vic,
després d’Olvan, trobem el municipi
de Sagas. Es a poc més de 10 km de
Gironella. La carretera transcorre
entre camps. Al nucli de Sagas,
s’hi arriba a través d’una bifurcacid,
sén un grupet de cases al voltant de
Iesglésia parroquial dedicada a Sant
Andreu. Va ser consagrada el 903,
com altres d’aquesta zona, pel bisbe
Nantigfs d’Urgell. Ledifici actual
data del segle XI 1 ha estat molt mo-
dificat. A Sagas, la carretera li déna
caracter. Masies antigues, cases de
construccié més moderna. Seguint
la carretera en direccié a Prats de
Llucanes, deixem enrere el trencall
que vaal nucliial cap de poc trobem
la casa Malla. Aparquem el cotxe a la

[Avia, 1954. Mestre de Primaria]
[Artés, 1977. Fotograf]
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placeta que hi ha al davant. Malla és
la casa pairal del Rovira actuals.
Entrem a la casa. Ens hi espera
Dolors Prat Barniol, I'avia. Entrem
pel passadis. A les parets pengen
paisatges del pintor baganés Rafael
De Soto, tan apreciats a la comarca, i
altres, com una poesia visual de Joan
Brossa dedicada a un dels nois de la
casa, que al seu dia va ser destacat mi-
litant antimilitarista. La dedicatoria,
datada el 1989, diu: «A I'amic Jordi,
valent insubmis». La composici
de Brossa era per al programa de la
Caminada Popular de Sagis; altres
programes, els van fer artistes com
Cesc, Tisner, Miquel Marti i Pol i
Pilarin Bayés. Les caminades, que
tant &xit van tenir, es van deixar de

ter després dels incendis del 1994.

A la paret, també hi ha algunes
fotos d’Angel Prat Barniol (1906-
2001), pare de la Dolors. Hi reco-
neixem la famosa ‘Banyes’, molt
premiada al seu dia, que capta un
parell de bous llaurant amb el Pedra-
forca al darrere. Era de la familia que
regentava la carnisseria de la colonia
Viladomiu Vell. El 1931 es va casar
amb la pubilla de Vilardaga de la
Guardia de Sagas, Filomena Barni-
ol, 1 en va tenir cura de les finques.
Era un home de llibres i aficionat a
la fotografia. Mossén Viladés, en un
article que li va dedicar a LErol, diu
que la seva técnica consistia «a captar
la imatge des del millor angle i amb la
mdxima nitidesan.






CADI-PEDRAFORCA 11

PERFIL 40

Benigne Rafart > text // Ramon Vilalta > FotocraFia

[La Lola del Moli de Giiell

La Lola ens espera a la terrassa del bar
Flor de Neu de Berga. Entrem a casa i
comencem parlant de malalties, de quan
s’havien de refiar primer del metge de
Sant Lloreng i després del de Gésol
«perd sobretot de les herbes de la Do-
lores, la padrina de la Collada: per I'es-
patllat, em sembla que deia una oracié
1 tagafava els bragos; pel mal d’orella,
hi posava una mica endins llet de vaca
tebia; pel llobarro, llet de burra, bullir i
beure, i bona i dol¢a que era...»

Lesment a la guerra és inevitable;
ella en recorda un fet molt concret. «Hi
havia gent amagada, cinc o sis, que es
guardaven als voltants del Moli de Giiell
1 aquell dia eren a casa. El pare baixava
de Bonner i va trobar els guardies d’as-
salt; quan va voler fer senyals per avisar
a casa els guardies el van veure». Al seu
pare el van apallissar i es va haver de
passar un any a la presé. «Va arribar a les
tres de la nit carregat de polls. No ens el
van deixar veure fins 'endema, que es
va haver rentat.»

La Lola és la petita de tres germans.
Elseuaviiel seu germa, Joseps tots dos,
eren moliners. La nissaga va fer anar els
molins d’Olius, de la Corriu i de Giiell.
El de Giiell funcionava amb I'aigua del riu Aigua de Valls,
afluent del Cardener. «Cada dia es molien vuit o deu sacs de
farina per a les cases de I'Espa, Montcalb, Peguera, Vilaci-
reres, Moripol... Una mola era per a la farina del pa i I'al-
tra, per a la del bestiar. Es triava: el segd, els trits i la farina
blanca.» El seu pare pasturava el ramat, un centenar de caps,
acal Joan, de Bonner, i es cuidava de la terra. El padriva fer
el pa fins una setmana abans de morir. Pastaven una dot-
zena de pans de quatre quilos cada vuit dies. També feien
coquesd bones que eren! Hi posaven la mateixa pasta que
en el pa i hi afegien un raget d’oli, sucre 1 aiguardent.»

El senyor Jordi Panyella va escriure el 1951 al llibre Pe-
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DOLORS PASQUET

Va néixer i residir fins als 28
anys al Moli de Guell (Gdsol)
d’on el seu pare era masover.

En casar-se amb Joan Canal
—Genill- va anar a regentar la
botiga i fonda de cal Xisquet,
de Saldes, també coneguda

pel Cruse, per ser el lloc de
confluéncia entre la pista de
Magcaners a Gésol i la del Tossal
a Saldes. Des de la mort del
Genill (2002) viu a Berga, als
baixos d’un dels blocs de pisos
del carrer del Bruc, sobre el parc
i I’antiga caserna. Encara és la
Lola del Moli de Giell, de cal
Xisquet o del Cruse.

draforca que el Moli de Giiell era molt
petit 1 humil 1 hi feien servei de posada.
Hi havia els treballadors del bosc —fus-
ta per a la mina i els pals de la lum-— 1
els de la carretera. «La de Feners al Moli
de Giiell és del 1952. La van construir a
pic 1 pala una vintena d’homes, una colla
d’andalusos que espantava. Moltes ve-
gades no els entenia, perd ens haviem
d’anar espavilant.»

La Lola parla amb familiaritat de
I’época del maquisi el contraban. «<Amb
el Massana érem molt amics; ens bara-
llavem, jugant, i jo m’hi divertia molt.
Potser era molt dolent, pero per als po-
bres era bo. Un diala mare li va dir ‘amb
tot aixd que feu ens passara alguna cosa’
i ell li va assegurar: ‘A vosaltres no us
passara res’. A Gésol, hi havia els Sil-
vestre de ca la Rita, que eren pobres, i
el Massana els comprava els vestits. De
contrabandistes, també n’hi havia, eren
gent més aviat coneguda, encara n’hi ha
de vius...» Josep Albert Planes reprodu-
eix al llibre El contraban de frontera al Pi-
rineu catald, una frase del Genill sobre
aquesta activitat, «pofs anar fent si no fas
mal a ningii», 1 la interessant explicacié
sobre el caporal (cabo) Bello, de la Guar-
dia Civil, «era especialment dolent perqué el principal contraban-
dista de la zona era ell mateix». Fins 1 tot, explica el Genill,
una vegada va fer parar el tren de Guardiola a Manresa per
a carregar-hi els paquets de tabac que fins alla havia trans-
portat en un camiod.

El Genill va arribar al Moli de Giiell el 1952 com a
contractista de 'explotaci6 forestal. «Tenia els matxos, set
ovuit, iel cami6 el portava el Lluis, el seu germa. S’estaven
a casa. El Genill, treballar, treballar... Manar, el que feia ell
era manar. Havia fet el contraban, pero des del quaranta i
pico ho havia deixat. Suposo que portava tabac. Va estar uns
anys entre Andorra 1 Franca. El Petit de Figols el va encar-



o
e

rilar a fer carreteres i es va posar per ell. Primer la carrete-
ra, després dels pins.»

Al Moli de Gtiell, de vegades eren quinze o setze i ha-
vent sopat feien una bona cremada de rom i «vinga, a cantar
cangons, com la Garrafa d’un tamanyo colossal, el Gitano...
Draquella manera ens ho passavem prou bé». Cap all als
anys cinquanta, el pare de la Lola va comprar una radio de
piles, que ella encara conserva, amb la qual podien escol-
tar les noticies i la musica, sobretot de Radio Andorra. Set
o vuit anys abans de marxar havien posat una dinamo que
feia cremar una desena de bombetes. «El motor feia molt
soroll, perd les bombetes, de llum, poqueta. Pitjor abans,
només teniem espelmes 1 teies.»

Al llibre El massis del Pedraforca (1978) els muntanyencs
Agusti Jolis i M. Antonia Sim6 es refereixen a cal Xisquet
com a «petit establiment regentat per una familia molt aten-
ta. La mestressa és filla del Moli de Gtiell (...) [nom que]
ens evoca unes amables estades (...) ja que amb I'amo de la
casa baixarem una i altra vegada al clot del pont Cabradis».
El 1964 el Genill i la Lola van arribar al cruse de cal Xis-
quet, quan el Timoteu d’Avia ho va deixar per anar a viure
a Sabadell. «Abans era cal Pere Pastor, perd ho va comprar
el Xisquet i tot va ser cal Xisquet». Alla tenien botiga «de tot
una micar, i també feien menjars per als camionersi els tre-

balladors de la carretera. «El Genill primer portava els xais a
matar a G6sol, després en va aprendre i ho feia ell. Sis o set
cada setmana, depén». Durant uns anys van seguir celebrant
amb un ball la festa del 18 de juliol. Per ala Lola van ser anys
de feina darrere el taulell. El Genill s’ho mirava amb par-
simonia i desviava habilment les escomeses dels pixapins.
Lhome traficava amb gossos de cacera, esquelles de totes
mides 1 borrombes grosses, impossibles, de so greu i collar
de fusta de musicat boix. Mentre ell seguia les converses, la
Lola ens venia de tot 1 ens servia unes inoblidables arengades
salades. Ens les servia sobre el taulell 1 les menjavem a peu
dret acompanyades generosament amb vasos de vi de Porto
que provenia de les destil-leries Vila de Berga...

A Berga, la Lola hi té amigues amb qui va a passejar
1 no sap que és I'avorriment perqué darrere el pis mena
un hort —jardi que mostra ufanés els frescos colors de la
natura i a la més petita s’ofereix per a ajudar les persones
conegudes. El Moli de Giiell 1 cal Xisquet han estat per a
ella bones talaies per veure el pas dels dies, el pas de I'agri-
cultura de subsisténcia 1 I'apogeu de la mineria a I’¢poca
de les segones residéncies tancades bona part de I'any. La
deixem al pis de sobre el parc del Pla de I’Alemany vol-
tada d’olis del pais del Pedraforca del qual ella i el Genill
van formar part &

29



MEMORIA FOTOGRAFICA > CELEBRACIONS RELIGIOSES

Una comitiva religiosa acompanya els féretres de dues victimes d’un
accident laboral. El grup, encapcalat pel rector, puja per la placa
Viladomat en direccié cap a la parroquia de Santa Eulalia de Berga.

ANY: 1962
AUTOR:JOSEP DESEURAS I VILANOVA \
PROCEDENCIA: ARXIU COMARCAL DEL BERGUEDA

M4

Processo de
Setmana Santa,
a Berga. Els
confrares porten
el Crist Jacent
de la Pietat i son
custodiats pels
soldats.

ANY: 1965

AUTOR: JOSEP
DESEURAS I VILANOVA
PROCEDENCIA: ARXIU

COMARCAL DEL
BERGUEDA
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DOSSIER
EL PORCIELS EMBOTITS

S’aprofita de cap a peus [ PAc.36]

[Bellver de Cerdanya, 1974. Periodista]
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[Bellver de Cerdanya, 1965. Estudiés local]
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El rebost, cosa guardada [ rac.501

[Ger, 1976. Llicenciat en filologia catalana]

Perqué duri tot I'hivern [ rac.541

[Adrall, 1985. Historiador]

Matador a la menuda L rAc.561
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Pastat a casa del papa Luna [ ric.60]

[La Seu d’Urgell, 1970. Historiador]

Mig segle de feina a Cal Jaume [ Pic.641

[Mataré, 1971. Periodistal

Cal Meya de Puigcerdal ric.661]

A la capital a fer hotifarres [ ric.681

[Coll de Nargé, 1949. Filoleg]

D’artesans a vendre a I’engros [ pAG.70]

[Baga, 1988. Periodista]

Elaborar, vendre i explicar [ pAG.74]

[Barcelona, 1986. Periodista]

Matar, menjar i beure [ rPAc.781]

[Bellver, 1974. Treballador Social]

Perfils: Marti Perarnau / Emilia Capdevila [ pAcs.49/801

FIRES I MERCATS

DES DE L'ANTIGOR, LES NOSTRES VILES S'HAN OMPLERT DE PARADES EL DIA DE MERCAT: UNS VENIEN I ELS
ALTRES COMPRAVEN, COM A LES GRANS FIRES, QUE ENCARA AVUITENEN GRAN ANOMENADA. EN EL PROPER
NUMERO PARLAREM AMB MARXANTS, PAGESOS, TRACTANTS...
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EL PORCIELS EMBOTITS

S’aprofita

Carles Pont > Texr

En aquests temps d’estretors 1 fuetades economi-
ques Paprofitament esdevé imprescindible. Ho
comprovareu en aquest monografic que hem de-
dicat al porc, un animal que a les nostres latituds
ha estat un puntal en I'alimentacié i del qual fins
fa ben poc no es menyspreava cap peca del seu cos.
Els temps canvien i avui sembla que el colesterol,
les modes dietétiques, les finors i ruqueries diver-
ses, deixeu-m’ho dir, van bandejant tan preuat om-
nivor de les nostres menges diaries. Ja ho alertava
fa més de trenta anys I'escriptor Neéstor Lujin en
el proleg del llibre de Manuel Vizquez Montalbin
Lart del menjar a Catalunya: «He dit alguna vegada que
pretendre que la cuina catalana és solament una cuina d’oli
d’oliva és d’una inexactitud i una ingratitud imperdona-
bles. Liinic animal del pais que durant segles, a més d’ali-
mentar els catalans ha fet llurs delicies, és el porc. I quan
la cuina catalana ha deixat d’utilitzar el llard per fregir les
mongetes o per rostir un pollastre i ha emprat Uoli d’oliva,
tan noble per altra banda, alguns plats han perdut moltis-
sim de la seva gracia.»

La carn del porc, les visceres, el greix, els per-
nils i els preuats embotits ha fet créixer quantitats
notables de ciutadans de les nostres contrades. Tan-
mateix, I'engreix, la reproduccié i la matanga han
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canviat. Costa trobar cases que matin porc, si no és
a pages, 1 es van perdent maneres: de conservar, de
fer embotits, de cuinar... Es per tot plegat que hem
volgut anar a trobar els pocs matadors 1 mocaderes
que queden; hem explicat quins sén els cansaladers
que mantenen el negoci ben viu; els industrials que
han exportat més enlla del seu poble; i els pagesos i
els grangers que encara cuiden aquests animals.

En Tarticle que segueix aquesta presentacio,
el Salvador Vigo fa un repas exhaustiu de tots els
embotits que es fan a 'ambit del Cadi i el Pedrafor-
ca, n’explica la tradicid, els ingredients i les formes
de conservacié. Seguidament, la Pilar Marquez ha
anat a cal Mas Sec d’Avia 1 a la masada del Serrat
del Gall de Cercs perque ens expliquin com se les
empesquen per engreixar el bestiar. També al Ber-
gueda, el Quirze Grifell ha parlat amb tres mata-
dors de porcs per explicar quines eines empraven
per fer la ‘feina’ al porc.

El Lluis Obiols ens ha parlat del Mateu Grau,
de cal Mateu d’Alinya, 1 la Lourdes Bigorda, de ca
I’Andreu d’Albet, per coneixer la matanga i les es-
pécies que conserven millor la carn. Precisament,
perque 'embotit sigui bo ha de reposar en un re-
bost com cal. El Pere Pujol ha anat a cal Teresa de



Tallé i a cal Paulet de Coborrriu, on li han ense-

nyat dos dels millors rebostos de Cerdanya. També
a la Batllia, el Miquel Petit Farré ha parlat amb un
matador que durant quaranta anys va exercir I'ofi-
ci en cases d’arreu de la comarca i cansaladeries de
Bellver, el Pep Ros.

Ala Seu, el Carles Gascén ha fet un reportatge
al Ramon 1 la Teresa de Ca I’Ametller, una cansala-
deria historica del vell mig de la ciutat. Igualment,
Gascon fa un repas a les principals cansaladeries de
I’Alt Urgell, des de 'Obach d’Organya, als Planes
d’Estamariu, entre altres.

Molts dels cansaladers de Barcelona sén fills
de Cerdanya. Ho ha comprovat el Marcel Fité que
ha anat a parlar amb el Josep Maria Bragulat que
va canviar Prullans pel mercat de la Llibertat de la
capital catalana. A Cerdanya també queden molts
cansaladers, el Miquel Spa n’ha anat a veure dos
que tenen llarga tradicié: Cal Jaume a Bellver 1 Cal
Meya a Puigcerda.

Al Bergueda, hi ha grans industries del porc.
La Meritxell Prat ha parlat amb els d’Embotits
Obradors de Puig-reig, Carniques Valldan o Casa
Figols de Montmajor. A I'Alta Cerdanya, 1 també
amb un sentit molt comercial, hi ha els Bonzom,

que han convertit I'ofici de cansalader en un museu
a Sallagosa. El Guillem Lluch ens explica tots els de-
talls d’una familia que s’estimen molt I'ofici.

Dos articles repassen la historia del porc a les
nostres contrades. Cun és de I'Oriol Mercadal, que
es remunta al temps dels romans per explicar els
preuats pernils que s’elaboraven a Cerdanya; I'altre
text, és de I’historiador bergueda, Josep Noguera,
que fa un recorregut per la inddstria carnia de Berga
1les disputes politiques que se’n derivaven els anys
trenta del segle passat.

Hem deixat per a les darreries del dossier un
article que ens obrira la gana. El Marc Martinez ha
anatal mas Vilar de Montclar, on el Josep 1 la Ramo-
na expliquen I’apat de la matanca. Finalment, hem
fet un perfil a un matador, el Marti Perarnau d’Avia,
12 una mocadera, ’'Emilia Capdevila de la Seu.

Com tota tria, aquesta també, ens ha sortit im-
perfecta. Segurament els nostres lectors trobaran a
faltar molts cansaladers, xarcuters o criadors. Podem
esmenar-ho en propers niimeros d’aquesta mateixa
revista. Tanmateix, pensem que el conjunt de tex-
tos que hem seleccionat sén un bon reflex del posit
cultural que el porc encara té en 'ambit del Cadiiel
Pedraforca. Confiem que el tastet us agradi ¢

Una familia sencera en una matanca de
porc a Sagas, a les primeres décades
del segle XX // PROCEDENCIA: Familia
Rovira. Arxiu Comarcal del Bergueda.
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DOSSIER EL PORC I ELS EMBOTITS

Terra d’embotits

A LES COMARQUES DE L’AMBIT DE LA REVISTA, S’HI FAN EMBOTITS QUE TENEN COM A
BASE PRINCIPAL LA CARN DE PORC, SAL PER CONSERVAR I PEBRE PER DONAR-HI GUST

Salvador Vigo > TEXT

Diversos autors coincideixen a dir
que el Pirineu és el bressol dels em-
botits del pais. Lloren¢ Torrado ho
afirmava sense embuts i especifica-
va que la Cerdanya n’era 'epicen-
tre. Jaume Fibrega arriba a dir que
tanta diversitat i qualitat no es troba
enlloc més de la peninsula Ibérica
1 Manuel Vizquez Montalbin, que
és el territori més ric en embotits
d’Europa. També coincideixen quan
sostenen que des dels comtats de la
Catalunya Vella, aquests, s’haurien
estés a la resta del territori, i s’hau-
rien adaptat segons els llocs, el clima
i influéncies culturals.

Porc, sal i pebre. A la Cerdanya,
a I’Alt Urgell i el Bergueda, la base
dels embotits és, com en bona part

del pafs, el porc com a materia pri-
mera, la sal que els conserva i el
pebre negre que els déna un sabor
picant i aromatic. Pel que fa a I'ob-
tencié de la sal, tots tenien la vila de

Cardona com a punt de referéncia.
I és que aquest jaciment era un dels
més importants. Se sap que cerdans
ialturgellencs recorrien, des de ben
antic, el cami Cardoner amb 'afany
d’obtenir aquest producte. Més en-
davant, els romans, també pujaren sal
marina des del litoral. D’aqui neix la
fama dels pernils cerdans que eren
intercanviats per sal.

El pebre negre, originari de I'fn-
dia, és P'espécia oriental coneguda
des de més antic a casa nostra. A
més d’altres virtuts, té propietats es-
timulants i digestives. Sembla que els
grecs haurien introduit a través del
Mediterrani i que, més endavant, els
romans n’haurien estat els principals
transmissors. Aixo ens pot portar a
pensar, sempre de manera hipotgtica,
que quan es va romanitzar aquesta
contrada no només es preparaven
peces senceres salades, siné que ja
s’elaboraven embotits.

I si parlem de conservar carn
de manera natural, no
podem deixar de banda
la climatologia. Aixi, en
aquestes tres comarques
hi trobarem un clima
mediterrani pirinenc

FOTO: Xavier Llongueras.

que abasta la zona nord de I’Alt
Urgell i la Cerdanya i les cotes en-
lairades de I’ambit prepirinenc. Les
precipitacions mitjanes anuals van
dels 1.000 als 1.200 mm i la tempe-
ratura mitjana és entre 319 °C.

Per altra banda, el clima mediter-
rani prepirinenc comprén les parts
baixes de les valls i les cotes mitjanes
1 baixes de I'area prepirinenca. Pre-
cipitacions mitjanes de 750 a 1.100
mm i una temperatura mitjana que
oscil'laentre els 9iels 12 °C. No cal
dir que aquests factors tenen una gran
importancia pel que faaI’elaboracié
1 conservacié dels embotits.

A aquests trets naturals, hi hem
d’afegir les caracteristiques dels
rebosts que encara hi ha en mol-
tes cases d’aquestes contrades. Les
parets gruixudes de pedra, el fet de
ser contraterrers, el solatge de terra i
una finestra petita a la cara nord que
s’obre i es tanca adequadament per
evitar corrents d’aire indesitjats. Es
en aquestes condicions que s’obte-
nen les bones viandes.

Una gran varietat. Hi ha embotits
sencers (pernils, ventresques, papa-
des i cansalades), embotits mixtos i

Les dones sdn les principals elaboradores
d’embotit. Aquesta imatge correspon a una
matanca de porc a Prullans, a principis dels 90.



Botifarra hlanca

o cuita

> Se’n fa arreu. Amb una
tria més grasseta de carn,
sal i pebre.
S’emboteix en
budell prim.
Escouala
caldera.

o wE r -

Botifarra crua,’
socissa,‘tastet

> Embotit cru fet a base
de carn trinxada, sal i
pebre. Amb budell de. porc.
Es coneix com a socissa

a la Cerdanya i ‘tastet’ al
Bergueda.

e -
———

Botifarra d’arros

> Part baixa del
Bergueda. A la tria del
negre hi afegeixen arros
bullit. Es guarden molt
tendres.

Botifarra negra

> Al Bergueda i a I’Alt
Urgell hi afegeixen pa llescat
xopat amb sang. A I’Alt
Urgell també en fan amb
ceba. A la Cerdanya
i-al nord del
Bergueda abans
se’n feien dues

tries: les bones

i les de diari o
de greixons, que
eren més senzilles,
contenien Ilardons, greix,
cotnes, I’entrevi i forca sang
i s’havien de consumir abans.

Bringuera

> Embotit cuit, tipic de
I’Alt Urgell i d’Andorra.
S’elabora amb amb una
tria més grassa de carn,
carn del cap, freixura,
cotnes i una mica de sang.
S’emboteix en el budell
cec o en la bufeta.

\mﬁ-—- —

=

Bull de fetge

> A les tres comarques.
Conté com a ingredient
principal el fetge, carn
bona, carn cuita, ou, sal,
pebre, all i julivert. Es
farceix en budell bossut
i es cou.

Bull de ronyo

> Esfaa I’Alt Urgell.
Carn trinxada i ronyons
tallats a tires, embolicat
amb la tela i en el budell
cec. També el fan trinxant
els ronyons i amb budell

ample.

- - ——

Bull de la donja

> Tall de carn de damunt
del coll o de ventresca
descotnat i salpebrat.

S’hi afegeix carn trinxada

i s’emboteix en el budell
cec. Hi ha llocs on
s’embolica previament
amb la tela. Es tipic de
I’Alt Urgell i d’Andorra.
Per extensio,
també se’n
fa en algun
poble del
nord del
Bergueda.

> Es propi de la Cerdanya
i de la part nord del
Bergueda. Es el bull

de carn, pero escaldat.

Es consumeix ben

curat. Abans era tant

0 més apreciat que les
llonganisses.

Bufeta / bufa

> S’acostuma a
omplir de llard,
perod al nord del
Bergueda, si els
faltaven budells,
I‘omplien de negre.
A I’Alt Urgell,

el farceixen de
bringuera.

> A la Cerdanya i a la
part nord del Bergueda
s’emboteix en el budell
cula. Conté llengua,
carn trinxada, sal i
pebre. Avui, es fa amb
la llengua a daus o
trinxada i s’acostuma a
consumir ben curat. A
I’Alt Urgell i a la resta del
Bergueda, on encara és
molt apreciat, es fa amb
llengua i cansalada a tires.
Hi ha qui I'embolica amb
la tela i s’emboteix en el
budell cec.

T
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——
Bull de la llengua
0 regina

—

Bull blanc o de carn

> Carns més grassetes,
sal i pebre. S’emboteix
en budell ample del porc
0 en vaqueta i es cou a la
caldera.

Bull de carnetes

> S’elabora a I'Alt

Urgell. Conté carn
grasseta, freixura i cotnes.
S’emboteix en budell
ample.

e

Bull de cor i ronyons

> Bull que es faala
Cerdanya amb budell
ample. Conté el cor, els
ronyons i una tria de carn
més grasseta. Hi ha qui hi
afegeix la melsa.

> Conjunt de
carns fregides i
conservades en
una tupina de
terrissa amb Ilard i
sobretot amb [lard
i oli. La pega que
més es confita és
la costella, perd
també el llom, la
botifarra crua i la
negra. Al sud del
Bergueda també hi
conservaven el fetge
tallat a daus.
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DOSSIER EL PORC I ELS EMBOTITS

De cal Rota al Serrat del Gall

ELS ROTA SON ELS RESPONSABLES D’UNA GRANJA DEDICADA A LA CRIA DE PORCS, EN
FUNCIONAMENT DES DE FA 40 ANYS, ALTERME MUNICIPAL DE CERCS

Pilar Marquez > Text // Marta Pich > FoToGRAFIA

«En el temps en que vivim moltes
empreses familiars desapareixen
quan és el torn dels fills». Els Rota,
pero, en sén una excepcid 1 el seu
negoci, el de criar 1 engreixar porcs,
ha iniciat una nova etapa amb la se-
gona generacié al capdavant. Potser
per aix0 Jordi Rota i Orriols, retirat
idedicatala familiaial’hort de casa,
és conscient del valor que el seu fill,
de 28 anys, s’hagi entestat a contra-
dir la seva afirmacié. Rota diu, de
fet, la frase mentre es mira el noi,
amb qui comparteix nom 1 dedica-
cié. El jove, el petit de la casa, fa tres
anys que va prendre el relleu al pare
al capdavant de 'explotacié porcina
familiar, el Serrat del Gall, al terme
municipal de Cercs.

El progenitor, pare de quatre fills,
tres noies 1 un noi, creu que ha arri-
bat «’hora del nano» i deixa, amb un
mig somriure, que el noi s’expliqui.
Pero és ell qui va decidir
emprendre 'aventu-
ra en el negoci de
I’engreix de
porcs, quaranta
anys enrere, 1
qui reconeix:
«Encara no
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em crec que el noi hagi decidit se-
guir endavant amb la granja 1 que
ho faci tan bé, millor que jo. A ve-
gades penso que no pot ser, pero ja
fa temps que em vaig retirar i ell se
n’ha fet carrec del tot»

La granja, que és prop de Cercs,
al’Alt Bergueda, s’encarrega de I'en-
greix d’uns 3.000 porcs. «Séc autd-
nom, com ho era el pare fins que va
retirar-se. Ho tenim tot integrat dins
la xarxa d’explotacions de la Catalana
de Pinsos. Ells ens porten els garrins,
per engreixar-los fins que es poden
portar a 'escorxadorm. Ho explica el
fill de cal Rota, Jordi Rota i Jorge.

Els Rota han vist, al llarg dels anys,
com la cria de porcs canviava radical-
ment. «El meu fill hi podria entrar amb
corbata a la granja, no vull dir que ho
faci, és clar que no, perd jo abans hi
havia d’anar amb les katiuskes». Cho-

me, nascut a Berga, molt a prop de
la casa on continua vivint,
assegura, doncs: «Em
podeu creure si us
dic que aquesta
feina ha canvi-
at de la nit al
dia. Ara els

porcs no fan

pudor. Estan tan i tan controlats que
és impossible que allo estigui brut de
fems. Esta tot net. Jo si que m’em-
brutava quan hi treballava, el meu
fill ja no.»

També hi ajuda, és clar, el fet que
avui dia estigui tot informatitzat. «No
envull saber res, jo, de I'internet. Aixo
és cosa del nano», diu el pare. I efec-
tivament en Jordi fill relata que «ara
mateix, a la granja, el tema del menjar
1 'aigua queda tot controlat a través
de lainformatica. A ’hora de netejar,
comptes també amb els slats, un tipus
de reixat que fa que alla on sén els
porcs no quedi brut, la bruticia baixa
directament a la fossa. Abans era tot
manual. No podies tenir tants porcs.
Era una odissea.»

40 anys de dedicacid. En Jordi, el
noi, fa tres anys que hi té dedicacié
plena, perd explica que, en realitat, ell
hi és «de sempre». Recorda, en aquest
sentit, que «quan ets més jove, quan
estas estudiant, amb una granja a casa
com la nostra, a 'estiu ja saps que et
toca. Hi he estat lligat sempre, perd
no ha estat un problemav. El pare s’hi
dedica de fa quaranta anys. Ara en té
67, aixi que també va comengar jove.

El Jordi Rota, de jove, quan
encara tenia la granja de porcs a
tocar de casa // FOTO: Familia Rota.



Tal com diu el seu fill: «Tota la vida
ha remenat amb porcs». Ara, a Berga,
només tenen animals per aficié. Hi
ha conills, quatre o cinc gallines, i
un gall que canta cada dia a les 6 del
matf, «aixo a pages no canvia», diuen.
El gall, pero, és ben actual i ens des-
cobreix una passié de la familia, el
Barca: «Es diu Messi. També tenim
un gat que es diu Pepy, remarca en
Jordi pare davant el somriure d’un
dels seus néts, que juga «com abans;
tal com feien els nostres fills, corrent
amunt 1 avall per la casa.»

La familia Rota, amb el pare al
capdavant, va iniciar-se en la cria de
porcs com tantes altres families. Per-
que javivien en una casa on hi havia
horts 1 animals. «Hi havia també va-
ques, que feien llet, perd el pare va
decantar-se pels porcsy, explica el fill
de cal Rota. Viuen en una masia a la
zona del camp de futbol de Berga: on
s’acaba el carrer, només hi ha camps.
Els cotxes, el soroll de la ciutat i I’as-
falt acaben alld. Quan entres a la casa
et pots imaginar que ets a qualsevol
poble, lluny de la capital berguedana.
No és aixi. «A diferéncia d’abans, ara
hi ha forga transit». Al capdamunt del
carrer hi ha dos blocs alts de pisos.

«Perd no han canviat 'esperit del barri.
Alaresta de cases encara hi ha el ve-
nat de sempre. Ja fa anys van venir-
hi pagesos de Coforb, de Capolat,
de Taravil, que van retirar-se aqui.
Llavors, ens feia la sensacié de viure
més als afores que ara, aixd si»

Assenyalant una masia que es veu
al fons, pare i fill expliquen que alla
va néixer-hi el progenitor. El noi, en
canvi, ha viscut tota lavida en aquesta
casa; hi hajugat de petitamb les seves
tres germanes, de la mateixa manera
que ara hijuguen els fills d’aquestes.
Les noies, pero, tenen altres profes-
sions. «Una de les meves germanes,
la Rosa, és perruquera. Séc el noi i
suposo que aquest és un dels motius
pels quals he continuat amb la tradi-
¢i6 familiam, diu en Jordi. No obs-
tant aixd, matisa: «En realitat no ho
sé, cal tenir en compte que ja no és
com abans. Una noia, avui dia, s’hi
pot dedicar perfectament.»

En Jordi pare recorda: «En aixo
de treballar a pages, jo séc com aquell
que comenga a tocar el saxo de petit,
i el toca sempre, perd sempre n’es-
ta aprenent. Al principi tenfem 7
o 8 truges aqui casa. Els garrins a
vegades ens els venfem, i a vega-

D’esquerra a dreta, el Jordi Rota
fill, Ia seva mare Bibianaii el
Jordi Rota pare.

des els engreixavem». La familia va
tenir també una granja d’engreix de
pollastres. «Hi portivem el nano de
petit, per aixd encara ho recordan,
expliquen els Rota. Amb els anys,
perd, van consolidar la idea d’una
granja d’engreix de porcs. «En tenia
un miler abans, perd, amb la poca
maquiniria que hi havia a I'¢poca,
era com sl ara en tinguéssim 5.000:
una auténtica feinadar. Jordi Rota i
Orriols també reconeix el suport de
la seva muller, la Bibiana Jorge. «Eren
altres temps, perd quan ens vam casar,
sobretot al principi, vaig tenir tota la
seva ajuda. Viviem en aquesta casa.
Hi vivien també els pares 1 una tia.
Era un esforg enorme fer-se’n carrec,
1després va arribar la canalla. No es
potdir pas que ella no treballés, aqui
hi havia massa feina a fer.»

De jove, en realitat, en Jordi Rota
tenia una idea ben diferent: «Volia
posar un teler. Anava boig per fer-
ho. Pero no va poder ser, i vam aca-
bar tenint una granja de porcs. Qui
m’anava a dir que el textil s’enfon-
saria d’aquesta manera? Potser va ser
una sort no fer-ho, no vincular-nos
al textil, pero res és un cami de roses.
Algunavegada, de fet, hem hagut de
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A cops de ganivet

LES EINES IMPRESCINDIBLES, SEGONS ELS MATADORS DEL BERGUEDA, SON:
EL GANIVET, LES CORDES, EL GANXO, EL BUFADOR I L'ESMOLADOR

Quirze Grifell > Text // Marta Pich > FOTOGRAFIA

En els nostres dies, la feina del ma-
tador a domicili és cada dia més ex-
cepcional i, segurament, en pocs anys
haura passat a la historia. Les cases i
els particulars que volen fer la seva
propia matanga cada vegada tenen
més problemes per trobar un profes-
sional que faci la feina de la manera
tradicional. Nosaltres hem localit-
zat tres entesos en la matéria a Avia,
Casserres 1 Sagas i ens han parlat de
les particularitats de la seva feina.

En Marti Perarnau Canal és d’Avia,
al Bergueda, t¢ 78 anys i ha matat
porcs durant cinquanta-cinc anys.
El radi d’accid de les seves matances
anava des d’Olvan, Sagis, Gironella
1 Berga fins a Castell de ’Areny. Ara,
perd, només mata en ocasions molt
especials. Té a punt, i molt ben en-
drecades, totes les eines que utilitza
per fer la matanga.

En Feliu Ambrés i Sucarrats és
jubilat 1 fa quaranta anys que fa de
matador. El seu territori és de Sagas
cap a la banda de Prats de Lluganes.
Havia ensenyat I’ofici a un noi
més jove, que malauradament
va morir als quaranta anys.

El tercer matador, en Jordi
Valls i Pujols, de Casserres, és
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segurament el més jove del Bergueda.
Va aprendre I'ofici del seu convilata
Josep Ribera, també en actiu.

AThorade posar-se ala feina solen
fer servir un davantal impermeable
llarg fins als peus 1 unes botes altes
fins als genolls. D’aquesta manera,
la roba de vestir els queda neta. Un
detall molt important sén les ulle-
res protectores per als ulls a ’hora
de socarrar el pél de 'animal.

Els primers estris que utilitzen
sén tres cordes que serveixen per
lligar les potes del porc. En Martf t¢
una habilitat especial per fer en cosa
de dos segons una mena de nus es-
corredor a la pota de la bestia, cosa
que demostra fent una rapida Iliga-
da amb una de les cordes a la meva
cama d’entrevistador interessat. Un
cop estacat el porc, amb I'ajuda de
tres o quatre homes, el posen sobre
el banc de quatre potes, també ano-
menat banqueta o catafal.

Quan el matador té el cap
E del porc ben contro-
lat amb la ma

1 el genoll, arriba I'hora de clavar-li
el ganxo, enganxant-lo ben fort per
sota la barra. Acte seguit, el dego-
lla amb un ganivet molt fi. «Com
més fi sigui, més bé ho fas», preci-
sa en Marti.

‘Fer la clenxa’al porc.En Jordi co-
menta que, alguna vegada, quan es
pensava que ja tenia el porc mort, algi
dels presents rebia «alguna batzegada
que el feia anar de cul a terrar. Fins i
tot, algun porc «s’havia pixat a la cama
d’algti que I'aguantavay. I recorda que
el seu besavi, quan arribava a la casa
on s’havia de fer la matanga, comen-
cava la feina preguntant: «Quants n’hi
ha per matar, dos? Doncs poseu-me
dos gots de barrejal»

Un cop degollat, amb un cubell
o una galleda es recull la sang que
raja. Habitualment, aixd ho acostu-
ma a fer la botifarrera llogada i ha de
remenar la sang durant un parell de
minuts perqué no es coaguli, traient
totes les gleves que hi pugui haver.
Aquesta sang es fara servir més tard
per fer botifarra negra i bull negre.
Laccié de socarrar el pel del porc
ara es fa amb un bufador de
buta especial. Abans, pero, ho



feien cremant argelagues seques
que s’anaven a collir uns quinze
dies abans. D’aquestes plantes, n’hi
havia tot I’hivern. Amb uns gani-
vets especials, les peladores, es va
pelant amb 'ajuda d’aigua calenta.
A continuacié, un cop tallats els peus,
cal obrir el porci treure-li les tripes,
és a dir, la mocada. S’obre en canal
per 'esquena, amb un ganivet que
talli molt, 1 se sol fer amb el porc de
panxa a terra. D’aquesta operacid,

I’historiador Josep Noguera, en diu
«fer-li la clenxan, expressi6 que segons
ell era molt popular a Noet.
Segons en Feliu, el ganivet més
gros és el de desternar. 1 per separar
la carn, existeix un ganxo especial,
una mena de forquilles de dos dits
corbats. Els budells es poden guar-
dar per fer la funda de les botifarres 1
també es guarda el sagi, del qual se’'n
fara un suc, el llard. Després, el ma-
teix matador treu les diverses peces,

En Josep Ribera i en Jordi Valls
amb els seus estris per matar porc.
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arregla els lomillos 1 els pernils,
les cuixes del darrere. Abans hi
tenien un paper molt important
les mocaderes, les dones encar-
regades de netejar els budells
1 preparar-los per fer les boti-
farres. «Avui es poden comprar
budells ja nets i preparatsy, ex-
plica el Feliu.
El matador s’encarrega
també de triar la carn per fer
tastets, bulls i llonganisses. En
Feliu conta que avui dia ja gai-
rebé ningd no fa pernils pel
seu compte: «Es molt delicat,
només que voli una mosca per
alla, ja ho pot espatllar. A més,
ara si compres un pernil i no
et surt bo, te’l canvien de se-
guida.

Un cop fetes aquestes ope-
racions, el matador ja ha acabat
la seva feina. Aleshores, en-
tren en joc les botifarreres o
mandongueres, amb la maquina
de fer botifarres, que pot ser
manual o eléctrica. Elles solen
ter la reparticié i elaboren les
botifarresiels bulls. Per bar-
rejar la carn, tradicionalment

s’utilitzaven unes gavetes de

fusta, especials per fer la ma-
tanga. En alguns llocs fan servir gi-
brells o cubells de zenc.

La romana, per pesar-lo. Existeixen
tot un seguit de ganxos de pesarijocs
de cadenes per aixecar 'animal o les
seves peces grans a ’hora de mou-
re’l o pesar-lo. S’acostuma a pesar
amb una romana, un cop tretes les
tripes, el sagi i el fetge. Per fer servir
la romana la penjaven en un tronc
llarg que sostenien un home a cada
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Matador a la menuda

EL JOSEP PONT DE BELLVER VA FER MES DE TRENTA ANYS DE MATADOR DE PORCS; EN UN
DIA FEIATOTA LA FEINA: MATAVA EL PORC, L'ESPECEJAVA I ELABORAVA L'EMBOTIT

Miquel Petit Farré > TEXT I FOTOGRAFIA

No hi ha porcs per matar, no hi ha
matadors: «Avui hi ha poques cases
de pages que vulguin matar el porc.
Tot aix0 s’acaba...». Aixi se’n lamen-
ta el Josep Pont, fill de cal Ros dels
Carros de Bellver, que ha mort porcs
a centenars. A I'hivern casa per casa,
mentre que tot 'any ho feia en dues
xarcuteries del seu poble: cal Picamal
1 cal Capdevila.

El Pep o Pepet Ros, com molts
el coneixen, té 78 anys, 1 va comen-
gar aquest ofici entrada la trentena:
«perqué sempre m’havia agradat. A
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casa feiem de paggs, perd tot i que
el meu pare no i feia el pes, 2 mi
m’atreia. Recordo que ja quan el Pas-
toret venia a matar el porc a casa jo
ja ho esperava. Un hivern vaig anar
d’aprenent amb ’Epifanio i me’n va
ensenyar un xic...»

A mitjans segle passat només al
terme de Bellver hi havia hagut qua-
tre matadors: el Sisquet de cal Peu
Negre, I'Epifanio Castillo, el Salva-
dor Vigoi el Pere Casals, Peret de Pi.
Anys abans, recorda el Pepet, també
hi havia anat el Josep Muntaner de

El Pepet Ros, de Bellver,i el seu seu
nebot Joan,amb I’animal obert en
canal.

cal Biel 1 I'Isidro Pernal.

Els matadors havien de conéixer
Iofici pero també tenir permis. Va ser
als anys cinquanta quan va sortir una
llei que obligava que el matador tin-
gués llicéncia. El veterinari expedia el
carnet que en deien de matarife. Més
endavant van haver de treure’s el de
manipulador d’aliments.

Cap a finals dels anys seixanta,
el Pep va comencar a anar a algunes
cases que recita de memoria: «Cal
Teresa i la Renda de Tallg, cal Pau-
let i cal Pons de Coborriu, cal Do-



minguet de Sunsor [Sansor], cal Ga-
llinaire d’All; el Fortuny de Bellver;
el Vilarrubla de la Seu... I ens en dei-
xem moltes, eh!. Alguns m’insistien
que hi anés bo 1 jubilat». Fins que es
va retirar no va deixar de fer aquesta
feina, perd els Gltims anys ja no podia
massa: «No et pensis, eh? Hi ha un
fart de treballar per matar un porc!
Més ben dit: matar-lo aviat és mort,
perd jo m’hi estava tot el dia, del matf
a la nit! Amb I’ajuda sobretot de les
dones, ho feia tot: el matava, ’obria,
trinxava la carn, féiem ’embotit i sa-
lava els pernils.»

El Pep matava més d’un centenar
de porcs cada any repartits en prop de
noranta cases, des de La Seu d’Urgell
fins a Llivia i Estavar: « Comengava el
mes d’octubre i fins a abril o primers
de maig hi anava de dilluns a dissab-
ter, explica la seva dona, 'Elena, que
ens acompanya durant la conversa i
que s’ocupava de controlar la llibre-
ta on s’apuntava la casa on li tocava
anar, al seu marit. Diuen que els mi-
llors anys d’aquest ofici van ser els
vuitanta i els noranta, quan hi havia
cases de pages que «mataven dos i
tres porcs cada any». Els pobles on
més el contractaven coincideixen
amb els que hi havia més cases de
pages: All, Ger, Das, Savanastre, Pi,
Riu, Baltarga, Bor, Montell3, Sane-
jaiBar. També a Bellver i la Seu. Al
terme de Puigcerda, sobretota Age i
Vilallobent, i en algunes de les grans
masades de tocar de la Vila: el mas
d’en Prat 1 el mas de Bordes.

Matar porc al menjador. La jor-
nada del matador comengava cap a
dos quarts de deu del mati: «El pri-
mer que feia quan arribava en una

casa era anar a mirar si I'aigua de la
fogaina bullia per escaldar el porc.
Hi posavem més o menys llenya, se-
gons convenia. Abans de comengar
€smorzavem.»

Un cop tips, mataven el porc: «Els
primer anys els degollavem, pero el
Ramon Salvans va portar el sistema
del cop de mall de Franga i ens va
anar molt bé perque el porc patia
menos, quedaven com anestesiats i
eren de més bon degollar. Haviem
de ser una colla, depenia del porc,
perd dos o tres homes i un altre per
parar la sang, normalment unadona o
un vailet. Una vegada ’haviem matat
el posaven a dins a la pastera i l'es-
caldavem amb ['aigua de la fogaina
i treiem tot el pel. Un cop pelat el
repassavem amb el soplet (bufador).
Després els pujavem a P'esparra. Jo
sempre els obria per 'esquenai treia
la tripa i totes les peces: el fetge, les
costelles, les espatlles... També tre-
iem una part de carn, ‘la mostra’, que
portavem al veterinari perqué mirés
si el porc tenia la triquina. No me’n
va sortir mai cap.»

Quan el porc estava fet a peces
es buscava una part de la casa que es
pogués treballar calent: «A ’hivern he
passat molt fred. Hi havia dies que
nevava i el porc es matava igual. Al-
gunes cases ho feiem al menja-
dor, vaja, ala sala, que eraon
s’estava més calent». El Pep
explica que la carn es dispo-
savadamunt de la taula, es se-
leccionava i tallava per després
trinxar-la i amanir-la amb
diferents espéci-
es, sobretot, sal,
pebre i nou mos-
cada: «Camaniment
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el feia sempre tastant la carn». Un
cop amanit ho posaven tot a refredar
amb diferents gibrells perque quan
s’acabés de dinar es pogués embo-
tir. Les maquines ajudaven a aquest
procés: «Ala casa Fontcuberta de Vic
vaig comprar bona partde les que he
tingut. La maquina de trinxar anava
molt bé perqué se n’avangava molt.
La d’embotir era manual i s’havia de
rodar; P'eléctrica era grossa i pesava
massa». Després de dinar s’embotia
amb els budells del porc, encara que
no n’hi havia prou per fer tot 'em-
botit i molta gent en comprava més.
Durant uns anys s’aprofitava la tripa,
darrerament, diu que ja no hi havia
mocaderes i les mestresses jano s’es-
taven a netejar-la. La jornada s’aca-
bava mentre es coien a la fogaina els
bulls negres, eren sempre cap ales 6
o les 7 de la tarda: «Depenia de I'aju-
da de cada casa.»

Un porc gros com un convidat. El
Pepet és un home de la broma 1 té
histories de tots colors. Ens demana
que no dira noms de persones ni cases,
perd el repertori, quan comenga, és
de lalcada d’un campanar. Passem
una bona estona, sobretot amb els
problemes de pes: «El que he matat
que pesava més és un verro a Sun-
sor [Sansor], de més de 300 qui-
los! El vam penjar amb la pala
del tractor i tot... Hi vam
passar 12 o 14 hores.
Eraun dia que nevava
com mai, un d’aquells
que te’n recordes...». Laltra
historia de porcs grossos és
la d’un convidat d’una casa
de Cerdanya que livadir que
aquell porc pesava poc: «<Em
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Elaborar, vendre 1 explicar

LA FAMILIA BONZOM PRODUEIX XARCUTERIA D’ALTA QUALITAT A SALLAGOSA I DIVULGA
L'OFICI EN UN MUSEU QUE ELLS MATEIXOS VAN OBRIR

Guillem Lluch >Text // Emili Giménez > FOTOGRAFIA

A la Cerdanya el cognom Bonzom
s’associa des de fa molt de temps a la
xarcuteria artesanal i de qualitat. Fa 30
anys, Bernard Bonzom i la seva dona
Josyvan arribar a Sallagosa procedents
del Rosselld, per obrir-hi una cansa-
laderia. Ell havia fet de xarcuter des
dels 14 anys i des dels 21 ja regentava
el seu propi negoci prop de Perpinya.
Lany 1981, quan en Bernard tenia
tan sols 25 anys, va decidir canviar la
plana rossellonesa per la muntanya i
traslladar-se a Sallagosa. All3, junta-
ment amb la seva dona i un ajudant
va obrir la seva primera xarcuteria
a PAlta Cerdanya. En aquella petita
botiga, els Bonzom es van comencar
a guanyar el nom que tenen actu-
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alment, gracies a I'elaboracié de tot
tipus d’embotits 1 de pernils.

Amb una barreja de frances, ca-
tald i castell, en Bernard explica que
els comengaments no van ser facils,
i que el procés per anar fent créixer
el negoci va ser lent i a copia d’es-
forg 1 d’anys de feina. A poc a poc,
els Bonzom van anar reconvertint la
petita xarcuteria familiar en una im-
portant empresa, gracies a la diver-
sificaci6 dels productes. Aixi doncs,
a les classiques llonganisses, xorigos
o pans de fetge 1 als célebres pernils,
hi van anar afegint altres productes,
com ara els patés, les carns de ve-
della, porc 1 xai, o els plats de carn
precuinats, basats en «les receptes de

El Bernard Bonzom,amb
els porcs, a Serdinya.

’aviar. De mica en mica la botiga va
anar creixent fins a convertir-se en
el que és avui: un negoci que du-
rant 'any déna feina a 11 persones
1 en les époques fortes, com ara els
mesos d’estiu, hi arriben a treballar
fins a 17 persones.

Un negoci familiar. Tot i aquesta
reconversié 1 ampliacid, la xarcu-
teria Bonzom no ha perdut en cap
moment la categoria de negoci fami-
liar. I és que, avui en dia, sén sis els
membres de la familia els que la fan
funcionar. Abanda d’en Bernardila
Josy, que dirigeixen el negoci, aju-
den a despatxar a la botiga i duen el
control dels magatzems, també hi



treballen els dos fills, en Brice i en
Bastien, de 30 i 24 anys, i les seves
respectives parelles. Un dels fills es
va especialitzar en la tasca de carnis-
seris’encarrega d’aquesta seccié a la
botiga. Laltre, mentrestant, s’ha espe-
cialitzat en la xarcuteria i treballa en
el museu que va obrir fa prop de 15
anys el seu pare, a Sallagosa mateix,
per donar a coneixer aquest ofici. En
Bernard explica que la idea de posar
en marxa un museu aixi va sorgir «de
la necessitat de donar a coneixer I'ofi-
cide xarcuter artesi en una época en
queé Iaparici6 de les grans superficies
va comengar a fer for¢a mal als petits
negocis». Avui, afegeix, «les superficies
comercials estan matant els artesans,
iamb aquest museu de la xarcuteria
volem que la gent conegui com tre-
ballem». En aquest museu, el visi-
tant pot saber com es fa la matanga
del porc, veure com s’elaboren els
embotits a través de fotografies i au-
diovisuals, i entrar a ’assecador na-
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tural, on la familia Bonzom té prop
de 1.500 pernils que més endavant
s’acabaran venent a la botiga.

Iés que la feina de la familia Bon-
zom és completament artesanal i amb
una matéria primera que coneixen
perfectament, sobretot la que utilitzen
per fer embotits i pernil. Fins fa dos
anys compraven els porcs, els feien
matar a’escorxador de la Guingueta
d’Ixidesprés elaboraven els productes
de xarcuteria al seu obrador.

Porcs ben criats. Cany 2009, pero,
van obrir una granja a Serdinya, un
petit poble entre Vilafranca de Con-
flentiel coll de la Perxa, on crien 180
porcs. D’aquesta manera, els Bon-
zom han tancat el cercle en completar
un procés d’elaboracié d’embotits 1
pernils que comenga amb la mateixa
criancga del porc 1 acaba en la venda
directa del producte a la botiga. Per
a en Bernard, el fet de conéixer com
s’ha criat el porc és basic per poder

D’equerra a dreta, en Bastien, la Josy,
la Claire, la Carol i en Bernard a la
xarcuteria familiar, a Sallagosa.

elaborar uns bons embotits i pernils.
«Ara, la majoria de porcs es crien tan-
cats a 'interior de les granges, 1 aix0 es
notan, assegura. «Nosaltres, en canvi,
preferim que el porc corri lliurement,
perque després aix0d repercuteix en la
qualitat de la seva carny, afegeix.

De moment, a la granja de Ser-
dinya només hi tenen porcs, tot1que
alabotiga també hivenen carn de ve-
dellaidexai. En Bernard explica que
en aquest cas, els animals els com-
pren sempre a la Cerdanya i els fan
matar ells mateixos a I'escorxador de
la Guingueta d’Ix, per tal de tenir el
maxim control de la carn i poder-ne
garantir la maxima qualitat. «A casa
nostra només hi venem productes
que hagim elaborat nosaltres», afe-
geix tot orgullés en Bernard.

El reconeixement a la xarcuteria
que elaboren els Bonzom ha traspas-
sat les fronteres cerdanes i s’ha estés
arreu. I és que la feina totalment ar-
tesanal 1 la cura especial que tenen
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Matar, menjar i beure

AL MAS VILAR DE MONTCLAR, A LES CINC DE LA MATINADA, FOCS I OLLES JA ESTAVEN A
PUNT PERTAL DE DONAR MENJAR ATOTHOM QUI S'HAVIA RECLUTAT PER MATAR PORC

Marc Martinez > Text // Marta Pich > FOTOGRAFIA

En una porta d’entrada del mas Vilar
de Montclar, gravat a la pedra, al cap-
damunt de la volta, hi trobem la ins-
cripcid segiient: ‘Joseph Vilar 1602’
Senyal inequivoc que aquesta és una
casa que n’ha vist de tots colors. Al
capdavant del mas hi ha Josep Vilar
Tristany. «Si, i tant! Dels Tristany car-
lins!», respon el Josep, quan li pre-
guntem per tan il-lustre cognom.
«Eren familia llunyana de la meva
mare, que era d’Ardeévol (Solsones),
1es veu que eren dos o tres germans
indomables!»

Nascut'any 1952 en aquesta casa,
on han viscut tantes 1 tantes gene-
racions de la seva familia, el Josep
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hi viu amb la seva dona, la Ramona
Parera Romero, nascuda I'any 1962
a la Vila, un mas que pertany també
al municipi de Montclar.

Abanda d’ells dos, per parlar del
que es menjava «i el que s’arribava a
beurel», durant el dia de la matanca
del porc, també s’hi apunta la Teresa
Romero Gutiérrez mare de la Ramo-
na, que 'any 1935 va arribar amb tres
anys a Solsona 1 que quan es va casar
va anar a espetegar a aquest mateix
poble.

Una diada llarga. «Comencavem a
les cinc del mati, quan venia el ma-
tador, que feia I'ofici, com si fos un

El Josep Vilar, la seva dona Ramona i
la mare d’aquesta, Teresa Romero.

capella. I primer de tot, esmorzar
una mical», explica el Josep. Abans
que sorts el sol, doncs, tot es posa-
va en marxa, no només la infraes-
tructura necessaria per a la matanga,
sind també el que seria I'avitualla-
ment d’homes i dones que tenien al
davant una jornada forca llarga. <A
aquelles hores de la matinada, el foc
ences 1 vinga torrades amb allioli de
codony. I aquest era només el primer
esmorzarly, explica la Teresa, que rei-
vindica el paper de la dona en aquells
dies interminables: «Les dones, te-
niem molta feina: a banda de tot el
de la matanga, haviem de cuinar per
quinze o vint persones.»



Perd no tot era aliment solid, el
beure era un element que tenia forga
protagonisme en aquell temps. En
uns temps en que la feina a pages es
feia molt dura, el vi i altres destil-lats
ajudaven a fer les jornades més passa-
bles. I durant la matanca no era dife-
rent. Aixi, en aquell primer esmorzar
de qué parlavem, el porré ila barreja,
totiser unes hores tan intempestives,
jacomengaven a prendre moviment:
«El porré de vi sempre a puntivinga
a correr. I la barreja també; aquesta,
perd, sobretot al mati. La féiem amb
moscatell 1 amb una aigardent que te-
niem. En tenfem de blanca o groga,
totes d’estraperlo. A la groga li deiem
‘la d’estellar’ perque després d’un got
podies anar a fer llenya tot el dial»,
diu el Josep, que coincideix amb la
seva dona, la Ramona, en el «fart de
beure» que es feien els homes du-
rant aquell dia.

Un cop acabat aquest primer pat,
calia anar per feina: «El matador feia
la seva feina amb el nostre ajut i, un
cop el porc era mort, cap a socarri-
mar-lo calant foc a unes argelagues.
Després, a pelar-lo amb aiga calenta.
Llavors, quan era obertidescarnat, cap
allaalesvuit o les nou, un altre cop a
esmorzan, relata el Josep. En aquest
segon esmorzar, segons la Ramona,
s’agataven el bulls 1 les llonganisses
que encara eren del porc que havi-
en matat de laltre any, «perd també
es treien unes patates bullides que es
menjaven amb unes mongetes seques
1 amb cansalada.»

La cuina ja feia hores que no pa-
rava de funcionar. Les mestresses de
la casa tenien preparades olles amb
algua calenta que serviria per netejar els
budells, tasca exclusiva d’elles.

També, perd, calia organitzar el dinar
i el sopar, iaixi a aquella hora del mat{
ja comengava a bullir un caldo que
serviria de base per al dinar.

Com I'apat de Nadal. La Teresa,
que ja voreja els 80 anys, recorda el
tragi que tenien durant la matanca i
insisteix en la feinada que els supo-
sava: «Haviem d’estar per la cuina i
pel porc! I tan important era una cosa
com l’altra. Mentre es feia el caldo,
baixavem a netejar budells 1 després
d’una estona, cap a la cuina altra ve-
gada a rostir el pollastre.»

Aquest caldo que ens deia, fent
cas de larecepta de les mestresses de
la casa era prou consistent: «Hi po-
savem de tot: pastanaga, col, patata,
gallina... 1, és clar, ossos d’espinada,
orella, peu de porc... Tot aix6 ho te-
niem salat 1 penjat al rebost i era del
porc que haviem matat I'any abans.
Ahl, itambé pilota. Agafavem la carn
que ja s’havia trinxat, la barrejavem
amb pa, julivert, alls i ou, i a bullir
al caldol»

I a I’hora de seure a taula, servit
tot com si fos un dinar de Nadal: per
una banda, el caldo amb uns galets,
i per I'altra, en safates, tot el tall i les
verdures. Després, de segon, vindria
el pollastre rostitamb bolets: «sempre
llenegues negres que teniem conser-
vades amb sal», diu la Teresa. Per
postres, crema o flam, alguna
galeta, 1 també una mica de
fruita: «pomes o peres de ba-
tall que agafaven pel terme 1
que eren adalt, ales golfes on
hi havia el gra-
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ner, posades pel mig del gra, que es
conservaven la mar de bé», apunta el
Josep. «...Tacabatel postre, cafe 1 conyac
1 mentre alguns ja comencaven a bai-
xar per tornar a la feina, d’altres eren
més vius i allargaven la terttlia.»

El dia anava passant 1 en acabat
de dinar tota la carn estava a punt per
embotir i també per bullir a la calde-
ra. «Les dones, a embotir i els homes
li donaven a la manivela, perqué abans
no hi havia maquines eleéctriquesy, diu
el Josep. «I el matador: beure, xerrar,
mirar i esperar a sopam, conclou. Aixd
s’allargava tota la tarda, el porré de vi
continuava corrent mentre s’embotia
o bé mentre es donava una ullada als
bulls i botifarres que eren dins aque-
lla caldera que no faltava mai en cap
casa de paggs.

L, un cop fetes les llonganisses, els
bulls (negres, blancs, de llengua...),
les botifarres blanques i negres i qual-
sevol dels altres embotits, es recollia
una mica i tocava anar a sopar: «Un
altre cop a cuinar, no s’acabava mail»,
exclama la Teresa. «Sobretot féiem pa-
tates amb broquil, cigrons, mongetes
seques 1 cansalada i també feiem, del
porc que haviem matat, o bé el panxot
(ventre), que ja era bulliti només calia
rostir-lo una mica, o bé, també, una
mica de fetge sofregit amb ceba...». I
tal com explica el Josep, «n’hi havia

d’altres que ja volien tastar les bo-
tifarres negres o blanques o

una micade llomillo 1, és clar,
s’ha de comptar que aquell
dia mig porc ja volaval».

La tertdlia de la nit es podia allar-
gar fins ben entrada la una de la mati-
nada. Realment era una jornada llar-
ga, tot 1 que gastrondmicament prou
gratificant ¢8
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sagrades instal-lades en petits altarets de carrer.

ANY: AL VOLTANT DE 1950
AUTOR: BONAVENTURA ISERN GINESTA, NEN MIXELA
PROCEDENCIA: FONS MIXELA. ARXIU COMARCAL DE LA CERDANYA

A Bellver de Cerdanya, per Corpus, el sacerdot porta la
custodia i, aixoplugat sota el pal-li, venera les imatges

Viacrucis de Setmana Santa a Das. El rector i els parroquians
caminen capcots cap a I’ermita de Santa Barbara.

ANY: DECADA DE 1940
AUTOR: LLUTS MAS PIPO )
PROCEDENCIA: COL-LECCIO PARTICULAR DE LA FAMILIA MAS
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PATRIMONI ETNOLOGIA
Els trumfos de Taus [ pag. 84851

LLUTS 0BIOLS I PEREARNAU [Adrall, 1985. Historiador|
PATRIMONI ARQUITECTURA
Sant Salvador del Corb [ pa9.86-871
JOSEP ESPUNYES [Peramola, 1942. Poeta, escriptor i lingiiista]
PATRIMONI HISTORIA
Joan Comorera a Sallagosa [ pag. 83891
QUERALT SOLE [Barcelona, 1974. Historiadoral
PATRIMONI LLEGENDES
Les cent donzelles en un pergami [ pag. 90911
XAVIER PEDRALS [Baga, 1956. Historiador i arxiver]
PATRIMONI LLENGUA
Gatzes, guillaumes i pollines [ pag. 92931
MANEL FIGUERA [Barcelona, 1957. Escriptor|
PATRIMONI FAUNA
La granota roja [ pag. 94-951]
JORDI DALMAU I AUSAS [La Seu d’Urgell, 1972. Técnic forestal i ornitdleg]
PATRIMONI FLORA
Els salzes [ pag. 9697 1

PERE AYMERICH [Guardiola de Bergueda, 1963. Bidleg|

PATRIMONI PLANTES I REMEIS
El timé mascle [ pag. 98991

JOAN MUNTANE [Alp, 1952. Farmaceéutic|

Relleu en bronze
representant el rescat de
les cent donzelles de Baga.
FOTO: Xavier Pedrals.
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P AT RI M 0 N I ETN 0 LOGIA /I Lluis Ohiols i Perearnau > TexT // Pep Graell > FOTOGRAFIA

Els trumfos de Taus

El conreu de les patates per a llavor i la necessitat de conservar-les d’un any per a Ualtre va
fer néixer un nou tipus de construccio: els clots de trumfos

Durant segles, els cereals i les pastu-
res per al bestiar van caracteritzar el
paisatge dels pobles de muntanya al
nostre entorn. En alguns casos, pero,
com a Tatis 0 a Alinya, la patata, per al
consum 1 per a llavor, es va estendre
d’una manera espectacular. El Josep
Escriba Boll, de cal Marxant de Tats,
ens explica aquesta &poca en que les
patates, els trumfos, com en diuen al
poble, van revolucionar ’economia
dels seus habitants.

Tats, a més de 1.400 metres d’al-
titud, ofereix un paisatge particular.
Situat en un dels tradicionals camins
ramaders entre el Segre 1la Noguera,
entre Organya, Noves 1 Gerri de la Sal,
el poble presideix una gran extensié de
terra plana que sorprén, sobretot des-
prés d’arribar-hi per les valls abruptes
iengorjades que 'envolten. Durant la
postguerra, a Tatis hi havia més de 30
cases obertes. Tota I'extensié de ter-
reny pla propera al poble, el conreu,
era ocupada per blat, blat de moro,
patates, guixes, ségol... Vora el riu, els
horts aprofitaven I'aigua que deixaven
anar els dos molins de la Masia, que
després s’aprofitava per fer la llum del
poble 1 que, encara més avall, els de
cal Marxant recollien per fer funcio-
nar el seu moli.

Les patates, pero, es van anar con-
vertint en un potent incentiu
economic. La patatade Tats,
ja fos per al consum o
per utilitzar-la com a
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llavor, va agafar renom a la comarca. La
padrina del Josep havia sentita dir que
les primeres patates que es van sembrar
al poble es van fer a I’Escalella, «en uns
bancalets reparats que amb prou feines
hi toca I’aire». Pero la demanda creixia,
la patata era un bon negoci, 1 la terra
del voltant del poble era tota ocupada.
Tats té molt terreny comunal, 1, com
diu el Josep, «van arrencar tota aquella
muntanya per fer trumfos». Els parti-
culars del poble anaven fent boigues
muntanya amunt, llaurant els erms,
primer amb vaques, 1 després amb un
parell de bous que el seu pare 1 I’Es-
tudiant van anar a comprar a Vilaller,
d’on, evidentment, van tornar a peu 1
a pas de bou. I encara més tard, amb
un tractor que va pujar de Manresa,
«d’aquells amb rodes de ferro que es
clavaven a la terra, que hi posaven uns
esclops de fusta collats per anar per la
carreterar. Un tractor que va comengar
amb mal peu. El van pujar una nit car-
regat en un camio, i 'endema al matf,
amb alguns homes del poble enfilats,
va comengar a tirar pel cami enlla fins
que va acabar dins de la cuneta.

Un dels homes que hi anaven, amb
un contundent «a us ho fareul», va de-
cidir agafar les alforges i acabar d’arribar
apeu, com sempre havia fet... Perd amb
el tractor s’avangava feina, i les boigues
anaven convertint la muntanya en
un encatifat de patateres. «Allaon
hi havia un pam de terra,
alla s’hi feien trumfos!

A la Serra, a I’'Obac, a Comafreda... a
tot arreu! De porcs fers no n’hi havia
gaires, llavors, 1 no les arrencaven.»

A cop de bigos. Al maig o principi de
juny es sembraven les patates: «Se’n
feia de moltes classes, de Kennebec,
d’ull de perdiu, de les vermelles, pa-
tata de Burgos... La de Burgos en feia
més, perod no era tan bona. I a la Serra
es feia molt picanta! Només les dona-
vem als porcs...». Més endavant s’en-
trecavaven, o de vegades només se n’ar-
rencaven els quatre blets que hi sortien
entremig. I cap al final de setembre o
principi d’octubre s’arrencaven. Amb
la quantitat que n’hi havia, aquestes ac-
tivitats mobilitzaven la gent dels pobles
veins, que pujaven a treballar-hi des de
Bellpui, o des d’Uscu, Baén, Bresca...
A Thora d’arrencar-les, sobretot quan
el tros era lluny del poble, ja hi passa-
ven el dia. S’emportaven la brina amb
les alforges, o, com recorda el Josep:
«La padrina venia a arroplegar les que
arrencavem, i alla a mig matf anava a
fer el dinar. Alla a una vora del tros, una
bona cassola de trumfos amb greix dolg
1tall, confitat o el que fos». Arrencar es
feia a cops de bigods —les arpelles, que
aqui també s’anomenen arpiots—, 1 més
tard amb les vaques. «Sort que la terra
alla és fina! Semblava cendra». Un cop
arrencades, les patates no es podien pas
deixar damunt la terra, perque a la nit
s’haurien pogut gelar. El clima de Tatis
no era pas benigne. Les nevadesigelades



eren freqients: ‘Sembrar tard i plegar
d’hora’! Les secades també hi influien,

perd sempre es plegaven unes patates
peladores, bones per vendre. Les més
petites es guardaven per als porcs, les
més grans per al consum de casa, 1 les
de mida mitjana per a la venda.

Els clots de trumfos. Per conservar les
patates des que s’arrencaven fins que es
venien a la primavera es feien servir els
clots de trumfos. Unes petites construc-

cions soterrades, sovint només excava-
des a terra, altres vegades ben fetes amb
pedra seca, algunes de forma circular,
altres més allargades, altres en forma
d’olla, perd sempre cobertes amb fus-
ta, terra 1 gleves per aillar-les del fred.
Alla dintre, on es collocaven a través
de laboca del clot, les patates s’anaven
assecanti es mantenien durant tot ’hi-
vern. Com que ja feien els clots a prop
dels camins, a la primavera el transport
era senzill. Cada any es repassaven els

En Josep Escriba, en un dels clots de
trumfos ubicat a tot just un quilometre
del poble de Taus, que pertany al
municipi de Les Valls d’Aguilar.
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camins perqué hi poguessin pujar els
camions. En venia a buscar el Sastret
d’Organya, perd moltes les portaven a
un magatzem del Moliné, ala Seu. Fins
1 tot hi pujaven camions de 'exércit a
comprar-ne per als soldats! Cada dia,
entre unes quantes families acordaven
emplenar els sacs que cabien en un ca-
mid, sis o set tonelades. Des de dins del
clot, s’anaven emplenant cistelles de
patates, que a fora s’ensacaven en sacs
de cinquanta quilos. I a la nit, quan ar-
ribava a Tads el camié de la llet, es tor-
nava a carregar de patates i baixava cap
ala Seu, i encara tornava a pujar fins al
poble per poder baixar les llaunes de
la llet Pendema de bon mati cap a les
fabriques de la capital. «Llavors no hi
havia tacografs!»

Cap als anys cinquanta, pero, va co-
mengar a marxar gentdel poble. Lavida
a les ciutats era més comoda, i els sous
fixos donaven més estabilitat que el con-
reu de la terra. A mesura que s’anaven
tancant cases, anaven quedant parcel-
les de terra lliures a prop del poble, i
les boigues s’anaven abandonant a poc
a poc. El tancament de I’escola, cap al
1965, va ser decisiu. Practicament to-
tes les families del poble van marxar a
viure a fora. Avui, els clots estan practi-
cament tots ensorrats, estesos arreu del
terme. «Jo havia sentit a dir que aquella
serra havia estat boscada. I va quedar
ben pelada, perd ara hi vasija hihauns
pinsh. Abans, els primers tractors que
van arribar a Tads eren vistos com un
gran invent per poder avangar la feina,
« ara n’hi ha tants que vulgos i no en
treballa cap!». Avui, a Tads, hi queden
tres cases obertes i, d’aquelles patates
que havien cobert el terme, feina hi ha
a trobar-ne! {8
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Albert Villaro > text // Xavier Llongueras > FOToGRAFIA

La Linia G

Ens fascinen els castells. Tenen com una aura
heroica, gairebé legendaria. Les nostres fortifica-
cions medievals ens fan fer grans caminades per
la muntanya, i ens emocionen els quatre rocs que,
per norma general, han arribat fins avui, carre-
gats de liquens, dalt d’un turonet i absolutament
embardissats. Els nostres castellots del temps dels
moros eren unes construccions més aviat feréste-
gues, pedra, terra, fusta 1 poca calg, de molta pre-
seéncia 1 bones vistes, pero distingides per tenir una
escassa (per no dir nul‘la) voluntat estetica. Eren
edificis utilitaris i representatius, uns recordato-
ris constants del poder que exercien els revoluci-
onaris feudals del segle XI sobre els pobres cam-
perols, en una xarxa complexa de relacions que
ens recorda poderosament el funcionament de la
mafia. Amb el pas dels segles, les baralles entre
senyors, la concentracié de poders jurisdiccio-
nals, la intervencié (i 'ambicid!) dels reis, arri-
bada de Partilleria i 'entropia, que tot ho erosiona,

[La Seu d’Urgell, 1964. Escriptor]
[Terrassa, 1963. Fotograf]
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va convertir aquelles fortaleses en construccions
obsoletes, de manteniment impossible 1 rendibi-
litat escassa. Les guerres modernes movien grans
contingents de soldats que formaven exercits de
lleva (és a dir, carn de cand, literalment), i estaven
dirigides per aristocrates amb perruca que ensu-
maven rape. Aixi, cada vegada que als francesos els
rotava d’invadir-nos (i ho van fer amb una exaspe-
rant periodicitat des de finals del segle XVII fins a
mitjan segle XIX) no els preocupaven els castells
abandonats, siné I'estat de conservacié dels ponts
(sempre millorable) i dels camins (sempre massa
estrets) 1 de les defenses (sempre precaries, a un
pas de la ruina) de les fortaleses de Castellciutat,
que de lluny semblaven imponents i que, vistes
de prop, els espies dels gavatxos deien que no n’hi
havia per tant. La guerra civil, amb la seva cruel
implosié interior, va fer que s’obrissin trinxeres en
llocs on mai abans no hi havia hagut cap batalla,
ni pensaments.



Pero, amics, I'any trenta-
nou, quan Franco 1 els seus
col-legues, amb la seva recent
victoria pastada amb sang, van
veure el mapa i es van ado-
nar que tenien un problema
al nord. Ah, els Pirineus,
I’eterna frontera, el colador de
bandolers i d’hugonots, dels
soldats del duc de Noailles
1 del general Dagobert, dels
Cent Mil Fills de Sant Lluis
i de diverses tongades de
rebels carlinots. No hi ha
muntanyes impenetrables si
el cor esta decidit a travessar-
les. Sino eren els maquis, que
en el fons eren quatre soldats
cansats 1 malfargats, podien
ser els americans, o els rus-
sos, o els alemanys, o qui fos
que guanyés la Segona Guerra
Mundial. Saps que? Com que
ens sobren les energies, farem
una linia fortificada de con-
tencid, que riu-te’n tu de la
linia Maginot, o de la Sigfrid,
que a I’hora de la veritat de res no van servir. El
plantejament era ambicids, a 'algada de les gestes
imperials que tant agradaven als criminals africanis-
tes que llavors tallaven el bacalla: blindar la frontera
amb Francga —i la part corresponent amb Andorra,
per si de cas— amb deu mil biinquers, que es diu
aviat, escampats al llarg de cinc-cents quilometres
de frontera. La Linia P. P de Pirineus, per bé que
quan se’n va comengar a parlar (fa relativament
poc temps) es deia que allo era la Linia Gutiérrez,
en record al castis enginyer militar que, segons es
deia, la va projectar. Quan érem petits ens fasci-

«No en deiem biinquers,

ni érem conscients de la
fenomenal taxonomia
amb qué els enginyers van
diversificar les obres segons la
seva utilitat. Tots eren ‘nius
de metralladores’, com si les
metralladores fossin orenetes
o galls fers i niessin.»

s
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naven aquelles estructures de
pedra i formigé mig amaga-
des a la vora de la carretera
d’Andorra o de la de Mar-
tinet, que mostraven unes
obertures fosques i inquie-
tants. No en deiem ban-
quers, ni érem conscients de
la fenomenal taxonomia amb
que els enginyers van diver-
sificar les obres segons la seva
utilitat: assentaments d’obser-
vacié, assentaments d’artille-
ria, assentaments de combat,
pous de tir, assentaments a
cel obert... Tots eren ‘nius
de metralladores’, com si les
metralladores fossin orenetes
o galls fers 1 niessin.

Avui els hem recupe-
rat i domesticat, com aquell
que, a base de psicoanalisi, és
capag d’exorcitzar una neu-
rosi. A Martinet han converit
la seva part aliquota d’aquest
patrimoni escampat en un
parc jurassic del primer fran-
quisme, amb atrezzo, museografia moderna i un
centre d’interpretacié associat. Tot net 1 aséptic,
perfecte per a la visita didactica familiar. Amb el
temps hem aprés a mirar-nos-els amb una mica
de tendresa, pensant sobretot en els pobres xicots
del regiment d’enginyers ntimero 7 («on fortaleza,
lealtad y valor / Gloria a Espaiia, al Ejército y al Arma /
los Ingenieros, daremos con ardor»), que van haver de
construir, amb tota la pena del mén, gana, ronya,
crits 1 penellons, aquell dispendi inttil, que mai
no va veure ni un soldat aliat ni, encara menys, un
derus ‘e
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