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conversd amb un cineasta i documentalista. nascuT a BaRcE-
LONATESTABLERTAFONTETA,AQUEST HOME DETARAN NA OBERTI SENZILL, HAVISCUT UNA
VIDA‘DE PEL-LICULA’. EL SEU ESPERIT INQUIET I CURIOS L'HA PORTAT A POSAR-SE DARRE-
RE LA CAMERA PER EXPLICAR-NOS EL MON -EL QUE HEM VISCUT I TAMBE EL QUE JA HEM
PERDUT-I CONVIDAR-NOS A REFLEXIONAR.TOT I QUE ELL ESVEU MES COM UN CRONISTA,
EN REALITAT ES UN APASSIONAT COMUNICADOR QUE ENS INTERPEL-LA A FER MEMORIAIA

PENSAR.

SALVADOR VEGA TEXT
JOSEP BURSET FOTOGRAFIA

Antoni

Marti

—«Vaig néixer a Barcelona I'any 1947. La mare, Emilia Gich
Conchs, era bisbalenca. Feia d’infermera a I’hospital Cli-
nic de Barcelona. La branca paterna és d’origen valencia,
sén els Marti-Mascarell. Lavi, el pare i 'oncle tenien un
taller de fusteria a la plaga dels Traginers. Es la Barcelona
romana, avui tant de moda, entre el barri Gotic i Correus.
Aquella plaga era ben bé un platé de cine: un manya, un
torner, un bar, un celler, el carro del gel, el de les escom-
braries, la foguera de Sant Joan... Ho recordo ben bé com
a la can¢d Per Sant Joan, d’en Serrat. Allo és la meva infan-
tesa. I és una cosa que em va quedar molt arrapada. Per
sant Joan canviava la meva rutina. Feia el foc a Barcelona,
perod 'endema m’enfilaven en un tren de fum i, au, cap ala
Bisbal. No tornavem a Barcelona fins a finals de setembre.

SALVADOR VEGA. Verges, 1964. Historiador
JOSEP BURSET. Juia, 1963. Fotograf
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Entremig, tot I'estiu a la Bisbal, amb els oncles materns.
Encara hi havia l'avi, que va viure quasi 100 anys. Coi, la
meva cosina era la Carme Roig, la pubilla de can Tits, que
anava pels mercats, amb el seu Citroén, a vendre verdures
i flors. Va ser la primera que va comencar a portar flors a
mercat. Aqui, a la Bisbal, parava a plaga Major, davant de
ca la Pilar Domingo. Es la surt a la portada del nimero 11
de Gavarres. Fins I'any 1963 jo era bisbalenc de sant Joan
fins a finals de setembre. Corria per aqui en calga curta i
els diumenges anava al Mundial, a I’Olimpia o al Foment.
Vint anys després amb la Dolors Fuster, amb qui ho he
compartit tot a la vida, ens vam instal-lar a Fonteta i fins fa
quatre dies hem tingut la productora Video-Play Serveis al
carrer Ample de la Bisbal.»
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retrat de fami“a Can Matas de Cruilles. entre La

BISBAL I CRUILLES, A UN CENTENAR DE METRES DE LA CARRETERA QUE VA A CASSA, A MA
ESQUERRA HI HA LA MASIA ON VIUEN I TREBALLEN ELS MATAS. TRANSPLANTATS DES DE
LA MOTA,AMB LES SEVES TERRES I UNA MODERNA EXPLOTACIO LLETERA HAN SABUT FER
FRONTALS EMBATS DE LESTRANSFORMACIONS DEL SECTOR ITALHORA CONSERVAR L'ESSEN-
CIA DE LA VIDA A PAGES. EN PERE I LA ROSA MARIA, EN MIQUEL I LA MONICA, LA MARIA I
EN PAU, TRES GENERACIONS, HI COMPARTEIXEN ELS SEUS DIES.

JOAN PINSACH TEXTI FOTOGRAFIA

Pagesos que
s’estimen la feina

De la Mota a Cruilles. En Pere Matas
Teixidor (01-08-1948) va néixer a can
Peixaques, un mas de la Mota, del mu-
nicipi de Palol de Revardit. Fill de Mi-
quel Matas Subirés 1 de Rosa Teixidor
Casadevall, encara recorda la por que
passava quan tenia 6 anys i tornava de
I'escola de Palol cap al mas, mig fosc,
caminant prop d’una hora, per corri-
ols de bosc. De ben petit va veure com
el pare, 'oncle 1 I'avi es guanyaven la
vida fent carbonet als boscos de Palol.
«Quan aixd del carbonet va comengar
a anar malament —explica en Pere—, ¢l
meu pare va arrendar ca 'Obert, del
veinat de Rabioses, a sota el puig Que-
rol, d’aqui a Cruilles, perqué coneixia

I'amo del mas, que era de Banyoles.
Vam venir amb carro I'any 1956, I'any
de la fred. Tota la familia: els avis, els
pares, els meus germans —en Narcisien
Joaquim-—, 1 jo». Tenien quatre vaques,
un hort, una vinya, i la seva mare cri-
ava bestiar petit que el divendres anava
a vendre al mercat de la Bisbal. En-
greixaven dos porcs cada any, anaven a
abastar pinyes, 1 quan arribava el temps
dels bolets completaven uns ingressos
familiars amb la seva venda. «Quan ve-
nia la temporada dels bolets es conei-
xia, eh! —recorda—. Sortiem cap a les
Gavarres amb un tractor petit i el ves-
pre tornavem amb un cove i dos cistells
plens de pinetells i rovellons. El que ens

JOAN PINSACH. Llagostera 1958. Professor d’ensenyament secundari
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els comprava els portava a I'estaci6 de
Flagaia Barcelona ja els esperaveny. El
pare anava a bosc a fer feixos de bruc
per a la inddstria de la ceramica; 1 en
Pere també hi havia anat, quan va dei-
xar d’anar a I’escola de Cruilles, als 14
anys. Pero la demanda de feixos es va
acabar amb P’aparicié dels nous forns
més moderns. Llavors, durant uns anys
la familia es va anar animant a tenir més
vaques de munyir 1 vendre la llet a la
casa Danone, que tenia una sucursal a
la Bisbal. En tot aquest transit, en Pere
es va casar amb la Rosa Maria 1 van co-
mengar a venir els primers fills.

Pero I'any 1982, com que el mas era
petit 1 hi estaven en arrendament, van



veure que no tenia viabilitat. En aquell
moment en Pere va decidir que havia
arribat el moment de plegar de fer de
pages 1 anar a buscar feina del que fos.
Van comprar una casa adossada a la ur-
banitzacié Puigventds per viure-hi. La
decisié estava presa. No obstant, per
aquelles circumstancies de la vida, en
aquells anys es va posar a lavenda el mas
on s’estan ara. Diu en Pere que amb el
propietari, que es deia Frederic Blai, es
coneixien molt i hi havia franquesa, i
que aixo en va facilitar la compra. La
casa I’havia construit en Floris Blai, el
pare d’en Frederic, acabada la Guerra

Civil, amb diners de I'estraperlo. Per

aixo el primer nom va ser can Flo-

D’esquerra a dreta, en Pere,la Rosa Maria,
la Maria, la Monica, en Pau i en Miquel:
tres generacions de can Matas de Cruilles.

ris. Es una construcci6 feta de pedres
sense carejar, del Dar6, 1 encara queden
persones vives que van treballar en la
seva construccid. Van haver de dema-
nar diners als bancs, i el 1988 s’hi van
instal:lar. «I ja vam masegar aqui, eh!
—recorda—. Entre la mainada i la feina.
Perd aqui estem. El noi ha continuat, va
estudiar agraries, i totes aquestes instal-
lacions és ell que les ha tirat endavanty.
Pel que fa a I'evolucié d’aquesta
explotacié, en Pere confessa que ara
mateix es veuria incapag de portar-la,
atesa la complexitat i el volum

que ha anat adquirint. «Es un mén di-
ferent de quan hi treballavem la Rosa
Maria 1 jo». I quant a la renda agraria
explica que si no haguessin crescut tant
haurien hagut de plegar. «Quan vam ve-
nir aqui — recorda— cobravem la llet a
54 pessetes el litro, 1 ara ens la paguen a
31 centims d’euro, que sén 52 pessetes,
per tant estem cobrant lo mateix que fa
30 anys. Es clar que també s’ha millo-
rat molt en la genetica 1 I'alimentacid,
1 els rendiments sén més alts. Abans
una vaca et feia 20-25 litros, i ara parei-
xen vaques de 35-40 litros diaris». El

preu és el mateix, pero la produccié i

la productivitat han augmentat molt.

La necessitat de créixer ha compor-
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MEMORIA FOTOGRAFICA > CASINOS DE POBLE

AUTOR: DESCONEGUT

Dinar al salé de ball del Casino Llagosterenc amb motiu de la
celebracio del V Homenatge a la Vellesa, I’ 11 de juny de 1950.
PROCEDENCIA: ARXIU MUNICIPAL DE LLAGOSTERA

(B}

es va constituir formalment el 1887. Des de 1939 a 1977 va haver de
canviar la seva denominacié per la de Centro Espaiiol.

AUTOR: DESCONEGUT ’
PROCEDENCIA: ARXIU MUNICIPAL DE PALAFRUGELL. COL-LECCIO JOAN MASSONI

Interior del Centre Fraternal de Palafrugell, als anys gquaranta. El casino
dels treballadors, a placa Nova, continua avui en actiu. Uassociacio
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Una hota del mas Ponsjoan de
Calonge // FOTO: Josep M. Fusté.
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La‘veima’a can Riera

EN AQUEST MAS DE MONTNEGRE, VEREMEM AMB L'AJUDA D’AMICS I PARENTS I CONSERVEN
ELVIEN PETITES BOTES EN UN CELLER ANCESTRAL, COM S’HAVIA FET SEMPRE A LA FAMILIA

Pitu Basart > TEXT 1 FOTOGRAFIA

Entro al celler de can Riera amb en
Sendo, I'hereu del mas. Lespai és il-
luminat per la llum grogosa d’una petita
bombeta i la minsa claror que entra per
una minascula finestra. Aquest migdia
de principis d’octubre ja fa un parell de
setmanes que el most reposa a les bo-
tes arrenglerades en tres files, dues a la
vora de les parets i una altra al mig de
'estanga. En una paret, sobre una lleixa
ampla, hi ha tres fileres de conserva de
tomata d’una vermellor encesa, brillant.
Al seu costat, tres pots de greix de porc.

En Sendo Riera, al celler del mas
de Montnegre, amb les hotes de
vi i de vinagre.
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ATaltrabanda de celler, tres petits pres-
tatges aguanten quatre ampolles de licor
de codony fosc com el quitra i un pot
d’anxoves salades. A sota, dos poms secs
pengen a la paret: un de camamillaiun
altre de cirereta. Al seu costat, un sedas
fa companyia a una manega de color
verd. Tot de cordills cauen dels cairats:
alguns esperen feina, d’altres aguanten
bosses de plastic vermelles o grogues
plenes de volums inconcrets. A sota la
finestreta, una pila de caixes de cartré i
de fusta resten mal posades una sobre

Ialtra. Tres grans embuts apilats fan equi-
libris sobre unes dogues: «Vine, escolta
aix0...», em diu en Sendo mentre retira
un drap del forat de dalt d’una bota. Hi
acosto l'orella 1 sento el murmuri del
most que va fent cami cap al vi, la fer-
mentacié que proveird la familia Riera
de vi per a I'any.

Perque en aquesta casa de pages de
Montnegre —que abans havia estat ca
I'Ullastres 1 que ha estat habitada des
de fa segles— hi viu des de fa genera-
cions la familia Riera, que avui sén en



Rossend —en Sendo— 1 la seva mare, la
Quimeta Codina, que va néixer a can
Valls 1 que es va casar amb en Quimet
Riera —traspassat el 2011. Hem parlat
d’aquesta familia diverses vegades a la
revista Gavarres. La Quimeta —de 93
anys— 1 el seu fill —que s’acosta als se-
tanta— sén un punt de referéncia de les
muntanyes de Montnegre, al cor de la
serralada. Avui, ens hi tornem a trobar,
en companyia de ’Eloi Madria, perque
ens expliquin com feien, com fan i com
crien el vi que surt dels raims de les vi-
nyes de la familia.

Mentre dinem a la cuina —-mengem
una botifarra de carn crua feta al vii unes
delicioses patates vives—, en Sendo ens
fa cinc céntims de les vinyes i del dia de
veima. «A casa, tenim dugues vinyes, una
és la vinya de sota el Safareig i I'altra la
del Camp del Perer». La Quimeta re-
corda que en aquest camp hi havia ha-
gut un perer: «Es va perdre, pero feina
unes peres llargues, d’un costat eren
vermeioses 1 de D'altre, blanques. N’ha-
via venut molts quilos al mercat de Gi-
ronar. En Sendo hi té plantats tres tipus
de raim: «La meitat sén divuits 1 I'altra
es reparteix entre carinyana i merloty.
Segons explica, si no tingués el pastor
electric i les xarxes que posa al damunt
dels ceps, no arribaria cap raim a cap:
«Entre senglars 1 ocells, s’haguessin fo-
tut tots els grans. I encara s’hi posen les
vespes, que sempre troben un forat per
entrar 1 buiden els grans.»

El dia de verema —que aquest any ha
estat el dissabte 22 de setembre—comen-
cen a treballar a punta de clar. Pregunto
a en Sendo quina és la primera feina
que fan. Es posa a riure: «Primer de tot
fem la barreja per agafar forcar. M’ex-
plica que sén set persones, tots homes,
dos dels quals s6n avui a taula: I'Eloi i
ell mateix. Comencen per la vinya del
Camp del Perer, que és més gran, més
allunyada de la casa i més enclotada.
«Ens posem dues persones a cada rem

1 anem collint. Quan tenim les semals
plenes, les pugem amb el remolc i aixa-
fem el raim amb una maquina que en
separa la rapa i només deixa els grans
amb la pela i la grana». Les semals que
usen sén de plastic: «Cada una pesa sis
quilos —diu en Sendo—; les de fusta ja
no es fan servir, perqué pesaven el do-
ble 1a més les havies d’anar mantenint:
s’havien d’estanyar cada any...»

Quan estan del primer viatge, pels
volts de dos quarts de deu, esmorzen:
«La Quimeta ens va preparar una tripa-
i-pota espléndida —recorda I’Eloi- te-
nia un punt de cirereta delicids...» La
represa, amb la forca del platillo, és més
vigorosa i el grup torna a baixar al camp
del Perer per acabar la feina amb anims
renovats. Cap a migdia han acabat la
vinya del Camp del Perer; i pugen per
aixafar el raim de la segona tongada.
«Després fem beguda, perqué hem de
tornar a agafar anims... —diu 1 riu en
Sendo- perqué hem de veimar la vinya
de sota el Safareig, que és la meitat de
grossa que l’altra.»

Arros de tudd. A les dues, amb tot el
raim aixafat, arriba ’hora de dinar. Aquest
any, en Jaume Lloveras, de cal Xapo de
Cassa, va preparar un arros de tudé cagat
pel seu fill que va deixar contents tots els
veimadors; ’alegria els la va portar

una mica de vide I'any passat que

la gent de can Riera encara guar-

davaalabota. Ales cinc quarts de

sis, la jornada es donava per aca-

bada, amb el cafe i la copa. Perd
no la feina amb el most.

Segons conta en Sendo, van
deixar el raim aixafat i el most tres
dies a la tina. «Aquesta tina és un
diposit que hi queben mil litros; el
cobrim perqué no hi vagi bruticia.
Ja és prou capag pel que necessi-
tem nosaltres... ja en fem prou. El
raim aixafat, amb el most, s’hi va
estar fins al dimarts 25, que va ser

En Sendo i en Josep Lloveras, el 22
de setembre d’enguany, el dia en qué
van ‘veimar’,amb el raim a punt per
premsar // FOTO: Eloi Madria.

el dia en que van treure el liquid amb un
motoret i el van transvasar amb manega
a les botes. «A casa fem servir esparre-
guera per filtrar el most que surt aspirat
cap a les botes; sembla estrany, pero és
un filtre excel'lent: aquesta planta reté la
pellofa i la grana, atapeeix molt el pasy.
En total, van sortir uns quatre-cents sei-
xanta litres de vi de primera premsada,
segons els comptes d’en Sendo. Tot el
que resta al diposit un cop tret el liquid
—lapellofaila grana—va ser premsatamb
una maquina per acabar de treure’n fins
al'tltima gota: «El vi que en surt prem-
sant no és tan bo com el de primer raig
—el que aixafem-—1i també té menys grau.
Es el que estem bevent ara». Agafo el got
1 el tasto: és un vi olords, lleuger, amb
poc cos, gairebé gens, perd agradable i
de bon beure per un inexpert com jo. Ja
el podem consumir perque és un most
que duu molt poc sucre i de seguida és
fermentat.

Un cop a les botes del celler, el vi
de primer raig no es tocara fins a sant
Marti. «Per sant Marti, tapa la bota del
vi», diu alegre la Quimeta. Quin dia és
sant Marti? pregunto. I la Quimeta res-
pon: «De tots sants a sant Marti, onze
dies a comptim. O sigui que és el dia
onze de novembre. «Llavons ja pots ta-
par la bota ben tranquil que ja ha bullit
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Can Sot, de Verges

ELS GERMANS PERE I AMADEU SOT TREBALLEN LA VINYA DEL PUIG RODON I PRODUEIXEN
ARTESANALMENT EL VI PER AL SEU CONSUM DOMESTIC

Salvador Vega > Text // Josep Burset > FOTOGRAFIA

Es un dijous assolellat de finals d’aquest
mes de setembre que no ha conegut
tardor. El Massey Ferguson 135 —una
espécie mecanica en vies d’extincié—
s’enfila cap al puig Rodon, que amb els
seus escassos cinquanta metres d’algada
ve a ser el sostre del terme de Verges.
Alvolant del tractor, sempre atent a les
irregularitats del cami, hi ha en Pere
Sot (Verges, 1940) 1 assegut a la post
del remolc, amb posat ferm 1 sere, el
seu germa Amadeu (Verges, 1934). Van
a la vinya, a veimar.

Aqui els camps sén de terra aspra,
argilosa 1 plena de rocs, ben diferents
de la terra generosa i de bon treballar
que hi ha al regadiu del pla. Ja en temps
medievals el puig Rodon i el coll de la
Vall eren plantats de vinya, n’hi havia
més de quaranta vessanes. A finals del
segle XVIII es comptaven més de 250
vessanes de vinya al terme de Vergesiel
conreu encara s’expandi més fins que la
plaga de fil-loxera a la darreria del segle
XIX 1 el canvi de paradigma econdmic
apartir de la segona meitat del segle XX
van posar-hi fre. Avui potser no troba-
riem ni mitja dotzena de vessanes de vi-
nya en tot el terme. Fins fa quatre dies,
pero, cada casa —és un dir— es feia el vi.

A partir de mitjan setembre, tot just
comengat el curs escolar, el poble
sencer feia olor de raim trepitjat,
la gent netejava les botes 1 bocois
al carrer, els narius s’arronsaven
amb la fortor del soft{ cremat,
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els remolcs carregats de semals curulles
de raim anaven i venien del trull de can
Bonic odel d’en Met Bou. Tothom s’aju-
dava a fer vi, es veia un trafec incessant,
com de formiguer. De tot aquell mén,
de tot aquell enrenou, avui només en
resta el coratge dels germans Sotiel de
dos o tres tossuts més que encara es fan
el seu propi vi a Verges.

L’any Cruyff. Lavinya de can Sot fa poc
menys d’una vessana i ocupa dos vessants
diferents d’un pujol. «Un costat és més
pedregds, il'altre és terreny més argilés,
puntualitza en Pere. En total hi deu ha-
ver uns 450 ceps, dels quals la majoria
sén de raim blanc i només uns quaranta
sén de negre. LAmadeu recorda molt
bé quan el seu pare va plantar aquests
ceps: Vaser 'any que en Cruyttva venir
al Barcelona, el 1973». I també recorda
que «com que el pare ja tenia prou feina
a casa, amb la fusteria, va voler plantar
hibrid, perqué no li donés gaire feina.
Els ceps de llei sén molt més delicats 1
agafen més malures. Els primers set o
vuit anys no hi vam haver de fer practi-
cament cap tractament, a la vinya, perod
llavors van venir plagues noves i al final
cada any s’ha d’ensofatar per una cosa o
Ialtras. Amb el temps, la vinya va min-
vant, ara el senglar ha arrabassat
un cep, ara aquell altre s’ha
mort... Pero la reduccié més
important va venir quan la
maquinaria va arribar al camp:
Un mallal de vi del mas

Ponsjoan de Calonge.
FOTO: Josep M. Fusté.

«Quan treballavem amb animal la vinya
era més espessa, perqueé es podia passar
bé amb I'arada entre les fileres, perd des-
prés per entrar amb el tractor vam haver
d’arrabassar una filera per altra». Amb
tot, d’aquesta vinya, en surten entre tres-
cents 1 quatre-cents litres de vi, segons
les anyades. En Pere ens explica que els
tecnics del Departament d’Agricultura li
diuen que pel terreny que hi ha, hauria
de sortir més vi: «Jo els dic que aixo deu
ser en un terreny apte 1 de bon treballar.
Que em vinguin a ajudar i ho veuran,
com va aix0. El técnics calculen a tant
per hectirea. Coi, jo tinc ceps morts!»

Brocades, tories i gotims. No és cap
secret que per obtenir una bona pro-
duccié és imprescindible portar bé la
vinya. Els germans Sot ho saben bé:
«A ’hora de podar, si cada cep té deu o
dotze brocades, només se n’hi han de
deixar sis o set, les més gruixudes. I a
la primavera s’ha d’esbrollar per treure
tota la mengia que no donara raim. [ a
les tories que el raim ja és marcat, o si-
gui, que el gotim ja es veu que comenca
a sortir, se i han de treure les fulles de
davant». Aplicant bé aquestes técniques,
en Pere recorda que una vegada va collir
93 gotims en un sol cep, 1 una altra ve-
gada 75, perd s’afanya a precisar: «Aixo
va ser excepcional. Hi ha una part de
la vinya en qué la majoria de ceps no
tenen més de quatre o cinc gotims. A
més, passa una cosa: ara els ocells s’han



de repartir només en tres vinyes, 1aban-
tes quan cada casa tenia vinya, en tenien
dues o tres-centes per triar». I parlant
dels raims d’abans, 1i venen a la me-

moria els jaumetins —que es collien per
Sant Jaume—, i també retorna el record
de quan tot s’aprofitava al maxim: «Es
procurava no perdre ni un sol gotim, co-
lliem el raim en un cistell i es buidava a
la semal. Ara el buiden en un remolc, a
granel, i si es perden 300 litres de vi no
passa res», ens diu en Pere. I tot seguit
I’Amadeu apunta: «Si feia una ventada,
anavem a collir el raim de terra. Si sén
vint litres, sén vint litresy.

El moment de la collita sol arribar
pels volts de la Merce. «Collim nosaltres
dos sols. Ho enllestim en un parell o tres
de tardes. El sol manda». I llavors arriba
I’hora de xafar. A can Sot aquesta tasca
es fa igual que ho mostren els mosaics
romans o els capitells romanics: a peu
nu. —Aqui no em puc estar d’explicar
que em van convidar a xafar jo mateix

una mica de raim. La sensaci6 de sentir
els grans esclatant a la planta dels peus
és indescriptible, tota una experiéncia
només comparable a la delicia infan-
til de saltar pels bassals d’aigua després
d’una ploguda-.

Retornem a la elaboracid casolana:
«Nosaltres xafem 1 després deixem el
most un parell de dies 1 una nit al bo-
coi. Llavors el posem a la bota i ja no
el toquem més. Hi ha gent que per la
lluna veia de marg canvia el vi de bota,
per treure’n el positr. El segiient pas
sera, un cop el most ja hagi ‘bullit’, ta-
par la bota. I ja se sap: per sant Mart{
es tapa la bota del bon vi. I quan arribi
I’hora d’encetar la bota cal posar-li I'ai-
xeta, tasca que, segons ens comenta
I’Amadeu, «a nosaltres sempre ens han
ensenyat que, per precaucid, s’ha de
posar sempre en lluna veia. No sabem
per que, perd sempre ho hem fet aixi
1 no posem mai una aixeta a la bota si
no és lluna veia.»

L'Amadeu i en Pere Sot,amb la hota i unes
ampolles de vi sobre uns pans de brisa.

Un tast. I vet aqui que arriba I'hora
de tastar el vi. En Pere i ’Amadeu se’n
fan creus de com els vins comercials,
fins i tot després de recérrer milers de
quilometres, tenen sempre el mateix
color, el mateix sabor i el mateix grau.
«Aix0 és perque el trebaien. Nosaltres
no. El bevem natural. El vi és diferent
cada collita, uns anys té més grau i al-
tres menys. El color també ens canvia
d’una anyada a Daltra 1, a més, la bota
tenyeix el vi». En f1, que no me’n puc
anar sense tastar un got del vi de I'any
passat. Deixeu-me ser trapella i fer de
sommelier d’estar per casa: és un vi
valent, rastic 1 vivificant, que defuig
la grandiloqii¢ncia; el seu aroma, sense
ser rude és murri, presenta notes as-
pres d’argila i d’inconfusibles rocs del
puig Rodon; a la boca imprimeix una
reconfortant frescor de saviesa mine-
ral i ancestral; al cor deixa I'inquietant
sensacié de realitat que se’ns escola.
Salut, Amadeu! Salut, Pere! e
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Al peu del volca

A CA L'ELSA, SOTA EL MONT-RODO, ECCOCIVI APROFITA LA RIQUESA DEL SUBSTRAT BASALTIC
PER CREAR VINS D’ALTA QUALITAT RESPECTANT L'ENTORN DE LES GAVARRES

Josep Burset > TEXT 1 FOTOGRAFIA

Per arribar a cal’Elsa —antigament aquest
mas era can Torres— hem d’agafar la car-
retera que va de Sant Marti Vell a Ma-
dremanya i, passat el trencant de la Vi-
losa, en un petit revolt, agafar un cami
a la dreta que baixa travessant la riera
de Madremanya. De dalt a baix, pas-
sem dels pins i alzines als pollancres
de prop de la riera. Mentre pugem ja
podem veure les vinyes 1, al final, tro-
bem el mas. Realment sembla tret d’un
pessebre, en una vall feta a mida, sobre
la riera i sota la muntanya volcanica del
Mont-rodé. La casa es va construir el
1622 1 té la fesomia de molts masos de
les Gavarres. Una gran arcada de pedra
ens mena a I’era enrajolada i als porxos.
El que mes hi destaca és el campanar de
cadireta, amb dues campanes, que servia
en altres temps per avisar la gent que tre-
ballava als camps o al bosc a I’hora dels
apats o en cas d’algun incident.

Es un dels masos tipics que en altres
temps eren font de riquesa i benestar per
amoltes families. M’expliquen que ini-
cialmentva ser de la familia Torres que,
després de la guerra civil, se’l varen ven-
dre a en Martirid Butiny3, de Banyoles.
Els primers masovers varen ser la fami-
lia Casals, que venien de Centenys. En
Joan Casals, que va créixer a la casa,
m’explica que el senyor Butinya va
pagar el mas amb els diners que en
va treure de la fusta dels boscos de la
finca. També explica que en aquell
temps era una petita explotacid
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agricola 1 ramadera suficient perque hi
pogués viure una familia de masovers.
Camps, hort, vinya, olivet... 1 trull. Sembla
que, abans de la gran glagada del 1954,
aquesta zona ja era reconeguda com de
gran qualitat per al cultiu de la vinya, a
causa de la composicié de la terra amb
substrats basaltics. Encara avui, en les
zones lliures de vegetacid, podem veure
afloraments de pedra basiltica que ens
parlen de I'origen volcanic d’aquest racé
de les Gavarres. Passats uns anys el mas
queda deshabitat i Elsa Peretti, dissenya-
dora de joies 1 mecenes enamorada de
Sant Mart{ Vell, el compra per iniciar
el projecte Eccocivi amb la plantacié
de vinyes i la construccié d’un celler.

Deu anys de produccio. La plantacié
de les vinyes es va fer 'any 2004 1, te-
nint en compte que els primers 3 anys
la vinya no és productiva, la construccié
del celler es fa entre el 2007 1 el 2008.
Ara fa exactament 10 anys de la primera
anyada. El celler, de considerables di-
mensions, es troba plenament integrat
al puig on esta situat el mas. Realment,
de Pexterior, no podriem endevinar
que dintre les seves entranyes hi ha
unes instal-lacions modernes que han
tingut en compte tots els detalls per
facilitar les feines de produccié del
vi. Diposits d’acer inoxidable 1 ope-
raris treballant precisament ara que

els hem visitat, ja que es troben en
temps de verema. I en un espai in-

dependent, el celler on dormen els vins
en botes de roure frances. Tot el procés
es fa d’'una manera sostenible: es cull
el raim, es premsa i es posa en diposits
d’acer inoxidable. En el cas del vi jove,
després ja es pot embotellar. La resta del
vivaal celler per fer la crianga en botes.
Les botes fan reposar el vi i, amb el pas
del temps, n’accentua més el caracter.
El celler dona feina a cinc persones
de forma permanentidurant temporades
de molt treball —com ara la verema-—po-
den arribar a ser-ne vint. Actualment es
cultiven 13 hectarees de vinya concen-
trades en els voltants de ca I’Elsa 1 can
Noves. De les diferents varietats de raim
plantades n’hi d’origen frances, encara
que molt esteses aqui i que, com que fa
molt temps que es cultiven, ja semblen
autoctones. Les principals son la caber-
net sauvignon i la merlot. També tro-
bem la petit verdot i la cabernet franc,
per a vins negres. Per als blancs, es cul-
tiven la viognier i la chardonnay. Fa uns
anys, s’ha comengat a apostar també per
varietats realment autdctones: s’han fet
alguns reempelts 1 també cultiven gar-
natxa negra, garnatxa blanca i xarel‘lo.
La producci6 és d’entre 60.000170.000
ampolles per any, destinades quasi totes
al mercat nacional. També estan treba-
llant el projecte per a les exportacions.
El vins de Eccocivi no estan en el
marc de cap denominacié d’origen.
La DO més propera és Emporda, pero
geograficament no hi pertanyen. Fa uns



A dalt, les vinyes que sén a tocar del mas de ca I’Elsa. Al mig, en plena verema, carregant
el raim a la premsa. A haix, al cor del celler, el vi reposa en hotes de roure francés.

anys que el celler es reivindica com a
productor de vins del Gironés. De fet,
sén el celler més gran de la comarca i
els seus vins comencen a ser reconeguts
1 lloats. També és una manera de dife-
renciar aquests vins que han nascut del
substrat d’aquestes terres volcaniques.
El fet de no estar dintre cap denomina-
cié d’origen els dona independencia a
I’hora de prendre decisions, encara que,
de vegades, es troba a faltar el paraigiies
que representa pertanyer a una DO.

Respecte per I’entorn. La feina a les
vinyes és fa manualment. LCtinica part
mecanitzada és el llaurat amb el tractor.
Com aresultat de la millora continua en
la sostenibilitat, aquests dltims anys s’esta
implementant I'adobat en verd. Se sem-
bren una barreja de llavors i, quan creixen
les herbes, es tallen 1 aquest substrat s’in-
corporara al sol. També s’hi posen fems
en un estat de descomposicié molt alt,
per millorar-ne la dissolucié en el terreny:

Ara mateix estan enfeinats amb la
verema. El raim arriba al celler en unes
caixes que pesen entre 15117 kg. El pes
no pot sobrepassar aquestes quantitats
perqueé es xafaria el raim. La filosofia del
celler passa per la consciéncia i respecte
envers I'entorn de les Gavarres: totes les
tasques que es desenvolupen en la pro-
duccié dels vins s’intenta que siguin sos-
tenibles. Vaser el primer celler d’Espanya
a tenir el certificat de zero emissions de
CO?. Aquest certificat és renova cada any,
després de passar una auditoria. També
s’ofereixen visites guiades per a grups
molt reduits, per intentar transmetre
aquesta cultura del vi i del respecte vers
Tentorn. Una visita molt recomanable per
gaudir d’aquest maridatge entre moder-
nitat 1 tradici6, globalitzaci6 i localisme
que ens parla de les possibilitats que te-
nen les nostres terres. Els tasts dels vins
es fan a I’era del mas mentre, al modern
celler de sota terra, bullen com la lava els
vins de la nova anyada e
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Raim del Montgri

L’ACTOR CARLES XURIGUERA HA RETORNAT A CASA PER RECUPERAR LA VINYA I FER-LA
PARLAR ATRAVES DEL VI QUE PREPARA AMB EN SERGI TORRENT AL CELLER MAS PATIRAS

Silvia Yxart > Text // Josep Burset > FOTOGRAFIA

Hi ha projectes que creixen dins I'anima
1, de sobte, es desperten un dia. [ un cop
fan el clic, no hi ha volta enrere. Es una
de les veritats que extrec de I’agradable
conversa amb en Carles Xuriguera (Tor-
roellade Montgri, 1972), un dels dos socis
del celler Mas Patiras, ubicat a Fonteta,
al peu de les Gavarres. Laltre soci és en
Sergi Torrent (Girona, 1983). E1 2016,
després d’uns anys en solitari, ambdds
van unir forces per crear uns vins que
recuperessin 'esséncia del que feien els
avis. I ara viuen amb emoci6 el resultat
d’aquest engrescador projecte. El celler
comptaamb 8 hectirees i produeix entre
10.000 1 15.000 ampolles, amb previsi6
de poder arribar ales 12 hectareesia un
sostre de 25.000 ampolles.

Ens trobem al celler, situat en una
nau dels jardins botanics del mas Pa-
tiras, Jardins de ’'Emporda. En Carles
ens parla amb devocié de com viu en
la propia pell totes les parts del procés
de vinificacié. No li agrada saltar-se’n
cap. «Aquest mati estavem premsant 1,
ara, a les vinyes treballant». S’intueix la
preséncia del vi tant en el seu vestuari
com en 'ambient. Lagradable olor de
restes de vinassa i petits rastres en forma
de bassal no passen desapercebuts.
En arribar ala zona que des-
tinen a l'etiquetatge en
Carles ens explica que
fa un temps que hi
ha tota una genera-
cid —la seva o potser
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més la del seu soci— que s’interessa per
recuperar les terres que els seus pares
menystenien. «I no és només per ro-
manticisme, siné també per identitat».
En Carles no vivia en un mas, perd com
quasi totes les cases de Torroella, tenia
terres. «Les cases llavors eren autosu-
ficients. A totes hi havia vi. I algunes
fins i tot tenien premsa i tinal» A casa
seva no, perque el seu avi Fonsu treba-
llava al trull de Torroella. «El problema
és que mai sabies si el most que et do-
naven era dels teus raims o no... ino és
el mateix portar-hi una garnatxa, que
hibrids!» En arribar a casa el ficaven en
botes i el deixaven fermentar fins passat
Sant Marti. Perd el procés es feia tot a
la mateixa bota. La fermentacid, la cri-
anca... que fins i tot servia de recipient.
I, és clar, «a mitja bota el vi s’havia oxi-
genat de tal manera que es feia malbé.
Quan obrien bota nova, era una festa,
aquell vi era molt més bo, vaja, fins que
passava un mes...» Riu i, recordant com
feien la xaptalitzaci6 es posa les mans al
cap. La xaptalitzacid, explica, és donar
menyjar als llevats del vi, en aquest cas al
sucre, perque es converteixi en alcohol 1
aixi pujar el grau d’un vi més aviat debil.
«Perd la meva avia ho feiaa lo bes-

tia, sense densimetre ni grau
del vi ni res». La imatge
de la seva avia, Lluisa
Roura, la Paisana, bai-
xant d’Andorra ben
carregada de sucre,

la té gravada a la memoria. «Vinga su-
cre dins d’aquelles botes 1 jo pensava:
que collons carden amb tant de sucre?»

Després va venir la generacié dels
seus pares, que va perdre tota aquesta
cultura, perqué es van desvincular de la
terra. Hi va contribuir el boom turistic
que, a partir dels anys 50-60, els va per-
metre guanyar qualitat de vidaamb d’al-
tres feines. «El meu pare era carrosser
1la meva mare peixatera 1, malgrat que
tots anavem a treballar al camp, perqué
els dilluns I'avia pogués vendre a mercat
i fer uns diners extres, els calés sortien
d’aquestes feines». Era una generaci6
que volia que els fills anessin a la uni-
versitat i es guanyessin la vida d’una al-
tra manera. [ aixi va ser com en Carles
va comengar Filosofia. Si més no per
adonar-se que, en realitat, volia fer te-
atre. Com ara, que ha vist que volia fer
vi. Es un retorn als origens. A vegades
cal projectar-se, sortir, per veure-hi en-
dins. Tot 1 que ell considera que teatre,
filosofia 1 vi no sén disciplines tan dife-
rents. I suposo que només cal pensar en
la seva manera de fer teatre. «Hi ha un
denominador comt, una praxis humana
que és aquesta manera de comunicar,
d’estar al mén, d’explicar alguna cosa,
de protegir... Es a dir: jo en aquest mén
vull estar i viure d’aquesta manera, una
manera humana, planera... i volguda.»

Recuperar vinyes al Montgri.E12010
enceta aquest cami. Amb el seu germa

En Carles Xuriguera,amb una ampolla de ‘La
goja’, un dels negres que elaboren conjuntament
amb el celler Mas Patiras de Fonteta.



recuperen uns terrenys de casa que
tenen al Montgri, per sobre d’Ull3,
1 hi planten la vinya. Els antics ceps
feia anys que havien desaparegut i les
oliveres 1 els pins s’havien cremat en
I'incendi del 2004. «Comencem a ni-

vell amateur, perd amb ganes de fer-ho
bé, buscant varietats autdctones i amb
consciéncia ecologicar. Encara sentels
pagesos de soca-rel fotent-se’n: «No té
sentit plantar alla dalt quan es pot plan-
tar aqui baix, alla només hi ha cabres 1
no s’hi pot arribar amb el tractor». Pero
per cll té tot el sentit del mén. Busca
I'excepcionalitat que 1i donara aquell
terreny agrest i poc humanitzat. Vol
que la personalitat del vi sigui tinica.
En aquesta primera etapa 'acompa-
nyen tres socis: en Rafel, en Lluis i en
Narcis. Es un moment en qué ho pot
compaginar tot: teatre, radio, tele, vi...
perqué encara que la seva vinya no pro-
dueixi, no se’n pot estar, i mentre espera
que creixi, va fent vinificacions. I com
que no té celler, es posa en contacte amb
la familia Torrent, que sén els propietaris
mas Patirds per demanar-los si li poden

En Carles, envoltat de tories, a la vinya
que ha recuperat de I’avi, al Montgri.

deixar fer vi al seu celler. Aquests accep-
ten, 1e1 2013 els compra raims d’una de
les seves vinyes de Fonteta, instal-la uns
diposits al seu celler i comenga a fer un
vi de garnatxa negra. El Vi Gees, nom
escollit pels seus companys de radio Fel
Faixedas i Roger de Gracia.

I aquell projecte amateur, de mica
en mica, es va transformant en una nova
vocaci6 professional que se sintetitza
del tot el 2016, quan s’associa amb en
Sergi Torrent i es posa al capdavant del
celler mas Patiras. De sobte el negoci
creixd’una forma tan natural que aquest
mon passa a ocupar la major part del seu
temps, cosa que no li sap greu. Les vinyes
del mas Patirds casen amb la idea de vi
que vol fer. Sén vinyes ecologiques, de
més de 18 anys, en uns terrenys que te-
nen propietats tiniques. Argila, pissarra,
terra granitica..., que sumades a la vinya
calcaria del Montgri, ofereixen un con-
juntde discursos molt particulars. Amb
aquella unié també guanya en varietats
de raim: garnatxa, syrah, carinyena...
cosa que els permet treure quatre vins
que avui ens proposa degustar. «Serien

sis pero el dol¢ 1 el ranci encara re-
posen a la bota», explica en Carles.

Vins d’impacte. Les etiquetes dels
vins ens criden I'atencié. S6n repro-
duccions de quadres de I'artista de la
Cellera Xevi Vilaré. LAvui si resulta
tan desconcertant com la noia que
ens apunta directament des de I'eti-
queta amb I'escopeta. Syrah 100%,
en Carles el descriu com un vi fa-
cil, per fer copes, per riure... «Avui s
que ens ho passarem bé, avui si que
passara, avui si que toca... Aquesta
dona és una pilla que es defensa dels
senglars que hihaales Gavarresy. La
Goja és el resultat de I'evolucié del
Vi Gees. Realitzat amb una garnatxa
negra de les Gavarres que per ell és
«la nimfa, la fada de les Gavarres,
una vinya amb caracter que sedu-
eix d’'una manera femeninar. Caralluna
és el primer vi del Montgri. Després de
sis anys de treball proposa una garnatxa
blanca i roja tinica. «Es la joia maxima,
perqué no existeix una garnatxa blanca
calcaria del Montgri. I és poderds, sen-
zillament, perqueé és el gust del Montgri,
de les plantes d’all3, és Montgri, Montgri,
Montgri». Finalment, hi ha el Mas Pati-
rds, que recull aquest nom tan comd ala
Catalunya vella. Les etiquetes no tenen
text. «No hi ha poesia a fora, perqueé és
a dintre». En Carles és un gran comu-
nicador. «El vi és la beguda més potent
del mén, parla del lloc d’on ha sortit. Es
cultura, generacions de treball en una
vinya, una forma d’establir-se en una
terra com el Mediterrani... I no només
aix0, com diu en Pitu Roca, ‘embotellem
temps 1 paisatge’ perque el 2018 no té
res a veure amb el 2017, ni res a veure
amb el 2016... cada anyada és diferent.
I el bon vi ha de ser aixi». El seu discurs
és seductor, transmet el convenciment
1la passi6 per allo que fa, quelcom que
no només augura bones sensacions sind
que també provoca una enveja sana <8
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Viure del suro i del vi

ELS SUREDA, UNA NISSAGA GUIXOLENCA DEL BARRI DEL PUIG QUE VA COMBINAR EL TREBALL
DEL SURO, EL CULTIU DE LAVINYAI LAVENDA DE VI

Angel Jiménez > Text // Josep M. Fusté > FOTOGRAFIA

Que actualment a Sant Feliu no n’hi hagi,
de cellers, podria fer pensar que no hi ha-
gut tradicié vinatera. I ens equivocarfem.
Ganxonia ha estat sempre un poble de vi,
amb molts propietaris de petites parcel-
les —la vinya, el sai6 i 'hort—. Les pintu-
res de I'¢poca 1 les fotografies antigues
mostren un paisatge natural completa-
ment desforestat, dominat per les feixes
de pedra seca enfilant-se pels vessants de
les serres que envolten la ciutat: el Caste-
llar (Sant Elm), el puig Moli de les For-
ques, Pedralta... Ho constata directament
el viatger Francisco de Zamora, el 1790.

Havia parlata larevistadel vique es feia
a la taverna La Pansa, perd no recordava
qui més n’havia fet després de la guerra.

Els amics, tots coincideixen: «Compra-
vem el vi a can Sureda». De sobte, una
olor forta 1 agre, des del més remot de
I'inconscient, em porta a la memoria
una imatge visual, un espai de la ciutat.

Un celler al Puig. La informaci6 ol-
factiva m’ha empés a rastrejar un barri
guixolenc, abans periferic, on vaig viu-
re uns anys: el Puig. Era un nucli urba
de molta vida a la part alta, habitat pels
tapers que tenien les fabriques a prop.
D’aqui I'éxit que hi tenia el mercat del
migdia, amb uns safaretjos publics que
avuil —restaurats— fan goig, a tocar d’'un
refugi de la guerra. Oloro racons de la
vorade la plagadel Nord, i encara sento

Celler del carrer Nou de Sant Antoni; al voltant d’una semal, d’esquerra a dreta, en
Francesc Aulet Sureda, I’Anna Sureda, I’Antonia Sureda i la Maria José Sureda.
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aquella fortor que m’emplaca a la casa
que hi tenien els Sureda. Pregunto per
ells a una descendent, Maria José, que
em guiara per la llarga nissaga. Ella, el
seu cosi Francescila seva tia Antonia em
proporcionen les noticies familiars que
no poden donar-me els sentits.

La tia recorda amb un punt de nos-
talgia uns racons amb historia, uns mo-
ments felicment viscuts que no tornaran
més. No ens ha d’estranyar que en aquells
temps al Puig abundessin les botigues,
les barberies i les tavernes: cal Trefi, can
Toni... Ni que hi hagués un carrer co-
negut com el de les Parres, Santa Lldcia.

Doncs bé, al carrer de ’Alba d’aquest
mateix barri, el 1905 hi havia un celler



regentat per Salvi Sureda 1 Dalmau, I'ini-
ciador de tot aquest relat. En efecte, a
finals del segle XIX, en Salvi —taper de
Cassa—1 la seva dona Dolors Homs, de
Llagostera, s’establiren a Sant Feliu. Era
I'¢poca bona del negoci del suro i, al cap
de poc, la parella comptava —a més del
celler—amb una fabrica de taps al carrer
Castell d’Aro. Quan la llavor plantada
arrela, va arribar el fill Rosendo, que es-
devindra el tronc de la nissaga.

En Rosendo Sureda i Homs. El dia 3
d’abril de 1897 va néixer I'hereu d’en
Salvi i la Lola, en Rosendo, que con-
tinuara les empreses familiars. Sera un
home d’empenta, un nervi. Un empre-
nedor, ara en dirien. Els pares necessi-
taven un cop de ma perque la poblacié
patia la pitjor crisi de la indtstria surera
els anys de la Primera Guerra europea,
en enfonsar-se 'exportacié del tap. La
crisi, comercial i financera, va ser llarga
i1dura. I fins al 1926 els negocis del suro
NO comengaren a remurntar.

Lasort—és un dir—dels Sureda va ser
que els treballadors de 'empresa eren
tots membres de la familia. Si flaque-
java la feina dels taps de vi, s’intensifi-
cava el conreu de la terra, s’ampliava el
corral al pati de la fabrica, la matanga de
porcs ila venda a la botiga. La urgéncia
per sobreviure ja va ser ineludible quan
en Rosendo conegué la Clara Terradas i
Soler i formaren una familia nombrosa.
Era I'any 1922. Tindran nou fills: cinc
nois —en Josep, en Jaume, en Salvador,
en Salvi i en Narcis— 1 quatre noies
—I’Anna, la Dolors, la Isabel i ’Antonia.

En Rosendo Sureda, ganxé de ‘pura
cepa’ —en dira el setmanari Ancora— va
treballar duriva ser lider en les bregues
del mén del suro. Sabia comprar-ne les
pannes directamenta les zones rurals,
d’aqui o d’Andalusia, 1 pactar-ne el
preu per quintar només amb la pa-
raula 1 una encaixada, aixo si, després
de regatejar. Els nets, la Maria José

En Francesc Aulet, net d’en
Rosendo Sureda, a la vinya de la

finca ‘Els Avellaners’.

Sureda i en Francesc Aulet, quan eren
molt petits, van ser testimonis d’aquesta
manera de comprar suro a Sant Celoni,
o a Hostalric. Ah, pero als petits, com
la Maria José, també els tocava ajudar a
triar taps als catres de tela.

Tota aquesta feinada, ingent, 'avi
la combinard amb la de la vinya que
va comprar I'any 1948. Una obligacié
més que, compartida amb la familia,
esdevingué una oportunitat de lleure.
La inddstria del suro estava relaciona-
da estretament amb el sector del vi. Ho
deia en Gaziel: «El taper; abans de ser-ho,
era un terrassa que cultivava Phorta i el ma-
gre camp de Sant Feliu.»

Salvador Sureda Terradas. Era cl ter-
cer de cinc germans, en qui va recaure
la responsabilitat d’administrar la feina.
Elseu pare, d’altra banda, seguira treba-
llant de valent fins a la seva mort (1983).
En Salvador es va casar amb la Dolors
Cantero el 1958, 1 tingué dues filles. En
canvi, els germans romangueren solters,
aptes per treballar 1 per anar al front.
Una vida tan feixuga es podia por-
tar bé sense estovar-laamb un xic de vi?
«De fet, 'avi a la butxaca de 'americana,
portava una petita ampolla —com una
petaca— de vi per fer de tant en tant un
toon, explica la neta. Treballava per viure,
és clar. No al revés. Al capdavall, viure
també és una festa. I d’aquests gestos,
no en faltaven, en la vida familiar. Ho
comenten ’Antoniaiels dos nets. Parlen
indistintament de la fabrica i la vinya.
Els records vius flueixen barrejats en-

tre el real 1 I'imaginari, el passati el pre-
sent, els dolors 1 les alegries. I tot plegat
amorosit per un tendre vincle familiar.

La vinya dels Sureda. No es troba dins
del clos geografic de Sant Feliu, siné que
és aI'altra banda dels turons de suredes
que marquen el termenal del municipi
a la banda nord-est, mirant el Ridaura,
alavall d’Aro. Per anar-hi havien de se-
guir pel mateix carrer de la fabrica, que
manté el nom de Castell d’Aro perque,
antigament, hi comengava el camiral de
la Vall d’Aro. Vorejant la riera de Tueda
de Dalt, la drecera s’enfila amunt pel
paratge de Vilartagues, quan tot eren vi-
nyes, canyissars, barraques i algun mas,
fins arribar a can Ribes —fita termenal:
la creu de can Basart— pujant al puig de
les Eroles o del Remet. Just al vessant
de lavall d’Aro, de pendis suau, el cami
baixa fins a molt a prop de I'ermita de
Remei, on hi ha la vinya dels Sureda.
‘Els Avellaners’ és el nom de la finca,
que explica el tipus de fruiters que hi
havia hagut plantats.

En un clap de la sureda, la peca de
terras’encara al plad’Eroles, partital fons
per una elevacié de terreny molt recta
feta per enlairar la via del tren, avui carril
bici. Es un terreny de forma triangular
—dos costats més o menys iguals, amb
la punta del vértex orientada al nord, el
Ridaura— amb vinya, una mica d’hort i
una barraca. «Quan jo vaig néixer —diu
I’Antonia—van fer-hi el pou», arran d’un
rierol sec. «Lavi, a més, llogava una peca
del costat perqué no en tenia prou per
fer vin, afegeix la Maria José. Sien el re-
gistre de la propietat hi diu dues vessa-
nes de terra —o sigui, quaranta-tres are-
es, setanta-quatre ca.—a 'amillarament,
I’extensid total de la pega és d’1 ha. 121

a. 72 ca., i la construcci6 de la barraca
ocupa més superficie.
«Ieniem el costum d’anar-hi so-
vint, a peu, havent dinat, els diumen-
ges, pel cami antic. Ens arribavem fins
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MEMORIA FOTOGRAFICA > CASINOS DE POBLE

El Centro Lirico, tamhé
anomenat can Baquer,
situat al carrer dels Valls.
Asseguts, s’identifiquen en
Magne Bosch, en Salvador
Frigola Massanet (nét

del constructor de les
Voltes), en Genis Canet,
Serradell i musics de la
Principal de la Bishal.A la
dreta del local, s’observa la
porta d’entrada del teatre
Bishalenc. Destaquen els
fanals de gas.

ANY: 1897

. AUTOR: DESCONEGUT
PROCEDENCIA: ACBE. COL-LECCIO
JORDI FRIGOLA

ANY: 1890
AUTOR I EDITOR: THOMAS 5
PROCEDENCIA: AMCS/ COL-LECCIO HERMENEGILD ROURE

Vista parcial de la placa de la Coma de Cassa. A I’esquerra, es veu la
facana del Centre Unio Republicana, seu de I’actual Centre Recreatiu.
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PATRIM 0 NI EN MAR//Jaume Badias > TEXT

Meés de 500 hams

En Pitu Llatzer, palangrer de Palamds, coneix els secrets d’aquesta pesquera, que ha evolucionat
dels arts de coté als de nilé i de penjar cent hams a cinc-cents

En Josep Llatzer Fontanet, en Pitu, ara
fa tot just un any que es va jubilar. Nas-
cut el 1958 a Palamds, és de fet un ju-
bilat jove que gaudeix anant a caminar
1a estones a pescar el calamar. La seva
barca, la Llatzer, amb la qual havia llevat
tants 1 tants palangres se la va vendre a
un armallader també palamosi. Aquesta
barca, que continua amarrada al moll és
una embarcacid valenta i forta, nascuda
a Galicia, concebuda per anar en aigiies
més obertes i acostumada a viure les pu-
jades i les baixades de la marees.

Aen Pitu, lapesca li ve de familia, de
la part de la seva mare, que eren pesca-
dors originaris de Vinaros, treballadors
de la mar que a I'hivern anaven a l'ar-
rossegament 1, a l'estiu, a la teranyina.
Com tants pescadors, es desplagaven
resseguint la costa en els anys en qué
no hi havia tants ports. La familia de la
mare d’en Pitu, els Fontanet, havien anat
apescar a Barcelona, a les Cases d’Alca-
nar, al Garraf, «fins que el meu aviva ar-
ribar a Palamés 1 aqui es va quedar; aixd
abans de la guerra, que van patir aqui.»

Com tanta gent de mar que hem
anar recordant en aquestes pagines de-

dicades al patrimoni mariner, mentre
I’home anava en mar, la dona en venia
les captures. Es el cas també de I'avi d’en
Pitu, ja que sil’avi es passava la jornada
en mar, 'avia tenia parada a la plaga de
Palamés. El pare d’en Pitu va anar poc
en mar, anava a les barques del sogre
fins que un dia la Galvany va naufragar
a cala Estreta, de fet la barca va anar per
baix. Va ser quan el pare d’en Pitu ja no
es vaembarcar mai més; de fet, a en Pitu,
potser per la mala experiéncia del seu
pare, de jovenet mai li havia passat pel
cap anar en mar fins que, un cop ja casat,
es va embarcar a la barca del seu sogre,
una teranyina batejada Elvira, amb qué
anaven a la sardina ia I'anxova a l'estiu.

Amb els anys, perd, va comprar un
botet 1 els dies que no sortia a la tera-
nyina calava quatre palangres davant la
badia, quan feia bon temps. Després de
tornar de la teranyina i havent dormit
un xic, es va acostumar a anar a calar
palangres, que a la tarda anava a llevar,
1 aix{ anava fent. Com tants cops passa,
en Pitu, el va acabar interessant la pesca
pacient dels arts menors, les armallades,
com se’n diuen a Palamés.

De la teranyina al palangre.
Amb els anys la feina de la te-
ranyina va anar a menys, «per-
queé aquella anxova grossa que
pescavem per salar va desapa-
réixer, 1 haviem d’anar a ca-
lar més al nord, més amunt
de IEscala, perd les pescades
continuaven essent minsesy.
Va ser llavors quan en Pitu va

prendre la determinacié de comprar
una barca més gran 1 es va plantar pel
seu compte, deixant enrere els treballs
1 els anys a la teranyina. Va decidir de-
dicar-se al palangre alternant amb anar
ala peca de la sépia o de la llagosta. De
fet, tothom feia el mateix, a la primavera
i lestiu anava a la xarxa, al tresmall, i a
I’hivern, al palangre.

En Pitu ens explica com al bon
temps, la xarxa per anar a les soltes era
més cega, més estreta de llum, pensada
per capturar rogers; mentre que els
tresmalls llevaven sepies, llenguados i
llagostes. Més a I’hivern predominava,
1 encara ara, la pesquera del palangre.
«Abans, en I'¢poca de I'avi, el palan-
gre era fet de cotd 1 s’havia de tenyir
cada dos per tres; després es va passar
al cordd tenyit amb tint artificial, que
només s’havia de tenyir un cop, i amb
el temps van anar sortint palangres de
nilé, que van evolucionar en palangres
de nilé, perd amb giratoris, que, entre
d’altres millores, eviten que I’art no
s’emboliqui tant.»

La pesca del palangre aplega el més
gran nombre d’hams de les treballades
en aquestes costes 1 es basa en un fil
molt llarg, anomenat ‘la mare del pa-
langre’, del qual pengen fils més petits,
els ‘bragols’, cada un amb un ham on es
posa I'esquer adequat per a la classe de
peix que es vol pescar. El peix es clava
a’ham, gairebé voluntiriament, sense
Pestrés d’una xarxa d’arrossegament que
el persegueixi. El peix capturat pel pa-
langre és el més apreciat perque no rep
cops ni queda masegat per laxarxa. Pero

Josep Llatzer —en Pitu- davant de la seva antiga
barca, la ‘Llatzer’, al moll pesquer de Palamaés.



aquesta és una pesquera que demana
molta preparacié perque la feina d’en
Pitu i d’altres palangrers no se cenyeix
només a les hores que es passa en mar:
un cop a terra s’han d’enllestir palan-
gres 1 buscar esquer per escar. Perqué
hi ha una veritat que predomina, i és
que al palangre I'esquer és el que mana.

De palangres, ara hi ha el petit i el
mitja. El petit s’esca, és a dir, es posa a
I’ham calamar o un cuc, dit ‘tita’; men-
tre que al palangre mitja s’esca amb
sardina, anxova o verat trossejat. El
palangre petit es cala a I’alba, i quan es
comenga a fer de dia, quan el sol surt, al
cap de deu minuts ja el pots comengar
a llevar: passen només un parell d’ho-
res. Sards, mabres, llobarros, pagells i
orades sén les espécies que es poden
llevar amb el petit. En canvi, al palan-
gre mitja, com que I'esquer és lasardina
o el verat, que deixen anar sang, ja es
cala amb sol «i després de tres o quatre
hores ja pots anar a llevar.»

Lanar al palangre és una veritable
remoguda de treball que s’ha d’anar re-
petint jornal rere jornal perque les cofes
de palangre acostumaven a tenir uns 100
hams quan eren de cordd; i, a dia d’avui,
uns 500 o 600. En Pitu acaba traient-li
ferro, no li acaba donant importancia:
«Si, d "acord que hi ha una preparacié
ja que s’ha de posar ’ham, perd molts
COps €s preparava i es posava, quan era
palangre petit, tot fet al congelador si es
veia que havia de venir mal temps 1 aix{
evitar que es malmetés I'esquer.»

També hi havia un tipus de palangre
que ara no es cala tant que és per al bo-
nitol, del qual es calaven uns 500 o 600
hams i, depenent del corrent que hi ha-
via, cada deu metres; i, en lloc de sardina,
s’hi posava un suro que quedava penjat
sobre Iaigua, perqué el bonitol sempre
s’ha acostumat a anar a mitges aigiies.
En Pitu ens diu que es podien pescar,
d’una calada més de cent bonitols. Pero
aix0 era abans, «ara ja no se’n surten.»

A I'esquerra, I’avi d’en Pitu, ’Enric Fontanet, preparant palangres.
A la dreta, llevant tresmalls a bord de la ‘Llatzer’, I’any 2001.
PROCEDENCIA: Col-leccié particular de Josep Llatzer.

Senyes de palangrers. No es pot par-
lar de palangres i oblidar les senyes. Les
senyes, que servien als palangrers per
situar el calador, ara han anat desapa-
reixent, perqué on hi havia un pi ara hi
ha un xalet; 'ermita blanca que abans
s’albirava des de mar, ara la tapa un bloc
d’apartaments; i, de la pineda, ara no-
més en queda un cartell d’un camping.
I, a més, la comoditat del GPS ha acabat
substituint aquest mapa mental del pes-
cadors. En Pitu explica una experi¢ncia
que exemplifica aquest canvi: «Fa anys,
anava a fer calades pel roger vora Platja
d’Aro, calava de terra per fora, i davant
hi havia un camping amb una maquina
de coca-cola que tenia una llumeta ver-
mella que ami em servia de puntique,
amb un edifici de la vora, em marcava el
punton calar. Durant anys ¢m va ser una
referéncia fins que un dia van canviar de
lloc la maquina i em vaig quedar sense
senyal 1 durant un temps sense calador.
Em vaig veure ben perdut», conclou /s
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P AT RI M 0 N I B OTIG U ES D E TOTA LA VIDA// Daniel Sabater > TexT // Josep Burset > FOTOGRAFIA

Galetes Graupera, de la Bishal

La Teresa Colomer repassa la historia d’aquest establiment centenari, que forma part de la gran
tradicio bisbalenca en I’elaboracié de dolgos

Galetes Graupera té I'establiment situata
'emblematic i monumental edifici de les
Voltes, en ple centre de la Bisbal. Entrem
a la botiga 1 rapidament se’ns desperta
el cuc de la gana per l'olor de galetes i
la visi6 de I'extensa exposicié de bosses
de diferents tipus d’especialitats: cuba-
nos, carquinyolis, bescuits, melindros...
Labotiga és senzillai transmet el pes de
la seva historia, especialment evident si
desviem la vista a les parets decorades
per imatges, retalls de premsa i docu-
ments dels més de cent anys d’existéncia.
Qui ens rep és la propietaria, la Teresa
Colomer. Amb ella, la conversano es fa
esperar i de seguida ens traslladem al se-
gle XIX: «Fou I'any 1879, que en Jaume
Graupera, confiter de professid, va iniciar
Iactivitat de fer galetes amb un obrador
situat a la plaga Constitucié». La plaga
Constitucié és I'actual plaga Major de la
Bisbal. El negoci va anar consolidant-se
¢l 1895 es documenta el trasllat al car-
rer del Call, ja amb un forn i botiga. En
aquella ¢época el nom comercial de I'ac-
tivitat era ‘La Fama, fabrica de Biscuits

Fullats’ que tot i disposar de botiga per
vendre directament als clients, tenia el
volum principal de negoci en la venda
al por mayor. D’aquesta época és 'anunci
publicat 'any 1905 en qué promociona-
ven una nova galeta anomenada Héroes
que segons es detallava era «Un nuevo
postre de exquisito gusto y de gran aceptaciony.

Canvi de propietari. Amb els anys, la
bona fama de les seves galetes 1 dolgos,
va fer que gradualment I’obrador-botiga
agafés el cognom del propietari, conso-
lidant definitivament la denominacié
de Galetes Graupera a la confiteria. La
Celia Graupera, fillad’en Jaume, va ser
la nova titular al llarg de les posteriors
deécades 1 hi va dedicar també molts
esforgos en aquells anys convulsos. La
Celiava quedar vidua durant la Guerra
Civil i no va tenir descendéncia per po-
der donar continuitat al negoci. Aixi, el
1951 vavendre’l a en Pere Casademont
1 Teixidor, fill de Lladé, que havia sigut
aprenent de confiter i de flequer a Pala-
mos ia Figueres. La Teresa recalca que
amb el traspas del negoci, Céelia
Graupera, «una dona molt nego-
ciantar, va fer constar que cedia el
nom de ‘Graupera’, que distingia
les galetes 1 pastes seques fabrica-
des en aquella fabrica, i perme-
tia que el nou propietari pogués
explotar-lo. Aquesta decisié de
la Celia va ser encertada tant per
garantir la continuitat del cog-
nom Graupera a 'empresa com
per mantenir la fama de la marca
1 la fidelitat dels consumidors.

En Joan Marti treballant
a l’obrador.

A finals de la década dels cinquanta,
Pere Casademont va prendre la decisié
de traslladar-se a I'actual seu, amplia
'obrador i incorpora nova maquinaria;
també cred una nova botiga oberta sota
els arcs de les Voltes. Aquesta inversié
també va anar acompanyada de la creacié
de nous productes artesanals. Als anys
setanta I'activitat va passar a ser gesti-
onada pel fill d’en Pere, en Joan Casa-
demont i Marca i la seva esposa, la Te-
resa, que sempre s’emociona quan parla
del seu marit, que mori I'any 2015. En
Joan 1 la Teresa van ampliar la botiga
i van aprofitar per canviar la retolacié
1 fer-la en catala: Galetes Graupera de
Joan Casademont. Recorden que va
ser el primer negoci de la Bisbal a re-
tolar-se en catala després de la mort del
dictador Franco. El cartell és el mateix
que avui encara dona la benvinguda a
I’entrada de la botiga.

La Teresa comenta que «com tots els
negocis anem innovant per adaptar-nos
al paladar del client perd sempre man-
tenint el saber fer de I'artesania». Amb
caire reflexiu, acaba amb la maxima que
«Galetes Graupera és tradicid, creacid i
artesaniar. Es evident que al llarg dels
anys han hagut d’innovar en diferents
aspectes perd, un dels canvis més im-
portants que van fer va ser la transfor-
maci6 del procés de comercialitzacié:
van deixar de vendre a granel per en-
vasar les galetes en bosses o caixes per
motius sanitaris d’obligat compliment i
als propis canvis en el consum dels cli-
ents. Amb el temps, fruit de la innovacid,
han redefinit productes i també n’han



creat de nous, els quals van rebatejar o
batejar amb els noms dels seus fills: les
‘silvies’ —Silvia—, els ‘lurdins’ de praliné
—Lourdes—, els ‘martins’ d’avellana —Joan
Marti-1iels ‘mercins’ (Merce). I és que
«tota la familia, tant pares, fills com nets,
hem treballatiens hem esforgat per tirar
endavant Galetes Grauperar.

Al llarg dels anys han rebut dife-
rents guardons perd un dels que més
il'lusi6 va fer a en Joan i la Teresa va
ser quan a ’abril de 2013, el president
de la Generalitat, va fer entrega del dis-
tintiu que acreditava Galetes Graupera
com a Establiment Comercial Cente-
nari reconeixent que, durant més de
cent anys, havien realitzat un servei
personalitzat i de qualitat als seus cli-
ents. Actualment, en Joan Marti Ca-
sademont i Colomer, fill de la Teresa,
és el responsable de 'obrador 1 porta el
negoci amb la seva dona —la Irene—1el
seu fill gran, en Marc. Sembla, 1 aix{ ho

A dalt, la Teresa Colomer, propietaria
del negoci,amb en Joan Marti.

esperem, que I'establiment de Galetes
Graupera té el futur assegurat.

Postres i dolcos per a cada tradicio.
ATEmporda, i per extensié a Catalunya,
els dies festius 1 assenyalats al calendari
sempre tenen associades unes postres
o dolgos. A Galetes Graupera no sén
aliens a aquestes tradicions 1 fabriquen
totes 1 cadascuna de les postres vincu-
lades a les tradicions: tortells de Ram,
coques de Sant Joan, panellets per Tots
Sants, brunyols de 'Emporda per Pasqua,
1 torrons per Nadal. Perd per Nadal, i
a la Bisbal en concret, les postres per
excelléncia sén les neules amb nata: les
neules s’usen per agafar la nata i aixi es
pot menjar tot alhora a mossegades. Aixo
ho saben molt bé a can Graupera perqué
durant un mes la produccié de neules és
immensa: és una de les seves especialitats.
En Joan Marti—en Casi—
s’afegeix un momenta

la conversaiens explica el procés de fer
les neules: la pasta, lleugerament densa,
es reparteix amb el ‘porré’ —una mena
de sitrell gran—sobre una planxa rodona.
Es baixa la tapa superior de la planxa per
coure-la d’ambdés costats. En el punt
just de coccid, la fina massa en forma
de cercle, es doblega amb un palillo de
tusta d’uns vint centimetres per formar
la neula llarga i arrodonida. El sistema
és totalment manual 1 sempre ha estat
el mateix, excepte que les cinc planxes
de coccié ara sén electriques 1 abans
s’escalfaven amb foc. La Teresa també
recorda quan per 'época de la sega venien
molts bescuits fullats —bescuits perquée
es posen dos cops al forn i fullats per les
lamines fines de la massa—. Resulta que
durantles llargues jornades de treball dels
segadors es feia el xuca-mulla: xucaven els
bescuits amb gust d’anis al vi per resistir
millor els esforcos que
havien de fer ‘s
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