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Foto de portada
Aquesta foto, feta al mas de Fortet l’any 1962, és el testimoni d’una collita de blat

excepcional, una de les últimes collites de la història de Capafonts.
El Sr. Juan, que sobresurt enmig de les espigues, és el cap de la primera família

d’immigrants que van arribar a Capafonts des de Caniles, província de Granada, i que
es van establir de mitgers al mas de Fortet.

Tenim a la imatge la visió d’un final, el del correu de cereals –simbolitzat amb les
espigues d’un camp de blat–, i un inici, el primer immigrant. Tal com es diu a l’article
que publiquem en aquest número, el conreu de cereals venia d’alguns mil·lennis enrere
i ens ha tocat a nosaltres ser testimonis de la seva desaparició al poble.

El Sr. Juan i la seva família es van quedar entre nosaltres i avui la seva besnéta corre
jugant pels carrers de Capafons; però el Sr. Juan no va poder fer de pagès, tal com havia
pensat en marxar d’Andalusia, perquè la pagesia a Capafonts ràpidament es va quasi
extingir, i els seus es van guanyar la vida treballant en altres activitats.
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EDITORIAL

La primera cosa que nota el viatger quan arriba a les immediacions de
Capafonts, tant si ho fa per la carretera del Coll com per la d’Alcover, és una vall
plena de verdor, encerclada per les serres i cingleres que són com sentinelles que
l’esguarden des de les altures. Un paisatge magnífic, superb, d’una qualitat estètica
extraordinària en qualsevol època de l’any. En aquests paratges, una mirada atenta
descobrirà ben aviat les restes de les antigues parades, amb la majoria dels marges
encara dempeus i on els herbassars, els pins o les alzines creixen lliurement. Per
tot arreu el bosc avança implacablement i ja arriba fins a les cotes baixes, on se
situen els pocs conreus que encara subsisteixen.

Aquesta situació era ben diferent unes dècades enrere, com ho recorden les
persones de certa edat, que veieren la vall explotada amb cura, amb els conreus
estenent-se pertot arreu, fins als racons més inversemblants. Segons testimonis
encara vius, aquesta vall era com un jardí, amb les hortes de les parts baixes a
ple rendiment; els ametllers que cobrien la major part de les terres on no arribava
l’aigua de les sèquies, i que compartien espai amb els avellaners, les oliveres, les
vinyes i els sembrats; amb els marges i les timbes nets de males herbes; i el bosc
enlairant-se a partir dels racons on la topografia o la manca de sòl feia impossible
implantar-hi algun arbre o habilitar una feixa de sembradura. Era un esclat de
color tot l’any, però de manera especial entre gener i febrer, quan florien els
ametllers i la seva blancor competia amb les mil tonalitats de verd dels sembrats,
les oliveres, els pins, les alzines o les plantes de les riberes de rius i barrancs.

Tot aquest panorama començà a canviar radicalment quan s’inicià l’èxode
dels pagesos, a partir de la postguerra, encara que abans, ja en temps de la fil·loxera,
havia començat a donar els primers senyals de transformació. El procés d’abandó
del camp es disparà a partir de la segona meitat del segle vint i s’endugué quelcom
més que una activitat econòmica: amb gran part de la pagesia, desaparegueren
progressivament, amb més o menys rapidesa, uns sistemes d’explotar els recursos
de la terra; un estil de vida al poble que havia estat vigent durant segles i segles;
unes activitats i unes ocupacions que eren el pa de cada dia dels capafontins i que
es transmetien de generació en generació; unes formes ancestrals d’organització
social en la qual cadascú ocupava un lloc determinat i tenia unes funcions de cara
a la convivència; uns costums que es perdien en la foscor dels temps i que
introduïen un ordre en la vida comunitària; en definitiva, fou, a la pràctica, la



transmutació d’una societat que tenia darrere seu molts segles de pervivència.
Ara, els costums persisteixen, però s’han introduït hàbits nous, singulars,
impensables uns anys enrere.

Amb aquest procés ha desaparegut per sempre la dedicació a la terra segons
els esquemes tradicionals, és a dir, explotar-la, més que per aconseguir excedents
de cara a la comercialització, per obtenir els aliments que tradicionalment eren
bàsics en qualsevol societat del nostre àmbit cultural: el blat, el vi i l’oli, completat
amb llegums –fesols especialment–, tubercles –les patates ocupen un lloc essencial
en el rànquing dels aliments populars–, fruites i verdures. I, juntament amb la
desaparició de la immensa majoria d’aquests conreus, han deixat d’existir a casa
nostra les activitats que transformaven allò que sortia de la terra –espigues, raïms,
olives– en productes aptes per al consum humà: gra, farina, vi, oli. Tal com exposa
l’article que incloem en aquest número, a Capafonts ja ningú sembra, queden
poquíssimes vinyes en actiu i, pel que fa a les oliveres, després de la glaçada del
1956, que acabà amb totes, no se n’han plantat de noves. En conseqüència, les
eres, els molins fariners, el forn, els cups o els molins d’oli s’han convertit en
peces de museu, que parlen d’un temps passat que no tornarà. Caldria conservar
tot aquest patrimoni per tal de no esborrar també la memòria històrica d’un poble
que es mantingué viu durant mil·lennis i que, d’una forma o altra, continua i
continuarà bategant.

4
QUADERNS DE CAPAFONTS



5
REVISTA DE RECERCA I DIVULGACIÓ

ERMITES I SANTUARIS A LES MUNTANYES DE PRADES
II

DIEGO LÓPEZ BONILLO

Alcover
Mare de Déu del Remei

El santuari del Remei es troba al peu dels darrers contraforts de les Muntanyes
de Prades, per la part de llevant, en un racó de la vall que s’endinsa des de la
plana del Camp pel curs del Glorieta fins al punt on –a 355 metres d’altitud–
aquest surt de l’engorjat. És en el lloc que fa de transició entre el paisatge de
muntanya –agrest, de roques vermelloses de saldó i amb boscos densos i masos
escampats ací i allà– i la plana, totalment aprofitada. Es troba a recer dels vents
que baixen pel curs del riu, encarat cap a llevant i, per tant, relativament fora del
rigor del freds procedents de la muntanya.

La distància a Alcover és d’uns tres quilòmetres, a través d’una carretera
asfaltada, que continua més enllà fins a la zona dels molins del Glorieta.

L’edifici és d’estil barroc, amb dues torres circulars, una gran plaça al davant
i una zona de lleure. Al costat es troba la casa de l’ermità, on actualment s’ha
instal·lat un restaurant. El bosc mediterrani al darrere, la vegetació de ribera del
riu, que transcorre uns metres per sota i a poca distància, i l’aigua de la font
annexa donen al lloc un aire agradable, que ha estat motiu d’inspiració per a
nombrosos artistes plàstics i ha inspirat obres poètiques diverses.

L’origen de l’ermita és una mica incert. Es diu que, en el lloc, antigament
hi havia una capella de Sant Antoni on es venerava una imatge de la Mare de
Déu del Remei. Altrament, la tradició parla d’una troballa de la imatge en una
cova, per part d’un pastor. Sigui com sigui, el santuari és meta per a molts visitants
que hi van amb motivacions diverses, com a tot arreu. S’hi celebren aplecs i la
seva fama s’estén per tot el camp i a terres més llunyanes.

Mare de Déu de la Gràcia

A l’extrem nord del terme d’Alcover, a la carena que baixa des del pla de
la Lloera en direcció al riu Brugent, a 651 metres sobre el nivell del mar, es troba
l’ermita de la Mare de Déu de la Gràcia. La muntanya baixa en forts pendents,
formant petits replans, en un dels quals es troba el mas que dóna nom a l’ermita.
L’edifici és a uns metres del mas, en un lloc preeminent. El bosc cobreix el
terreny, a excepció de les escasses planes o les parades margenades dedicades
al conreu. Una pista en bon estat comunica aquests paratges amb la carretera que
va d’Alcover a Mont-ral.



L’ermita és petita, no arriba als deu metres de fondària, i molt senzilla; amb
una porta quadrangular, un ull de bou a sobre i una espadanya. La situació és
privilegiada per l’extens paisatge que domina, que va des de gran part de la vall
del Brugent, amb les serres que la clouen pel nord i ponent, fins al Puig de Marc
al davant, part de la Conca de Barberà al fons i una gran extensió de la plana del
Camp de Tarragona per l’altra banda.

L’edifici actual fou bastit l’any 1687, i està perfectament documentat, però,
segons Blasi Vallespinosa, alguns indicis apunten a l’existència d’una altra
edificació en el mateix lloc, tal vegada un oratori, que es remuntaria al segle XIII
o, com a molt, al XIV.

Santuari de les Virtuts

La serra del Pou acaba per llevant de forma violenta, amb uns penya-segats
que s’alcen per sobre d’un terreny de poc pendent, una mena de plataforma que
separa la vall del Glorieta i la del barranc de l’Albiol. A l’extrem nord d’una de
les poques superfícies més o menys planes que hi ha en aquest interfluvi, on
encara hi ha conreus al voltant del Tossal, hi ha un petit sortint a la roca, una
mena de proa d’un vaixell sobre el Glorieta, un penya-segat de més de cent metres
de paret pràcticament vertical, que es despenja sobre el fons del riu. En aquest
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Ermita del Remei, Alcover Ermita de la Gràcia, Alcover
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espai, a 640 metres d’altitud, es construí el santuari de les Virtuts. El nom prové
d’una balma que existeix en el lloc, anomenada Roca de la Virtut, i que serví de
refugi als primers anacoretes.

L’entorn és molt divers: per una banda, un precipici; i un accés accidentat,
però més planer, per l’altra; i tot cobert d’una vegetació espessa, que omple fins
i tot moltes escletxes de les roques.

Els accessos són difícils, ja que, si s’agafa el camí del mas de Mont-ravà,
s’ha de salvar un fort desnivell. També s’hi pot accedir des de l’Albiol per la
pista del mas de Maseter.

L’edifici actual és enrunat, després de gairebé dos segles d’abandó. L’església
era de proporcions regulars, més de trenta metres, amb espadanya, que encara
es conserva. Dels edificis annexos només en resten algunes parets.

Des del santuari es contempla un panorama molt extens, per raó de la seva
situació: a més de la vall del riu i de la Lloera, domina la plana del Camp i les
muntanyes que la clouen per la banda de llevant.

La història del santuari de les Virtuts es relaciona des dels inicis amb la del
Samuntà, un antic terme que comprenia una faixa de terra, en forma de mitja
lluna, a ponent d’Alcover. No hi havia poble, sinó que era format per un conjunt
de masos, des de la vall de Rascaç –nom amb què es coneixia la vall del Glorieta–,
on hi ha el mas de Gomis, fins al mas del Gat al nord. Tenien batlle i pagaven
els impostos a la Plana, un llogaret existent al costat del Francolí, prop de
Picamoixons. Pertanyia al senyoriu del comtat de Prades, i passà per venda a
l’arquebisbat de Tarragona a mitjan segle XIV. D’alguna manera, el santuari era
el lloc central d’aquesta part del terme, allà on es localitzava la batllia.

L’existència del santuari de les Virtuts a la vall de Rascaç és documentada
ja en el primer terç del segle XIV. Efectivament, en un llegat testamentari de
1334, s’esmenta la capella de les Virtuts, igual com en altres testaments d’anys
posteriors, del mateix segle. La tradició diu que, a recer d’una balma coneguda
com la roca de la Virtut, hi feren vida aïllada alguns anacoretes, fins que fou
regulada la seva presència per l’arquebisbat de Tarragona l’any 1358.

En els segles posteriors, el poder del santuari augmentà, s’hi celebraven
sovint casaments, aplecs i processons, i la devoció a la imatge de la Mare de Déu
de les Virtuts s’estenia als pobles de la rodalia.

Després d’un període d’enfrontaments entre els veïns del Samuntà –que
tenien l’administració del santuari per delegació del senyor, el duc de Medinaceli–
i els de l’Albiol, fou abandonat com a conseqüència de la desamortització de
Mendizábal: l’ermita restà aïllada, i perdé totes les propietats. Finalment, l’any
1890, la imatge, el retaule i tot allò que restava fou traslladat a l’església de
l’Albiol, on se’n conserva una reproducció.
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La fama del santuari ha transcendit el temps, i cada any, al poble de l’Albiol,
se celebren aplecs i la festa en honor de la Mare de Déu.

Arbolí
Sant Pau

És al serrat dels Colls, que clou pel nord la vall on se situa el poble, a una
distància en línia recta d’uns tres-cents metres, però amb un desnivell superior
al centenar. L’ermita és prop de la plataforma superior, a 828 metres d’alçària,
en un petit replà que trenca el pendent abrupte de la muntanya. La situació és de
cara a migdia, a recer dels vents freds del nord, la qual cosa fa que les temperatures
de l’hivern quedin suavitzades. La part superior de la serra és coberta d’un bosc
espès, però a l’entorn de l’ermita la vegetació és més esclarissada, sobretot a les
antigues feixes, abandonades ja fa anys i actualment aprofitades parcialment; el
lloc és força aïllat.

Santuari de les Virtuts. Alcover.
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S’hi arriba per un camí asfaltat que surt de la carretera de l’embassament,
o bé per l’antic sender que, des de la part alta del poble, porta a l’ermita en poc
més de mitja hora.

L’edifici és senzill i de proporcions regulars: a la façana, una porta de mitja
volta, flanquejada per dos finestrons i completada per un rosetó i una espadanya,
dóna accés a una nau on es guardava una talla de fusta que ara es troba a l’església
del poble.

Les notícies històriques indiquen que probablement ja existia en el segle
XIII, però la documentació existent es remunta al segle XVIII.

Des de l’ermita es domina un panorama molt extens, que abasta gran part
del vessant sud de les Muntanyes de Prades, la vall d’Arbolí i molts quilòmetres
cap al sud-oest de la comarca.

A causa del relatiu aïllament, els visitants han estat tradicionalment la gent
del poble, però això no significa que no sigui coneguda més enllà: Sant Pau
d’Arbolí és molt anomenat entre la gent de pobles força llunyans.

Cornudella
Mare de Déu de Siurana

El poble de Siurana és situat en una posició estratègica, a l’extrem d’un
apèndix de la serra, envoltat de cingleres de més d’un centenar de metres, que
es despengen sobre el riu, situat més de dos-cents metres per sota del poble. El
Siurana per una banda, i el barranc de l’Estopinyà per l’altra, emmarquen una
llenca de terra, amb sectors plans a la part superior i que forma una fortalesa
natural. En un extrem del replà, a 714 metres d’altitud, a tocar del cingle, hi ha
l’església de Santa Maria de Siurana. Es tracta de l’església del poble, que existia
ja a la segona meitat del segle XII, immediatament després de la reconquesta
d’aquest bastió, que fou el darrer de la dominació sarraïna a Catalunya. L’edifici
és d’estil romànic, amb una sola nau i un absis semicircular.

El lloc té una panoràmica excepcional, amb vistes sobre gran part del Priorat,
el Montsant i la serra de la Llena, a més de les serres occidentals del massís de
Prades.

La Mare de Déu de Siurana, romànica, és “la marededéu de l’aigua”, perquè
s’hi fan invocacions i processons en temps de sequera. També se la invoca contra
calamitats com la pesta. Els romiatges a Siurana eren habituals, i sovint hi anaven
comunitàriament dels pobles de la rodalia: Cornudella, la Morera de Montsant,
Albarca, Ulldemolins, Prades, Capafonts, la Mussara, la Febró, Alforja, Arbolí,
i Poboleda. Altres, més apartats –Farena, l’Albiol, Mont-ral, Porrera, Torroja del
Priorat, Cabacés, Gratallops, o Vilanova de Prades– també hi anaven
esporàdicament.
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Des de l’any 1683 s’hi celebren jubileus, per concessió papal de l’any anterior;
això és un motiu més perquè la gent hi vagi, de manera que la motivació religiosa
s’afegeix a l’atractiu especial que té aquest poble entre la gent de la comarca i
de terres molt més llunyanes: Siurana és un pol d’atracció de visitants i l’existència
del santuari és un element més de motivació.

ASPECTES GEOGRÀFICS

Deixant de banda els elements propis de la devoció que susciten les ermites
i els santuaris com a llocs de culte –i que, tal com s’ha dit, no són l’objectiu
d’aquest estudi–, existeixen algunes constants geogràfiques o detalls comuns a
algunes d’elles, que pot ser interessant de considerar. A continuació se’n ressenyen
algunes.

Distribució territorial

Observant el mapa de situació dels centres estudiats, es veu en principi que
existeix una certa dispersió. Efectivament, la majoria de les ermites o santuaris

Sant Pau. Arbolí.
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són a la perifèria del massís muntanyenc, i només dos –Barrulles i l’Abellera–
són més o menys en llocs centrals. D’altra banda, hi ha un espai buit que va des
de Sant Pau d’Arbolí fins a les Virtuts i, en canvi, a la part de llevant i al nord
són més nombroses.

Emplaçament

Si prenem en consideració el lloc concret on es troben, és a dir, la relació
amb la topografia del terreny, els contrastos són evidents. Efectivament, són més
abundants els que se situen en llocs alterosos, dominants, a la vora de precipicis
o com a mínim de pendents molt forts: Santa Maria de Siurana, Sant Pau d’Arbolí,
les Virtuts, Sant Joan de Montblanc, l’Abellera de Prades, Sant Antoni de Pàdua
de Vilanova de Prades –només fins a cert punt–, la Serra de Montblanc, Montgoi
de Vilavert o la de la Gràcia d’Alcover. Totes es troben a la part alta o a la vora
de serres, penyals o turons. Aquesta circumstància permet de dominar un horitzó
molt extens, a mena de talaies que es trobessin a l’esguard del territori.

A l’extrem contrari es troben les que s’amaguen al fons d’una vall o en un
lloc sense panoràmica, com la Santíssima Trinitat de l’Espluga, els Torrents de
Vimbodí o Barrulles de Capafonts. En un terme mig, el Remei, que tot i trobar-
se en un racó de la vall fluvial, disposa d’una vista extensa sobre la plana del
Camp.

Visibilitat

La situació en llocs alterosos permet disposar d’una conca visual àmplia, en
la qual cal incloure altres ermites o santuaris, la qual cosa, arribat el cas, pot tenir
diferents utilitats. Posem-ne alguns exemples:

Des de Siurana es veuen les ermites de Puigcerver a Alforja, de la Consolació
a Gratallops i del Montsant a la Morera.

Des de Sant Pau d’Arbolí, o de les immediacions, es veuen Puigcerver i la
Consolació.

Des de les Virtuts, el Lledó de Valls i Loreto de Bràfim.

Des del Remei, el Roser de Vilallonga i Montornès.

Des de la Gràcia, l’Abellera i Passanant.

Des de la Serra, Sant Joan, els Prats, el Tallat i Passanant.

Des de Sant Joan, gairebé totes les que hi ha a la Conca de Barberà i alguna
de més enllà, com la Bovera de Guimerà.

Tot plegat, forma una xarxa prou densa, que es perllonga fora dels límits del
territori estudiat.
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Vies de comunicació

Algunes d’aquestes ermites o santuaris es localitzen al costat o prop de les
vies de comunicació antigues, que en alguns casos han estat recuperades actualment
i formen part de la xarxa de senders de llarg o petit recorregut. Vegem-ne alguns
casos:

La Serra i Montgoi són a tocar de la Via Aurèlia romana, que comunicava
la costa tarragonina amb les terres de la depressió de l’Ebre: Conca de Barberà,
Lleida o Saragossa. Concretament, des de Montgoi es podia controlar perfectament
el pas pel congost de la Riba i, des de la Serra, el pont sobre el Francolí a
Montblanc.

L’Abellera és al camí que comunica Prades amb la vall del Brugent, Capafonts,
Mont-ral, Farena, i l’Alt Camp. Ara hi passa el sender de llarg recorregut GR 65-
5.

Per Barrulles hi passa el camí que comunica la vall de Capafonts i Prades
amb Farena, Rojals  i Montblanc.

Església de Siurana.
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Per Sant Joan i la Santíssima Trinitat hi passa el GR 175, que forma la Ruta
del Císter, la qual posa en comunicació els tres monestirs cistercencs de les nostres
comarques: Santes Creus, Poblet i Vallbona de les Monges.

Pel Remei hi passa el camí que procedeix de la vall del Glorieta i del Micanyo
–riu de l’Albiol–, i comunica un territori extens, que va des de l’Albiol fins al
clot de l’Aixàviga, amb tot el seguit de masos que formaven el Samuntà i d’altres,
amb Alcover i les terres baixes del Camp. Actualment hi passa una variant del
PR 20.

La de la Gràcia es troba al camí que comunica els masos de Cabrera amb la
Riba, Alcover i l’Alt Camp. Ara hi passa el GR 7 per les immediacions.

Els Torrents és a la carretera Vimbodí-Poblet.

Com es veu, són pocs els santuaris que resten aïllats.

Límits administratius

Si considerem la situació de cada ermita o santuari en relació amb els límits
dels termes actuals, també se’n poden extreure conseqüències.

Barrulles es troba prop del límit de la partió entre els termes de Capafonts i
Mont-ral.

Sant Pau és a tocar de la partió entre els termes d’Arbolí i Siurana, nucli de
població ara annexionat a Cornudella. Ben a prop hi passava la partió de l’antic
territori de Gallicant, que és un agregat del terme d’Arbolí.

Les Virtuts són en el límit meridional de l’antic terme del Samuntà, que
formava una unitat exclusiva pertanyent al comte de Prades, amb privilegis propis,
diferents dels de les viles veïnes de l’Albiol, l’Alcover o Mont-ral.

La de la Gràcia és a l’extrem nord del mateix terme, a tocar amb el de la
Riba i els masos de Cabrera, pertanyents a Mont-ral.

Sant Joan és prop del límit entre els termes de Montblanc i l’Espluga de
Francolí. A l’altra banda, a poca distància, es troba el santuari de la Santíssima
Trinitat.

El Remei és al costat de la divisòria entre els termes d’Alcover i Mont-ral.

Finalment, l’ermita dels Torrents és a tocar de l’antiga divisòria que existia,
en l’època de la seva fundació, entre el terme de Vimbodí i les possessions del
monestir de Poblet a la granja de Milmanda.

Economia

Algunes ermites, com el Remei o els Torrents, es troben prop d’algun curs
d’aigua, encara que en el segon cas no representi cap mena de profit per la
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migradesa del cabal. En canvi, la majoria són en les proximitats d’alguna font,
que pot representar fins i tot un recurs econòmic. L’exemple més clar, en aquest
sentit, és la Santíssima Trinitat, que és en una zona rica en aigües medicinals. De
fet, prop d’aquest santuari hi ha el conjunt de les Masies, al costat del monestir
de Poblet, amb balnearis que aprofiten les propietats terapèutiques de les aigües.
Les ermites que no tenen cap font solucionen el problema a base de la recollida
i emmagatzemament de les aigües pluvials: a Sant Joan s’hi pot veure un exemple
d’aquest sistema.

En la zona de Montblanc-l’Espluga hi ha també abundància de minerals que
en èpoques passades tingueren un valor econòmic i foren explotats en forma de
pedreres o mines.

Cal no oblidar tanmateix l’economia marginal que, tot i no tenir massa
incidència, forma part dels recursos disponibles: les castanyes, l’explotació
forestal, els bolets, les herbes aromàtiques i remeieres... formaven part dels mitjans
de subsistència dels ermitans, a part de les propietats o les rendes que pogués
tenir la institució en cada cas. Però s’ha de tenir present que la majoria de les
ermites es troben en zones d’economia precària, fins i tot en l’època de la fundació
respectiva, per la qual cosa tots aquests mitjans en molts casos no eren suficients
i els ermitans havien de trobar-ne d’altres d’alternatius.

Per a saber-ne més:

Es pot trobar informació en les pàgines web dels ajuntaments respectius, en les monografies
locals o en les obres següents:

BLASI VALLESPINOSA, F. (1933): Santuaris marians de la diòcesi de Tarragona, Revista
del Centre de Lectura, Reus.

GRAS i ELIAS, F. (1909): Historia de las ermitas del arzobispado de Tarragona, Tipografia
Sanjuan Hermanos, Reus.

SALUDES, Isidre (2005): Santuaris marians de l’Arquebisbat de Tarragona, Publicacions
de l’Abadia de Montserrat, Barcelona.

SANCHEZ-CID, E. (2008): Dibuixos d’ermites a l’entorn de l’ermita de Santa Anna, coord.
Albert Palacín, Comissió pro restauració de Santa Anna, Montblanc.
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EL SEGAR I EL BATRE

JORDI FORT BESORA

A l’arribada de la primavera, els camps de blat, d’ordi i de civada omplien
la vall de Capafonts de colors verds que s’anaven tornant daurats amb les primeres
calors, i després, quan eren a punt de sega, de color palla. El vent feia bellugar
les espigues amb un onatge  que s’escampava per tot arreu.

A l’escola, assegut vora la finestra, podia sentir la remor vegetal, mentre la
mestra explicava la regla de tres en una llengua estrangera que jo no entenia gaire;
estava embadalit mirant els mars de color verd en perpetu moviment i ara, quan
tanco els ulls, puc retrobar aquells instants tan feliços.

El mes de maig era el mes de Maria, i cada dia a la tarda en sortir de l’escola,
passàvem el rosari a l’església, però abans havíem d’anar a buscar flors pels
camps de blat de la vora del poble, per ofrenar-les a la Mare de Déu. Ens
enfonsàvem pel mig dels sembrats, saltant els marges de parada en parada,  fins
que teníem un ram prou gran, fet amb branques tendres d’esparreguera, gladiols
silvestres d’un vermell molt intens, rames d’arç farcides de flors blanques
petitíssimes i alguna goja ufanosa. Hi havia altres flors més abundants i de colors
molt vius, com la rosella, però no servien per a fer rams perquè es marcien tan
bon punt les havíem collit.

El rosari es feia llarg i les lletanies inacabables, però l’endemà tornaríem a
córrer pels sembrats buscant flors i menjant ametllons, amb l’entusiasme que ens
provocava  l’arribada dels dies llargs que permetien jugar moltes hores abans
d’anar a dormir.

Aquesta bogeria primaveral durava poc; potser una mica més que la florida
dels ametllers, que era l’anunci arriscat i primerenc de la fi de l’hivern, un avís
absolutament forassenyat, ja que la majoria d’anyades les flors acabaven morint
per culpa dels freds que traïdorament es ficaven dins la primavera.

Avui ja no és possible contemplar aquests colors de primavera, perquè ja no
es conreen cereals, i els ametllers són tan escassos que només fan taques aïllades
i molt petites. Lluny queden aquells blancs i verds universals, les flaires de mel,
els núvols de pètals blancs que omplien l’aire, i aquell onatge tan fascinant de
les espigues.

L’arribada de l’estiu transformava en pocs dies tots els verds tendres en
daurats calents, i l’olor de palla i herba resseca senyorejava fins que l’aigua de
les tempestes de final d’agost apaivagava l’escalfor de la terra i la set de les
plantes.
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Per a la gent de Capafonts, l’estiu era una mala època. El segar arribava quan
hi havia moltes altres feines per fer. Tothom anava curt de temps i de son, i no
es podia ser a tot arreu.

El segar i el batre tenien preferència, perquè el blat era aquella cosa tan antiga
i tan sagrada que servia per a fer el pa, l’aliment més valuós, el que matava la
gana. La casa que no tenia pa a la post era una casa pobra. Per això tothom
s’esforçava  per  recollir tot el blat que podia, sense estalviar-hi cap esforç.

A casa, ja feia setmanes que havíem deixat el poble per anar al mas -el mas
de Fortet- on la feina del camp era a tocar de la porta. La sega començava amb
l’ordi que s’havia sembrat als regadius; tot seguit es regava el rostoll, es llaurava,
i a la terra encara fresca s’hi sembraven els fesols.

Després venia el blat, i la sega ja no s’aturava fins que queia l’última mota
de civada. Del meu record, al mas hi havia gent del poble, i fins i tot de Prades,
que venien a fer la sega; tres o quatre persones que treballaven de sol a sol per
recollir la collita de blat.

Als llibres de l’escola hi havia uns dibuixos d’homes amb la falç a la mà,
ajupits per segar el blat. Era la imatge d’una feina que havia durat molts segles,
però que ja formava part dels records,  perquè tots els cereals se segaven amb
dalla. Recordo haver vist a principis dels anys quaranta, a la parada Llarga del
mas, algú ja molt gran, segant amb la falç i l’esclopet. Altra cosa és que per a
segar un manat d’alfals o un paradó molt petit es fes servir la falç; però aquestes
eren segues molt petites.

Quan se segava amb  falç, el segador agafava un manat d’espigues que tallava
arran de terra amb un cop sec, i anava amuntegant els manats fent gavelles que
després s’agrupaven per fer les garbes.

El segador de dalla havia de ser un home amb molta força, robust, capaç de
fer un cop fort i sostingut per tallar d’una vegada les espigues que ocupaven
l’espai del tall, d’aproximadament un metre d’amplada i d’uns 30 o 40 centímetres
de fondària. El blat anava caient al rostoll i feia unes tires que seguien els contorns
de les parades, els marges i els desnivells del terreny. El dallador avançava cop
rere cop fins que la fulla de la dalla s’havia esmussat i ja no tallava prou. Llavors
treia una pedra d’esmolar, que portava penjada al cinturó dins d’una banya amb
aigua, i esmolava la fulla fins que tornava a estar ben prima i afinada. Abans
d’engegar al matí i a la tarda, feia una operació més delicada: picar la dalla; es
clavava a terra una petita enclusa d’acer i amb un martell, també d’acer, que tenia
el cap arrodonit i llarg com d’un centímetre, anava picant al tall del full de la
dalla per aprimar el ferro i aconseguir més penetració a la canya del cereal. Amb
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successives picades i esmolades, la fulla s’anava fent més petita fins que ja no
era possible aprimar-la més, i llavors s’havia de canviar per una de nova.

Darrere del dallador anava el rampinador. Ajudant-se amb la mà i el braç,
feia una gavella de blat que premia contra el rampí perquè quedés ben estreta.
Quan pel mig del blat hi havien crescut herbes amb punxes, com els cards o els
agaons, les mans i els braços rebien un suplici constant. Només a la matinada,
quan la mulladura les ablania, les punxes no es clavaven a la carn; però el sol ho
ressecava tot i el martiri tornava.

Segant amb falç, la mà agafava un manat, uns quants manats feien una
gavella, com les dels rampinadors. Dues gavelles amb les espigues al mateix
costat feien una vigatana, i dues vigatanes capiculades a fi que les espigues
quedessin protegides en ser transportades a bast amb una mula i per camins de
muntanya, feien una garba. Per a carregar el carro anaven millor les vigatanes,
però si s’esqueia també es carregava amb garbes.

L’era del Ros, a la dreta del camí que va la Riera, en una foto recent. És la més ben
conservada del poble, per bé que les alzines estan creixent al seu voltant, cosa impossible
si avui s’hi fessin batudes, ja que dificultarien la circulació de l’aire, tan necessari per
ventar.
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Després del rampinador venia l’home que lligava les vigatanes. Calia ser
destre per fer un vencill amb dos manats de blat que primer es nuaven ran de les
espigues, es deixaven estesos a terra per col·locar-hi les gavelles al damunt i,
agafant els dos extrems que contenien les arrels, es feia una lligada sense nus,
que havia de quedar ben premuda perquè la vigatana no es desfés. Si es desfeia
quan estava resseca pel sol, els grans de blat sortien amb facilitat de les espigues
i es perdien pel terra. Les garbes es lligaven correntment amb vencill d’espart,
ja que en ser més grans quedaven més ben nuades. No hi havia prou cèntims per
a comprar els lligams necessaris per a totes les garbes i vigatanes, i per això es
feien servir vencills fets amb espigues.

Com que les vigatanes havien d’esperar al rostoll fins que es portaven a les
eres, s’amuntegaven fent garberes, per evitar que es podrissin si la pluja les
mullava i també per protegir les espigues de les pedregades. Les garberes eren
uns murs de vigatanes o de garbes plantades de cul a terra i amb les espigues a
dalt, amples de tres fileres i coronades per d’altres posades travesseres damunt
les espigues, fent teulada. Dibuixaven un paisatge efímer, d’escultures allargades
i de distribució atzarosa.

Un costum molt antic era que la canalla anés a espigolar per recollir totes
les espigues que no s’havien tallat o que havien quedat escampades per terra i
pels camins. Amb una senalla, es resseguien amunt i avall els rostolls i es recollien
una per una. No eren moltes les que es trobaven, però la necessitat de no deixar
perdre ni un gra de blat s’imposava al poc profit que se’n treia. Aquestes espigues
molt sovint es donaven a les gallines, que les aprofitaven picotejant-ne tots els
grans, però si l’espigolada era prou abundant, s’afegia a les garbes de la batuda.
Amb tota seguretat, la quantitat d’aliment recollit en aquesta operació era inferior
a la que gastava el cos per fer-la; ara bé, un raonament d’aquesta mena no tenia
sentit en aquella època, perquè allò que importava era arreplegar tant de gra com
fos possible.

La sega tenia uns horaris específics. Al matí es començava molt aviat per
aprofitar la fresca; a les 8, hora de sol, es feia una parada per esmorzar; més tard,
a les 10 aproximadament, una beguda amb aigua i vi fresc, i a les 12, a dinar;
després una migdiada coincidint amb les hores de més calor; cap allà a les cinc,
una altra aturada per fer una beguda; quan el sol ja baixava, sopar al costat de les
garbes, i es reprenia la feina fins que es feia fosc i s’havia d’anar a dormir. En
total, cinc parades per descansar i menjar dins d’una jornada que durava de sol
a sol.

El sopar al tros era un àpat molt bo, fet amb la carn de les olletes, llonganissa,
xoriço amb pa, i guisats de pollastre o conill. Un estofat de conill amb pèsols i
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un rostit de pollastre a la cassola, amb patates tallades gruixudes, formen part
dels meus records gastronòmics com les menges més saboroses de la cuina sempre
ben feta de la mare.

La sega  dels cereals s’acabava amb la civada, que era la menys pesada de
totes i tenia un punt de feina agraïda, perquè et quedaven les mans fines i suaus.
Tocar la civada fa sensació de frescor, perquè les espigues no tenen arestes, i la
canya porta una capa de cera que la fa suau al tacte.

I arribava el temps del batre. A la tarda, quan el sol ja es ponia, es desfeien
les garberes per portar les vigatanes a l’era. Alguna vegada aquesta feina es feia
de bon matí, abans d’engegar la batuda, però normalment s’aprofitava el final del
dia de batre per acostar les garbes a l’era, sobretot si els camps eren lluny del
poble.

Els camins que baixen dels Montllats i del Pagès anaven plens per les corrues
de mules carregades amb 12 o 14 garbes al bast. Molt sovint, un home i un animal
només feien tres o quatre viatges al dia i, per tant, transportaven entre 36 i 60
garbes. Aquest sistema va ser el normal durant segles, ja que els carros van arribar
a Capafonts cap finals dels anys vint, i només n’hi havia a la meitat de les cases.
Carregar 14 garbes a bast era una feina molt delicada, però la podia fer un home
sol; en canvi, per a carregar un carro eren necessàries dues persones, ja que es
posaven uns pals lligats a les baranes per poder-hi encabir més garbes en alçada,
i un home, des del terra, les donava al qui era dalt del carro. Al davant se’n
posaven pel damunt de la mula, que anava protegida amb un arc de ferro, i pel
darrere es col·locaven fent-les sobresortir tot el que fos possible. Es carregava
fins que començava a perillar l’estabilitat del carro. El secret de les carregades
ben fetes era saber utilitzar les sogues de cànem amb molta destresa, fent lligades
fortes perquè no s’afluixessin en transitar pels camins. Si els pescadors sempre
han estat citats a la literatura per la seva habilitat en fer nusos, els pagesos també
es mereixen un reconeixement per la seva destresa en fer, amb les sogues, tota
mena de llaçades.

A Capafonts hi havia les següents eres de batre: al poble i dalt de les Eres,
la del Llarg, la del Batistó, la del Balanyà i la del Cerdà;  a les Eretes, la de
l’Anton Cerdà i la del Pobaia; escampades pel poble, la del Nan, la del Besora,
la del Ros, la del Mano,     la del Rector,  la del Pocurull i la del Vilalta; ja fora
del poble hi havia la de Cal Ros al camí del Bec de la Gallina, la del Quico a
l’Argela, i també les del Mas del Dineral, del Mas de Fortet i del Mas del Pere
Mateu. Segurament n’hi havia alguna més que s’ha perdut en el record perquè
es va deixar d’utilitzar.

La solera de les eres era de dues maneres: de lloses o de terra. Les enllosades
no necessitaven gaire preparació, només treure les herbes que hi havia a les juntes
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L’any 1934, quan es va fer aquesta foto, just s’acabava de construir la carretera de Prades
i el cementiri no arribava ni als 15 anys d’existència, cosa que podem comprovar per la
mida dels xiprers. A la part esquerra de la imatge, podem veure l’era del Planet de les
Sorts en plena batuda.

i tapar els forats. Les de terra s’havien de preparar cada any fent una solera nova
amb fang i palla, que ben barrejats s’escampaven en una capa llisa que es premia
amb masses de fusta, amb els peus, i també amb els rodets de pedra, fins que
quedaven ben fines i ben dures. Era el mateix sistema que es feia  servir per posar
a punt la pista del ball de la festa major.

Molts dies abans de batre es preparaven els raspalls d’escombrar l’era. Primer
es repassaven els de l’any abans i, si estaven massa gastats i ressecs, se’n feien
de nous. Es tallava amb un pic una botja raspallera, procurant que quedés un bocí
d’arrel per fer de mànec. La botja es lligava amb un cordill d’espart o un filferro,
ben pitjada, fent un cilindre compacte que es retallava de la punta per treure’n
els brins massa prims, de manera que quedés un cercle amb tots els branquillons
a la mateixa mida. Es posaven uns dies sota una fusta, amb pedres al damunt per
aplanar-los i en assecar-se ja es podien fer servir. Anaven millor els nous, perquè
tenien més elasticitat, virtut que ja havien perdut els de l’any anterior en ressecar-
se massa. Fins que no es feien servir a l’era no es podia saber si eren bons, i
alguns, pocs certament, acabaven arraconats per inservibles.
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L’eina principal de la batuda eren les forques. Les de dues pues servien per
a remenar, i les de cinc per a ventar. Un altre estri era el tiràs per a amuntegar
el gra i la palla; era fet amb una fusta plana i rectangular d’uns 30x80 centímetres,
fixada a l’extrem d’un pal molt llarg. També hi havia els trills, els diables i els
rodets; aquests servien per prémer el fang i la palla de les soleres, però també per
batre, com el trill o el diable. I finalment els porgadors, l’erer i els raspalls.

Quan les garbes eren a l’era, s’escampaven amb les forques fent un cercle.
Llavors entraven les mules amb el trill o el diable, i durant unes hores anaven
voltant pel damunt de les espigues, guiades pel conductor que, amb les regnes a
la mà, les conduïa fent que passessin per tot arreu i que tot quedés igual de trinxat.
En aquestes hores més assossegades, qui menava el trill era l’únic protagonista,
i cantava les cançons de batre que avui possiblement ja no sap ningú. No eren
pròpiament cançons, sinó cantarelles d’un sol to, amb aturades per cridar i animar
les mules amb expressions com: “arri, arri”, “vinga, vinga”, “ia, ia, ia” o qualsevol
cosa que se li acudís al cantador. Guiar les mules pel damunt de la batuda era
molt fàcil, i per això ho podien fer els infants i jovenets tan bon punt tenien prou
força per aguantar les regnes dels animals, i prou picardia per anar passant per
tot arreu. És la primera feina que recordo haver fet amb la sensació de treballar
com la gent gran i, per tant, sabent que era del tot útil i no un joc.

Es podia batre amb el diable, que era un estri modern amb uns eixos de ferro
farcits de tallants en forma de creu i uns cercles metàl·lics també esmolats, que
feien de rodes als extrems dels tres o quatre eixos. En rodar, tant els plats laterals
com els tallants centrals anaven triturant la canya del cereal. El diable tenia un
seient de fusta damunt de la plataforma que sostenia els eixos giratoris, i no calia
aguantar-se dempeus, cosa del tot necessària quan es batia amb el trill.

El trill era la mateixa eina que ja feien servir els ibers fa 3.000 anys. Una
fusta ampla d’uns 110 cm i llarga d’uns 170-190 cm, amb el morro de davant
arrodonit o rectangular, però una mica aixecat perquè no es clavés a la palla de
la batuda. Per sota estava farcida de ganivets de sílex encastats. En ser arrossegats
per sobre les espigues, tallaven les canyes dels cereals, però no amb tanta rapidesa
com ho feia el diable; els trills aplanaven la batuda, mentre que el diable l’esponjava.
La batuda sempre s’havia de tombar, més sovint amb el trill que amb el diable,
per fer que les espigues de sota que encara eren senceres passessin a la part de
dalt. El nostre tenia els ganivets de ferro esmolat i tallaven més que els de sílex;
era, de fet, l’últim model.

Alguns cereals, principalment la civada, es batien amb les potes de les mules
trotant per sobre, fins que havia caigut tot el gra de les espigues, i la palla quedava
quasi sencera i molt llarga. Aquesta palla de civada era bona per donar menjar
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als bens els dies d’hivern si no podien sortir a pasturar perquè havia nevat o
perquè havien trobat poc menjar quan el terra era glaçat. La del blat i la de l’ordi
es donava a les mules, junt amb gra d’ordi i de civada, remolatxes, etc. També
servien, amb el bolló, per escampar-les pel corral de les ovelles, perquè tinguessin
la solera eixuta. D’aquesta solera que rebia els excrements del bestiar, en sortia
el fem de corral d’ovelles, el millor adob que mai no ha existit per preparar els
camps on es sembrava el blat, i també per els altres conreus, ja que a més de
proporcionar els elements químics necessaris, com ara el nitrogen, deixava la
terra molt esponjada i així podia retenir millor l’aigua de pluja. Els adobs químics
són cosa d’aquest segle i també es feien servir per adobar els camps de blat, però
una bona quantitat de fem escampada pel terra era la millor garantia de bona
collita.

Recordo haver fet batudes de blat, d’ordi, de civada, d’erp, de cigrons i de
faves, però abans, fins a principis del segle XX, també es conreava sègol, que és
un cereal molt rústic, capaç de créixer en terres poc fèrtils; però la farina de sègol,
sola no és gens bona per a fer pa i, a més, l’espiga és propensa a agafar un fong
de color negre que és molt verinós, tant, que podia provocar intoxicacions que
feien avortar les dones embarassades, i també causar la mort als qui menjaven
el pa fet amb aquest cereal.

Per a batre l’erb, els cigrons i les faves, anava millor el trill; i per al blat,
l’ordi i la civada, el diable.

La civada té la particularitat d’absorbir fàcilment la humitat de l’aire, i per
això a les nits amb mulladures o a les matinades emboirades, la canya no es
trinxava, i el gra no sortia de les espigues. Per poder-la batre s’havia d’esperar
que el sol la tornés a assecar.

A totes les batudes, quan la mida de la palla ja era prou petita i tot el gra
havia caigut de les espigues, es treien les mules i el trill, i llavors es feia una
operació delicada: pelar la batuda. Amb les forques s’anava traient la palla que
surava per damunt del gra i del bolló sense agafar gens d’aquest gra que era ran
de terra. La palla es portava directament a les pallisses amb borrasses nuades per
les quatre puntes, que transportava un home sol carregant-se-les a l’esquena o al
cap. Es buidaven a la porta, i amb una forca s’anava entrant la palla a dins. En
aquest moment la canalla tornava a ser protagonista, fent una feina útil que per
a ells era un joc:  saltar a la pallissa, saltant des de la porta fins damunt la palla,
i com més alt fos el salt, més divertit. Aquest joc tenia la virtut de prémer la palla
i augmentar la capacitat de la pallissa. La part dolenta de la diversió era que, si
bé de moment era molt engrescador, al cap d’una estona l’escalfor de la palla
provocava una suada molt forta i també cansament. Però al cos amarat, s’hi
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enganxava el bolló, que és format per les arestes de les espigues i palla molt fina
i fa una picor insuportable. El joc es transformava en un suplici. La gent gran,
els homes, animaven a continuar, però les desercions cap a casa es produïen
inevitablement. Les mares et rebien renyant-te, tot recordant el perill d’ofegar-
te colgat de palla, d’agafar un constipat, de fer-te mal a l’ull amb una aresta…

Una vegada pelada la batuda, s’amuntegava amb el tiràs un terç
aproximadament del gra i la palla, i es feia el  primer cavalló recte i perpendicular
a la direcció del vent. Venia la primera escombrada per deixar net aquest terç de
l’era on havia de caure la  palla que el vent s’emportava.

Arribava el  moment més important de la batuda. Que la jornada fos profitosa
depenia del vent; una marinada sostinguda i forta era perfecte, i la calma, un
desastre. Entre els dos extrems, podia passar que comencés bufant bé i  afluixés
fins a parar del tot; o que es girés, i llavors s’havia de decidir si es feien cavallons
nous, cosa delicada, ja que seria feina perduda si el vent tornava a canviar. També
podia passar que bufés massa fort i llavors s’emportés el gra amb la palla; que
es posés a ploure i mullés tota la batuda i fos impossible ventar-la fins que es
tornés a assecar, o que quedés tan mullat com per arribar a fermentar i s’hagués

Aquesta foto de l’any 1933, encara que la qualitat de la imatge no sigui molt bona, ens
ha semblat interessant per la vestimenta i les eines que mostren tots els que hi participaven
a la batuda.
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de recollir tot i posar-ho a aixopluc fins que tornés el sol per assecar-ho, potser
l’endemà o al cap de dos dies.

Un home amb la forca a la mà, esperant que bufés el vent, encara que fos
un alè curt, era una estampa freqüent, la imatge de la impotència. Davant d’una
situació de paràlisi existien unes màquines de ventar, diguem-ne manuals, però
molt lentes i pesades. Més antigament, el remei a l’absència de vent era que tots
els homes agafessin un porgador i, a base d’hores i paciència, es netegés tota la
batuda porgant-la a mà. Una vegada, a l’era del mas, un dia de pluja, ens ajudava
un home d’aquests que en diuen trafiques, perquè no saben estar-se quiets sense
fer res, i va començar a porgar pel seu compte, anant fent, fins que ja va ser fosc,
i l’endemà hi va anar de bon matí, de manera que quan van arribar els altres
disposats a ventar, ell ja havia netejat tota la batuda i el gra era als sacs net i polit
sense l’ajuda del vent.

Cada era tenia els seus capricis, i si a l’era del Toni s’hi ventava, a l’era de
l’Anton Sardà no hi bufava ni un alè. A l’era del mas de Fortet, la marinada
dominava i era rar que no hi bufés, sobretot si la boira de La Mussara treia el nas
dalt dels Montllats. Eren aquells dies que a l’hora de berenar els sacs de blat ja
s’havien buidat al graner. Però si entrava el serè, la cosa es complicava, ja que
els arbres del bosc tapaven el vent. El pare n’havia tallat molts de la vora de l’era
perquè no fessin nosa, i així s’aconseguia que el bosc formés una paret, una
obertura, per on la marinada passava acanalada.

Quan el vent bufava, era l’hora dels ventadors. Amb la forca de cinc pues
recollien un pilot de palla i gra i l’aixecaven amb un moviment sostingut i ferm
que acabava dalt de tot amb un cop de canell per girar la forca cap al costat d’on
venia el vent. Això feia que s’escampessin per l’aire en direcció contrària; el gra
queia cap al vent i la palla a l’altre costat, més enllà del cavalló on s’anava formant
un coll, paret de palla i bolló situada uns centímetres més enllà del cavalló original.
El coll tenia una forma molt semblant a les que fa la neu, més alt del mig i amb
pendent cap a la dreta, a l’esquerra i al fons. Els ventadors, per no destorbar-se,
es posaven esglaonats l’un respecte a l’altre. El del cavalló era el més endarrerit
i el més expert, perquè havia d’adonar-se de si anava gra a la palla, vigilar que
no quedés gra per ventar a la vora del coll, i que no se’n colgués a sota; per això
ventava la palla de davant del coll, tot i que no contenia pràcticament gens de
gra. Anaven ventant fins que les forques ja no podien agafar la mica de gra i de
bolló que quedava al terra. Llavors amb el tiràs s’empenyia tot el gra i la palla
per fer un altre cavalló que agafava també un terç de la batuda; es ventava i el
tercer cavalló ja recollia tota la resta de palla, de bolló i de gra, i s’escombrava
en direcció del vent per apilar-ho tot, i així, una vegada escombrat, quedava el
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terra net, de manera que el gra, ventat per última vegada, queia sol, sense palla
ni bolló.

Per acabar de treure les espigues que no s’havien trinxat, les pedres, els
bastonets i totes les coses que el vent no s’emportava, es feia l’última operació,
consistent en porgar-ho tot amb l’erer. L’erer era un porgador el doble de gran
que un de normal, tant que un home amb els braços no el podia abastar. Es penjava
per un costat a la punta d’un bastó d’uns dos metres d’alçada, i un home enfilat
dalt d’una pedra o d’una cadira el feia anar amb les dues mans. Era essencial que
quedés ben alt, per donar prou espai al vent per emportar-se la palla, i s’anava
fent un munt de blat a sota, que agafava la forma d’un con perfecte. El gra, encara
brut, s’anava posant a l’erer amb senalles que s’havien d’alçar més amunt del cap
 per poder-hi arribar. Amb el moviment de porgar, les espigues més lleugeres, les
palles gruixudes, els bastonets, les herbes, etcètera, suraven pel damunt i es treien
amb la mà, mentre el gra i la palla petita s’escolaven pels forats més grans que
els d’un porgador normal i queien al terra. El que quedava dins de l’erer eren les
porgadures, que contenien espigues poc granades, i normalment es tiraven a les
gallines que n’aprofitaven els grans migrats.

L’era del Mano ocupada per una màquina de batre en plena tasca. És la darrera estampa
de les feines a les eres de Capafonts.
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Quan queia l’últim gra de l’erer, la batuda s’havia acabat. Es desava amb
sacs de 40 o 50 kg que, carregats a coll, es portaven fins als graners on es buidaven,
o bé es posaven al carro si l’era era lluny de casa.

Per a saber quants sacs farien falta, s’emprava un mètode molt curiós que
consistia en clavar el bastó de l’erer per la punta del con de blat, fins que arribava
a terra; llavors es marcava l’alçada i es mesuraven dos pams en direcció a la punta
del bastó que havia tocat el terra, i després el bocí que quedava es mesurava amb
l’amplada dels dits polzes, i tants dits polzes, tants sacs de blat. L’operació donava
una exactitud molt bona, d’una manera sorprenent i sense que ningú no en sabés
la raó.

L’endemà tornem-hi, i fins que totes les garbes no haguessin passat per l’era,
la collita de blat no era al graner ni la palla a la pallissa.

A Capafonts la palla es guardava a les pallisses i, excepcionalment, en anys
de molta collita, quan hi havia tanta palla que no s’hi podia encabir, es feien
pallers a la vora de les eres. Eren pallers del tipus que es fa a Les Garrigues, sense
pal al mig, amb una paret cilíndrica i un barret cònic que es recobria de fang per
evitar que l’aigua de pluja fes malbé la palla; però eren una cosa excepcional, i
de fet mai el paller no ha format part del paisatge del poble.

La batuda era de totes les feines del camp la que tenia un aire de relació
social més ric, si exceptuem la matança del porc, que era una festa familiar. Els
cants del batre, les converses dels qui descansaven mentre els animals tombaven,
i sobretot que les cases s’ajudessin les unes a les altres... tot això, i el fet que fos
el final del cicle del conreu dels cereals, li donava aquest caire. El blat era, amb
molta diferència, la collita més important, i la tradició li donava el significat de
l’abundància de menjar, simbolitzada amb el  pa.

Fa 50 anys, totes les cases del poble feien batudes, però cap als anys cinquanta
van arribar les màquines de batre. La primera que va pujar era la d’Alcover. Es
va instal·lar a l’era del Llarg, dalt de tot del Calvari. Era una màquina antiga que
necessitava molts homes per fer-la funcionar: un al damunt, ficant les garbes a
poc a poc per un forat; dos a peu de terra, per aixecar-les; tres més darrere, al lloc
per on sortia la palla, omplint les borrasses i lligant-les; tres o sis o més, per portar
les borrasses fins a la pallissa, depenent de si aquesta era prop o lluny del Calvari;
dos o tres més per acostar les garbes a la màquina des de les piles on s’havien
descarregat; un que es cuidava dels sacs de gra, i l’encarregat que vigilava el
motor i les corretges de transmissió que sovint queien de les politges.

Com que les garbes no podien estar massa lluny de la màquina, es van fer
unes immenses garberes a les eres del voltant, totes dalt del Calvari, i el poble
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vist de lluny semblava que portés un gran barret de palla. Recordo el patiment de
molts homes que no podien dormir pensant en el perill que es calés foc a tota
aquella muntanya de garbes, cosa que hagués sigut una gran tragèdia per a tot el
poble. Per acabar-ho d’adobar, hi havia un gran nombre de carros que portaven
garbes i traginaven els sacs de gra; tot plegat era causa d’un gran embús a l’únic
carrer que arriba fins a les eres. Llavors es va veure que la màquina a dalt de l’era
originava molts problemes, de manera que en anys successius es van anar modificant
les coses, sobretot perquè a cal Gravat, que es cuidaven de llogar les màquines,
en feren venir unes que ja anaven equipades amb un tub per a llençar la palla
lluny, i això permetia fer els munts als llocs on no hi havia garbes, i així es podia
treure amb més tranquil·litat.

Més tard, vistes les dificultats de fer-ho amb una màquina de lloguer que a
cal Gravat portaven quan podien, la gent del poble es va agrupar en una societat

Aquesta imatge de l’era del Mano amb el tractor de cal Gravat, encarregat de moure la
màquina –que no surt a la foto–, és interessant perquè darrere dels protagonistes hi poden
veure una gran muntanya de garbes, cosa de la qual parlem en aquest treball. Els qui
surten a la foto conformen el grup d’homes que treballaven fixos perquè la màquina
pogués funcionar. D’esquerra a dreta, el Pep Canya, el Baptista i el Victorino Gravat, el
Ramon Roget, el Joan del Cisco Quico, el Ricardo Vicent i el Pere del Salvador Batistó.
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per comprar-ne una de segona mà que els permetés batre quan ells volguessin.
Aquesta màquina del poble s’alimentava mitjançant una rampa mòbil on es
posaven les garbes, i la palla, que sortia per un tub llarg i giratori, s’anava
amuntegant darrere sense que fos necessari treure-la immediatament. D’aquestes
feines se n’ocupaven jornalers fixos; això volia dir que qui estava batent només
s’havia de preocupar de portar les garbes quan li toqués el torn. La batedora
s’instal·là al Tros de l’Era, vora del cementiri, terreny espaiós i prop de la carretera,
que feia fàcil portar i descarregar les garbes i que els socis compraren per fer-hi
una mena de garatge on es guardava l’estri tot l’any. Començava la campanya a
l’era del mas de Fortet, on batia un parell de dies. El tub tirava la palla directament
a la pallissa, i tot plegat semblava molt senzill i còmode comparat amb la batuda
feta a l’era.

Va passar, però, que aquell any a cal Gravat també van comprar una batedora,
i el poble es va dividir en dos bàndols: els qui havien format la cooperativa per
comprar-se una màquina -tips del monopoli que exercien amb el cotxe de línia,
la botiga i el camió-, i els qui continuaren batent amb ells. Mentre a cal Gravat
van ser els únics, tractaven els clients -la gent del poble- amb preus molt abusius,
però val a dir que finançaven les compres fins que arribava la collita. Al seu costat
van quedar els familiars i tots aquells que tenien tants deutes a la botiga que, per
poder continuar comprant, no tenien més remei que batre amb la seva màquina.
Com que feien campanya pels pobles del voltant, quan la màquina arribava a
Capafonts, els de la cooperativa ja feia temps que havien enllestit la feina, mentre
que ells, algun any encara batien per la festa major, i fins i tot més tard, ja
completament fora d’època.

Això va durar pocs anys, perquè ràpidament es va anar abandonant el conreu
de cereals, i es va acabar el pa fet a casa amb la farina del propi blat. L’Isidre
Pastisser va continuar fent pa, amb la farina que ell comprava, fins que es va
jubilar, i des d’aquell moment el pa del poble ve tot de fora. La seva jubilació va
significar la fi d’unes tradicions que eren les més antigues i que havien començat
amb els trills ibèrics feia més de 3.000 anys. Però, més important va ser el fet que
es va acabar el pa de qualitat, pa fet només amb llevat, farina, sal i aigua. El secret
d’aquell pa tan bo era la fermentació natural que durava des de les 10 del vespre,
quan s’amassava a la pastera de les cases, fins a l’endemà a les 9, 10 o 12 del
matí, que s’enfornava. Aquesta massa del pa, el reng, feia una agror molt intensa,
i es podia veure com s’inflava sola. El forn escalfat amb rames de pi aturava
aquesta fermentació i es coïa d’una manera que quedava cruixent i esponjós a la
vegada, amb l’aroma de la pasta torrada, i amb un sabor tan bo, que la gent venia
de tot arreu per comprar-lo a l’Isidre i a l’Antònia. Aquest pa es podia menjar 10
o 12 dies després de fet, perquè no s’assecava, conservava el sabor i encara era
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cruixent.

Avui, al poble, ni tan sols ens queden les eres de batre, ja que excepte la del
Besora, la del Pocurull i la del Pobaia, totes s’han edificat.

Els camps on es sembrava el blat són ja boscos de pins.

Quan era petit anava a buscar rovellons amb el pare, i sempre ens aturàvem
al pla del bosc on encara avui hi ha uns marges molt ben fets. El pare em deia que
quan el seu avi era jove, allí hi havia conreus de blat i de vinyes. Així doncs, el
retrocés del conreu del blat ja venia del segle XIX quan la vinya va arribar a ser
molt important fins que la fil·loxera la va matar.

Les màquines de segar, i les actuals màquines de segar i batre, ja no van
arribar mai a Capafonts, perquè quan es va generalitzar el seu ús, el conreu del
blat ja havia deixat d’existir al terme.

De totes les eines que es feien servir per segar i batre, ja només s’utilitza la
dalla per tallar els farratges i l’alfals. El diable, el trill, les forques, el tiràs, l’erer,
els raspalls, el rampí i les màquines de batre, han desaparegut i són peces de
museu.

Ens ha tocat ser els últims habitants de Capafonts que hem treballat en les
feines relacionades amb la cultura del pa i dels cereals. Un període secular, que
es va acabar a mitjan segle XX.
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L’ACCIDENT DEL PEP BARBARÀ

LLORENÇ BALANYÀ FORT

L’editorial de l’últim exemplar dels Quaderns de Capafonts fa esment de
les diferents associacions que s’han creat a Capafonts en el decurs dels anys, i
fa palès aquest esperit associatiu propi de la nostra gent.

Avui us voldria parlar d’una altra característica que també ens és pròpia: la
solidaritat. Per a il·lustrar aquesta afirmació ens hem de traslladar a l’any 1925,
quan el Pep Barberà va tenir un desafortunat accident.

Els fets van anar així:

El 30 de novembre del 1925, a Capafonts feia un fred que pelava i el Pep
Barberà, acompanyat pel seu fill Emili, decidí anar a fer llenya. El lloc escollit
va ser la plantada de castanyers que tenen a la partida de Barrulles. Al tallar un
arbre de dimensions considerables, tingueren l’infortuni que el tronc, en caure a
terra, va ajupir la cama del Pep. L’Emili, fent un esforç titànic, va poder alliberar
l’extremitat del pes de l’arbre, i va córrer cap al poble per demanar auxili.

Un cop avisat el metge de Prades, aquest va fer acte de presència; era el
doctor Frederic Suau, fill de l’Espluga de Francolí, qui amb la carrera recentment
acabada, es va fer càrrec del pacient. Després d’una exhaustiva revisió de la lesió
i davant el risc que es pogués dessagnar i morir en un curt termini, va determinar
que era necessari fer, de manera urgent, el trasllat del Pep cap a un hospital que
es pogués fer càrrec de l’accidentat. S’ha de recordar que aleshores encara no
s’havia construït la carretera.

El Dr. Suau es va comprometre a acompanyar el pacient durant tot el trasllat.

La gent de Capafonts van confeccionar una mena de llitera, ja que el poble
no disposava de tal estri, i alhora es van presentar 26 voluntaris disposats a portar
el Pep a l’hospital.

L’expedició va sortir a les 12 del vespre; quatre homes portaven la llitera i,
després d’un cert recorregut, s’anaven rellevant. La nit era gèlida i la  lluna brillava
amb tot el seu resplendor i, malgrat això, portaven torxes per a il·luminar millor
el camí.

La via escollida va ser l’habitual: el camí de Reus passant pel Grau, els
Montllats, el coll de la Batalla, el Castellvell i Reus.

L’expedició va arribar a primeres hores del matí; allí un vehicle es va
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encarregar de portar el ferit cap a l’Hospital Civil de Tarragona, el que avui
coneixem com l’Hospital de Santa Tecla.

El Pep Barberà va ser intervingut el mateix dia 1 de desembre per part del
Dr. Rafael Battestini, ajudat pel Dr. París. La intervenció va ser molt cruenta i es
va haver d’amputar la cama, ja que la gangrena amenaçava la vida del Pep.

Aquest lamentable esdeveniment no va passar desapercebut i el Diario de
Tarragona del dimecres dos de desembre del 1925, per explicar-ne els fets,
publicava un article  titulat “Comitiva macabra”.

El periodista recalcava la humanitat, la bonhomia i la capacitat de decisió de
la gent de Capafonts, d’aquells 26 veïns que, encapçalats pel Dr.Suau, desafiant
el fred, la nit i les inclemències del camí, van portar el Pep Barberà  fins a Reus.
Ho assenyalava  com un exemple de companyonia i de caritat.

El periodista explicava que, mogut pel seu afany investigador, va voler
presenciar una part d’aquella intervenció quirúrgica, i així va poder certificar la
bona feina i la gran perícia dels dos cirurgians, i donar fe que l’operació havia
estat tot un èxit.

El pep Barbarà i la seva esposa Caterina.
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En el mateix text, l’articulista deia que, durant la matinada del dia anterior,
un transeünt moria de fred a l’entrada de la ciutat de Tarragona, sense que ningú
no li hagués donat suport. Sembla que sobren els comentaris.

Per acabar només cal recordar que el Pep Barbarà, tot i perdre la cama, amb
l’ajuda d’una pròtesi de fusta, va poder portar una vida relativament plàcida. Va
morir de vell.
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INDRETS DE CAPAFONTS

EL GRAU

L’antic camí de Reus s’enfila des del Ribatell fent ziga-zagues fins que arriba
al Grau, el lloc on la cinglera que ressegueix la carena es trenca en un portell, que
permet traspassar-la, endinsar-se en el barranc d’en Fort i pujar cap a la Creu
Trencada. Aquest punt és una autèntica frontera que separa dos ambients força
dispars: l’ufanós i humanitzat de la vall, i el del barranc, on alguns flocs de pins
competeixen per l’espai enmig de la roca nua, els boixos i les plantes aromàtiques.
La impressió, quan es traspassa per primera vegada, és profunda, es té la sensació
d’entrar en un altre món.

Generacions i generacions de capafontins han travessat aquest indret per anar
a la capital del Baix Camp o als Montllats i, en passar-lo d’anada, tenien la darrera
visió de Capafonts. A la tornada, en contemplar el poble allà baix, els semblava
que ja eren a casa, després d’una llarga caminada o d’una feixuga jornada de
treball. La vista és esplèndida: s’esguarda el poble, la totalitat de la vall, les
muntanyes que la clouen pertot arreu i territoris més llunyans. És un dels punts
de referència de Capafonts.
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APUNTS DE GASTRONOMIA DE CAPAFONTS

GORMAND

En els temps actuals es parla molt de gastronomia, sobretot a partir de
l’entrada del tema en els mitjans de comunicació de masses, com la televisió o
la premsa escrita. La qüestió gastronòmica és un capítol important en la història
dels pobles, i no es pot dissociar de l’esdevenir dels grups humans, des de les
etapes primitives, quan el que calia era simplement ingerir aliments per subsistir,
fins a les societats desenvolupades, on els aliments són, a més, elements de plaer.

La gastronomia de tots els pobles, i particularment dels nostres, són un
patrimoni que s’ha configurat a partir de costums ancestrals i receptes que han
passat de generació en generació, normalment amb poques innovacions i que, en
el seu origen, tenien com a objectiu treure el màxim partit dels mitjans disponibles,
els quals sovint, i per a determinades capes de la societat, no eren gaire variats.
Les mestresses de casa, que eren les responsables de la cuina, tractaven, d’una
banda, d’allargar els recursos alimentaris al màxim, i d’altra banda, transformar
els sabors per fer-los més agradables al paladar. Tot això, naturalment, referit al
període històric anterior a l’actual, és a dir, mentre es mantingueren les condicions
socioeconòmiques tradicionals. Perquè, quan canvià el signe de la història, quan
les comunicacions milloraren i arribà la tecnologia, quan la població dels nostres
pobles s’urbanitzà, és a dir, adoptà molts dels costums de la població urbana, i
quan augmentà el nivell de vida i es feren assequibles tota classe d’aliments, una
part d’aquell món desaparegué i fou substituït per altres formes d’alimentació,
que afecten sobretot la gent jove. La manca de temps per part de les persones que
s’han d’encarregar de cuinar i els diferents sabors incorporats a la vida quotidiana
han desplaçat bona part d’aquella cultura que es transmeté de generació en
generació. Ara són poques les persones que fan una cassola de carn de corder o
de moltó, o les que preparen carn de porc a la tupina, per exemple. Tot això és
cosa del passat. I d’aquest passat cal parlar-ne, en primer lloc perquè encara hi
ha persones que el conserven i fan els mateixos plats que es feien tradicionalment,
i en segon lloc perquè tot això forma part de la memòria col·lectiva dels pobles,
és un component més del seu patrimoni cultural.

Cal dir que en el món rural català en general i en els pobles d’aquesta part
de la muntanya es repetien algunes constants, de manera que, tret d’unes poques
variants de caràcter secundari, les característiques eren molt semblants arreu.

Circumscrivint-nos a Capafonts, cal dir que la cuina tradicional era alhora
senzilla i elaborada. Senzilla perquè no gastava gaires sofisticacions i elaborada



36
QUADERNS DE CAPAFONTS

perquè requeria el seu temps i una bona dosi d’experiència per tal de treure el
màxim partit dels ingredients i potenciar els gustos.

La matèria primera procedia majoritàriament del propi terreny: dels horts
familiars de què disposava cada casa, del corral, del ramat, del bosc i de la caça,
i tenien com a denominador comú la qualitat. És ben sabut que els productes de
l’hort que es fan lentament en climes freds tenen una més bona qualitat que els
de creixement ràpid en climes més càlids o en hivernacles, raó per la qual les
fruites o les verdures que es crien als horts de Capafonts i de la muntanya en
general, on necessiten el seu temps per créixer, tenen incrementades les seves
propietats: l’aroma de les tomaques del Benach –conegudes vulgarment com “del
manac”–, el gust de les albergínies o els alls tendres, o els apis, per posar alguns
exemples, són diferents, tenen un gust més intens: el tenien abans i el continuen
tenint ara. I a més, s’ha d’afegir que els productes de l’horta es consumien tot
just acabats de collir, amb la qual cosa el sabor era intacte: per exemple, una col
cuinada acabada de collir –és a dir, de l’hort a l’olla– tenia un gust que perdia
en part al cap d’uns dies de ser al rebost. L’aviram i els porcs eren alimentats
amb gra i productes casolans, els ramats pasturaven i no coneixien el pinso. Per
aquest motiu, la carn d’un pollastre, o el caldo que feia una gallina, o els ous, o
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la carn de corder o de xai, o de porc tenien uns sabors especials, que les mestresses
de casa sabien aprofitar.

Una altra característica important era la temporalitat, imposada per la dificultat
de portar recursos de fora, ja sigui per la manca de varietat en els mercats o per
qüestions d’economia domèstica.

En síntesi, els productes que empraven les mestresses de casa a la cuina eren,
pel que fa als vegetals, hortalisses de collita pròpia, les quals, en forma d’amanides
o bullides formaven part de multitud de plats: des de la humil i senzilla “verdura”,
formada per patates i bajoques o col, i regades amb oli –sempre d’oliva, no se’n
coneixia d’altre–, que era el primer plat de dinars o sopars, fins a les amanides
amb enciam a l’estiu i escarola a l’hivern, que en moltes cases eren el primer plat
del sopar, o les escudelles, d’una consistència fora de dubte.

El producte més consumit arreu era el trumfo. Pràcticament tothom en
cultivava en prou quantitat per a tot l’any, i es menjaven de diferents maneres,
bé sols o com a acompanyament d’alguns guisats. Dins les lleguminoses, els
fesols eren, com en molts llocs de Catalunya, de consum habitual en moltes cases:
era la lleguminosa més consumida de totes. També en conreava tothom, i eren
especialment apreciats els del ganxet, que han tingut sempre justa fama per
l’excel·lent qualitat; tanmateix són molt apreciats els que es cullen verds, abans
que completin la maduració i s’assequin a la planta. I pel que fa a la forma de
cuinar-los, com que prèviament s’han de bullir, cada mestressa té la seva tècnica
per tal de treure’n el màxim partit. Tant els uns com els altres es mengen
acompanyant la vianda o com a plat únic, un dels quals és l’anomenat “fesols
tous”, que se serveixen sols, regats amb oli i amb l’acompanyament d’una arengada
o un tros de cansalada viada o de llonganissa fregits.

Un altre llegum de consum generalitzat era el cigró, sol o com a component
d’alguns guisats, com l’escudella. En dies de dejuni i abstinència, com els divendres
de quaresma i especialment el divendres sant, es mantenen alguns costums, com
el de menjar cigrons bullits acompanyats de bacallà fregit, com un acte de
penitència.

El sistema d’autoconsum pel que fa a la provisió d’aliments tenia l’inconvenient
de la manca de producció gairebé total dels horts a l’hivern, per la qual cosa
s’empraven sistemes per conservar alguns productes durant l’estació freda:
tomacons penjats al sostre de les cuines o les golfes, tomaques triturades i envasades
amb unes gotes d’oli a la part superior, en ampolles –normalment de cava–
tancades hermèticament i amb el tap lligat amb un fil d’empalomar, escalivades,
fruites en almívar, etc.

De fora venia la pesca salada: les arengades, el bacallà, els ganyims i el
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congre eren productes universals, de preus assequibles i, especialment els tres
primers, formen part de la història gastronòmica del món rural català. Es compraven
a les botigues de pesca salada de Valls, Reus o Alcover en quantitats suficients
per tal que duressin unes setmanes. Es consumien de diferents maneres, com a
tot arreu: crus, fregits, a la brasa o, en el cas dels ganyims, amb les amanides; el
bacallà o el congre eren un ingredient de les escudelles o altres plats més humils.
No hi havia sofisticació, eren un recurs més barat que la carn i servia alhora per
allargar les reserves dels productes de la matança.

A més de la pesca salada, la proteïna animal procedia del porc, de les bèsties
de corral –oques, conills, pollastres– i de la caça. Els productes de la matança es
conservaven amb sal, assecats en els saladors que hi havia en totes les cases en
un lloc ventilat i, si podia ser, de cara a tramuntana, o bé amb oli, segons
procediments ancestrals: la tupina o “olletes” era una de les formes de guardar
embotits i altres productes. Quant a la caça, en moltes cases era una font proteínica
important: les mestresses de casa sabien cuinar els conills, les perdius, les becades,
les grives o els senglars, suavitzant els sabors intensos que té la carn de les bèsties
de bosc. Una manera de preparar les perdius era fer-les bullir llarga estona en un
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suc on s’hi posaven els amaniments de costum: herbes aromàtiques, picada
d’ametlles o fruits secs, oli, etc. S’hi afegien uns farcellets petits de col, a mena
de mandonguilles, arrebossats i fregits. Tot plegat resultava molt saborós.

Guisats, estofats o cuits a la brasa, eren formes de preparar uns productes
que es caracteritzaven pels sabors intensos, autèntics. La carn de xai, cabrit, moltó
o crestó es menjava a la brasa, però també guisada, aprofitant les parts menys
aptes per coure directament al foc. Es coïa amb patates mal tallades, espècies,
aigua en poca quantitat i els amaniments habituals, en els quals no mancava un
farcellet d’herbes aromàtiques. Hi ha qui recorda aquells guisats com un menjar
exquisit.

Un sistema de portar la vianda, la gent que anava a treballar al tros, era amb
la clotxa. Es partia un pa de quilo per la meitat, es buidava la molla tota d’una
peça i al clot s’hi posava el tall –llonganissa, bacallà, carn, etc.– i l’acompanyament
de fesols o tomaca fregida, o qualsevol altre, es regava tot amb oli i es tapava
amb la molla que s’havia tret. Quan arribava l’hora de dinar tot allò era ben
marinat i molt gustós.

A la cuina no hi mancaven tampoc productes del bosc: els bolets es preparaven
de moltes maneres, com a acompanyament o com a ingredient de plats de carn.
I alguns plats incorporaven les castanyes, que es feien de diverses formes, per
exemple, sopa o com a complement d’alguns guisats.

En l’apartat de la rebosteria, pel que fa a les postres típiques, ocupen un lloc
destacat les orelletes, que es feien per la Festa Major: uns dies abans de la festa,
el poble feia un aroma procedent de les cassoles on es fregien aquests dolços
exquisits. També era freqüent fer coques adobades, una mena de pa de pessic a
base de farina, ous i sucre, que adoptaven diverses formes: rectangulars, com a
braç de gitano o rodones, a més, és clar dels dolços típics de determinades festes,
com els panellets per Tots Sants o les mones per Pasqua. La crema catalana era,
com a tot arreu, un recurs per a les postres de dies assenyalats.

Ocasionalment, alguns aprofitaven recursos naturals com a aliment. A més
dels bolets, que es consumeixen arreu, molts d’aquesta part de la muntanya collien
els colitxos, una planta que creix en molts indrets, i que és apreciada per la gent
del camp per a fer-ne truites o coques, per exemple. Algunes mestresses de casa
aprofitaven també les flors del carbassó per a fer una mena de bunyols, arrebossats
amb llet, farina i unes gotes d’anís i fregits.

Aquesta ressenya té un caràcter introductori, i simplement enceta un tema
sobre el qual es poden dir moltes coses, perquè la cuina de Capafonts és molt rica
i variada. Probablement tornarem a tractar-lo amb més detall, però mentrestant,
recordem un plat típic capafontí, molt apreciat, i que cada any s’esperava amb
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candeletes: el guisat amb pota de porc, que es feia només en època de la matança
del porc, que era quan es disposava de la matèria primera, les potes. Es tracta,
com és sabut, d’un material que té molt poc greix, per la qual cosa pot consumir-
se tranquil·lament sense preocupar-se dels nivells de colesterol.

Tradicionalment, les potes es guisaven estofades, amb patates i els amaniments
clàssics en aquest tipus de plat. Però volem portar aquí una variant, que ens ha
proporcionat la Pilar Balañà, de cal Llarg, i que dóna un resultat excel·lent.

Els ingredients són: les potes de porc, pastanaga, porro, pèsols, ceba, tomaca,
alls, pebre vermell, llorer, farigola, romer, vi ranci, fesols, oli i sal. Per la picada,
ametlles i avellanes torrades, all escalivat, julivert i carquinyoli. El procediment
és el següent:

En una olla –pot ser l’exprés–, es posen a bullir les potes, acompanyades
dels amaniments: pastanaga, porro, pèsols, ceba, tomaca, alls, pebre vermell,
herbes aromàtiques, vi ranci i un got d’aigua. El temps d’ebullició depèn de si
les potes s’han comprat ja bullides o no, però és un procés llarg, d’una hora o
més. A part es fregeixen lleugerament els fesols, i es fa la picada.

Quan les potes són al punt de toves es passa tot a una cassola i s’hi afegeixen
els fesols juntament amb la picada i l’aigua suficient per què quedi sucós. Es
rectifica de sal i en poca estona està a punt de servir. Que aprofiti!!






