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Presentacio

Comite Cientific de les X Jornades
d’Arqueologia Industrial de Catalunya

’Associacio del Museu de la Ciencia i de la Técnica i d’Arqueologia Industrial de Catalu-
nya (AMCTAIC) és una entitat que va néixer per donar suport a la creacio i desenvolupa-
ment del Museu Nacional de la Ciéncia i de la Técnica, un suport que inclou l'estudi i la
salvaguarda del patrimoni industrial. Des d’'un comencament, es va plantejar celebrar les
Jornades en diferents entorns de Catalunya, amb I'objectiu d’apropar-nos a les diferents
realitats dels nostre patrimoni, al mateix temps que es promovia la participacié d'inves-
tigadors i persones interessades d'arreu. Les Jornades d’Arqueologia Industrial son un
estimul per promoure la recerca i per acollir les experiéncies i iniciatives en I'ambit de la
difusio i dels usos del patrimoni industrial.

Els dies 1 al 3 de desembre de 2016 TAMCTAIC celebra a Vic (Osona) les seves X Jor-
nades d’Arqueologia Industrial. Tenint en compte que se celebren amb una periodicitat
triennal aproximadament,! es complien vint-i-vuit anys de la celebraci¢ de la primera
edicio. La tematica central proposada fou “El patrimoni industrial de la indUstria alimen-
taria. Passat, present i futur”.

Per ales X Jornades es planteja com a centre d'interes el patrimoni de la indUstria agroali-
mentaria i, en aquest sentit, Vic i la comarca d’'Osona son referéncies clares. Val a dir que
els sectors professionals van respondre molt positivament, principalment la Demarcacio

1. Les primeres Jornades (1988) tingueren lloc a I'Hospitalet de Llobregat; les I (1991), a Igualada; les 111 (1994),
a Sabadell; les IV (1997), a Girona; les V (2000), a Manresa; les VI (2003), a Lleida; les VII (2006), a Tortosa; les
VII1(2009), al Museu d'Historia de la Ciutat de Barcelona, i les IX (2013), a Barcelona, a 'Associacié d’Enginyers
Industrials.
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de la Catalunya Central dels Enginyers Industrials de Catalunya, les entitats culturals,
incloses la Universitat de Vic i el Patronat d’Estudis Osonencs, 'Ajuntament, la Cambra
de Comerc de Barcelona, delegacié d’'Osona, i diverses empreses del sector. La proposta,
a més dels suports locals, també fou ben acollida per altres entitats, com ara I’Associacio
Catalana de Ciencies de I'Alimentacié, filial de I'Institut d’Estudis Catalans. La tematica, a
més, és molt rellevant, perqué el mén de I'agricultura té una imatge distorsionada i fins
i tot podriem dir que no es té en compte el pes economic i social de la industria agraria
en general, i la industria alimentaria, en particular.

Les comunicacions presentades seguint la tematica principal de les Jornades foren d’'un
gran interes, tal com es pot veure en aquesta publicacio.

A les Jornades es presentaren igualment estudis sobre patrimoni industrial, 'objectiu
principal de la nostra associacio. En les comunicacions que publiquem es pot veure igual-
ment l'interes de les propostes.

Amb tot plegat, 'TAMCTAIC ha tornat a contribuir a I'estudi i la difusié del patrimoni in-
dustrial, un element que encara no té la rellevancia cultural i social que mereix.

Cal dir que, a més, també participen en les Jornades persones de fora de Catalunya i
d’Espanya.
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Proleg

Abel Mariné
President de I'Associacié Catalana de Ciencies de I'Alimentacié
Societat filial de I'Institut d’Estudis Catalans

Els aliments i 'alimentacio sén objecte d'interes cientific, sanitari, tecnologic, economic,
social i historic, perque el menjar i el seu entorn sén essencials per a la nostra subsis-
téncia. Es evident que som el que mengem, encara que podriem afegir que també som
el que no mengem i el que llencem o malbaratem. La tria d’aliments que van fer els
nostres antecessors, primer involuntaria o obligada i molt condicionada pel medi, en la
prehistoria, com a recol-lectors, cacadors o pescadors, i després més o menys orientada i
controlada, ja en periodes historics, com a agricultors i ramaders, va ser, i és, molt deter-
minant de la nostra evolucid com a especie i del desenvolupament de les civilitzacions.

Perd amb els aliments frescos que ens proporcionen la recol-leccié a la naturalesa, I'agri-
cultura, la ramaderia i la pesca no n’hi ha prou. Una bona part dels productes alimentosos
s’han de conservar i transformar per contribuir a tenir una oferta més variada i disponible
en qualsevol lloc i moment, perque les persones volen, i han de poder, decidir qué, com
i quan mengen. Aquesta feina la fan les empreses alimentaries, grans, mitjanes i petites,
per procediments industrials o artesanals. Aquestes empreses, de fet, son, en darrer ter-
me, “cuines” que fan alld que no sabem, no volem o no podem fer.

Activitats que podem considerar com a propies d'industries alimentaries, sobretot de
conservacio (salad, assecatge, adobatge), son ben antigues. Ja en el mén roma, per
exemple, hi havia establiments, els thermopolia, on se servia i venia menjar preparat que
es podia emportar. Els pobres de les ciutats han comprat menjars precuinats, calents o
freds, en gairebé totes les cultures urbanes de la historia. Pero el gran desenvolupament
de la indUstria alimentaria, tal com I'entenem avui, comenca al segle XIX, es consolida
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en el XX i segueix innovant en el XXI. En moltes zones del moén constitueix una activitat
economica i industrial important. Aquest és el cas de Catalunya.

Per aixo son dignes d’atencié i estudi no només la naturalesa i les caracteristiques dels
aliments i els seus efectes sobre I'organisme, sind on es produeixen i transformen, i qui
ho fa. Aquest és un dels grans encerts d’aquestes X Jornades d’Arqueologia Industrial de
Catalunya, organitzades per I'Associacio del Museu de la Ciencia i de la Tecnica i d’Ar-
queologia Industrial de Catalunya i el Museu de la Ciéncia i de la Tecnica de Catalunya,
amb la collaboracié d'altres institucions i entitats, com I'Associacié Catalana de Ciencies
de I'Alimentacio, en nom de la qual vull agrair la invitacié a participar-hi.

La nostra industria alimentaria constitueix, i ha llegat, un notable patrimoni cultural, ma-
terial i industrial. En les actes es descriuen alguns dels seglients elements o més: edificis
i fabriques, com el del Sucre de Vic que ha acollit les Jornades, construccions, fabriques
de gel, cuines de cases de pagés i altres, aparells i utensilis de cuina, conreus, cellers,
tines i maquinaria del mon del vi, premses, tines i jubs d’aglans, refineries de fruits secs,
sucreres, fabriques de ceramica, torres i activitats del ram de l'aigua, museus com el de
la Confitura o I'Ecomuseu del Blat, colonies agricoles, hortes, farineres, fabriques de pas-
tes i galetes, material relacionat amb el proveiment alimentari de la ciutat de Barcelona,
escorxadors, recursos auxiliars com els telefons o els electrics, barques i, fins i tot, alguns
aspectes de tot plegat relacionats amb I'entorn i el paisatge. En definitiva, una visio molt
amplia del nostre variat patrimoni material alimentari. Gracies a aquestes jornades i a les
actes que m’honora prologar, coneixem millor una part molt significativa d'aquest patri-
moni. Enhorabona a tots per la bona feina i I'alt nivell de les comunicacions, i felicito els
organitzadors per la idea i la seva implementacié.

10
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Conferencia inaugural

La indUstria 4.0: oportunitat de futur

Antoni Garrell i Guiu
Enginyer industrial
Vicepresident Fundacié per la IndUstria

Al llarg del 2016 han guanyat protagonisme les noticies sobre la recuperacié industrial i
molt especialment les relatives a la indUstria 4.0, una inddstria en qué les fabriques es-
devenen autonomes, cada cop més robotitzades i intel-ligents, amb menys treballadors
humans i més maquines més o menys intelligents (es calcula que als EUA en deu anys
22,7 milions de llocs de treball passaran a mans de robots, segons explica Forrester en
“The future of jobs, 2025: working side by side with robots”). Lincrement de les noticies
sobre la indUstria 4.0 es produi simultaniament a la presencia als mitjans de comunicacié
de les associades a la digitalitzacio de la informacio i les comunicacions, que s’han con-
vertit en element imprescindible per als professionals i les empreses, com els avencos en
robotica, en intel-ligencia artificial o la irrupcié dels smart products (productes que mercés
a la “internet de les coses” configuren xarxes de dispositius amb una creixent capacitat
de presa de decisid autonoma). Avencos de la indUstria en una societat que es mou en
entorns i ecosistemes que s’han tecnificat moltissim i en qué els periodes de presa de
decisio s’han escurcat enormement. Una societat tecnificada que a la vegada reconeix la
necessitat d'energies netes, de I'economia col-laborativa, de la mobilitat no contaminant
i 'obsolescéncia accelerada; escenaris on la formacié i la innovacid es converteix en un
instrument imprescindible per evitar-la, amb el sorgiment de nous llocs de treball més
tecnificats, qualificats i més complexos, un fet que permetra que el diferencial entre llocs
de treball que passin a mans de robots i els nous treballs pugui presentar un saldo positiu
per als humans si entenem i assumint el repte que hi ha darrere de la industria 4.0 i la
societat 4.0.

Les noticies sobre la renovada importancia de la industria arriben després d’un llarg
periode en qué la indUstria ha perdut pes. El 1972 el pes industrial era del 39% de

11
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l'activitat, el 1976 ocupava gairebé 3,5 milions de persones i el seu pes s’havia reduit al
25% del PIB, una disminucid continuada que situa la indUstria, el 2013, en un 14% del
PIB i una ocupacié industrial propera als 2,3 milions. Una pérdua de pes important, pero, no
obstant aix0, per cada euro de PIB generat directament per la industria es creen 1,14 €
addicionals de forma indirecta en la cadena de proveidors i de 0,47 € més de manera
induida. Quant a llocs de treball, PwC explica que per cada lloc de treball generat de for-
ma directa per la indUstria, es creen 1,03 llocs de treball indirectes, i 0,40 d'induits, i els
seus efectes multiplicadors expliquen que la indUstria sigui responsable avui en dia del
25,8% del PIB i del 23,4% de l'ocupacié a Espanya. No pot sorprendre que, com explicita
el professor Velasco: “el sector industrial continua sent transcendental en I'economia
espanyola, per la seva inigualable capacitat de generar, absorbir i difondre tot tipus d'in-
novacions, aixi com de vertebrar el territori”, una base, doncs, per entomar amb éxit els
desafiaments de la nova indUstria o manufactura avancada.

Quant a Catalunya, en la actualitat, encara hi ha un fort component industrial, com se certi-
fica en el fet que el seu pes sapropa al 20% del PIB. Una indstria fonamentalment de pimes
manufactureres, amb costos relatius alts en relacié amb paisos amb alts percentatges quant
a PIB industrial, amb costos salarials no alts quant a paisos industrials de I'entorn de la UE,
fortament orientada a I'exportacioé (per la Jonquera A7 cada dia transiten vint mil camions; per
fer-se una idea del volum, si el 10% del contingut dels camions es transportés per ferrocarril,
es requeririen cinquanta trens diaris addicionals als cinc actuals). Una industria, la catalana,
que si bé és intensiva en Us de tecnologia, té un nivell vaig en innovacio i presenta molt poca
col-laboracié universitat-industria.

El pais es troba en una nova albada industrial, industria 4.0, fruit de la simbiosi entre els
metodes de produccid amb tecnologies de la informacio i la comunicacié, que comporta
canvis quant al processos productius propiament dits i afecta també les fonts d’energia,
les materies primeres i nous materials técnics i la forma de dissenyar. Una indUstria en
que els sistemes de produccié estan interconnectats integrament, tant els interns com
els externs, i tots ells sincronitzats en temps real. Una industria amb processos produc-
tius que es desenvolupen en un entorn molt més complex enquadrat en un triple con-
dicionant: adaptacio als canvis del mercat, maximitzacié de la productivitat i valoritzacio
dels avencos técnics i cientifics amb rapidesa. La indUstria 4.0 té per finalitat implemen-
tar fabrigues intelligents enteses com I'Gs intensiu de l'automatica i la 1A (intelligencia
artificial), serveixi com a exemple la fabrica de mobils instal-lada a Dongguan, la Xina,
propietat de la Changying Precision Technology Company, que el 2015 va substituir el
90% dels treballadors, més de cinc-cents, per robots en la cadena d’'assemblatge; els
treballadors humans que ara hi treballen es dediquen a tenir cura del correcte funciona-
ment dels robots. Fabriques que obliguen a disposar de nous perfils professionals en el
marc del disseny i de les disciplines STEM (science, technology, engineering i mathematics).

12
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La nova industria, la de la quarta revolucié industrial, es fonamenta en nou tecnologies: ro-
botica (robots dotats de capacitat per prendre decisions en situacions no predominades);
simulacio (procés encaminat a experimentar amb un model fisic o computacional amb la
finalitat d’avaluar-ne el comportament i funcionament en un entorn de realitat real o vir-
tual); integracio de sistemes (integracid que permet assolir amb més eficiencia i eficacia
els objectius de tot procés productiu o d'organitzacio, contemplant tot el cicle de vida del
producte i els diversos agents interns o externs involucrats); internet de les coses (dotar
de connexid a internet els objectes amb la finalitat que interactuin entre ells i amb les per-
sones emprant la capacitat computacional de la xarxa); ciberseguretat (eines disponibles
per protegir els actius de les organitzacions i de les persones en un ciberentorn); nuvol
(concepte que sintetitza que els usuaris poden accedir a tots els recursos disponibles a
la xarxa —computacid, emmagatzemament, etc.— en tot lloc i moment sense altre requisit
que l'accés a internet); manufactura additiva o impressié 3D (conjunt de tecnologies que
permet construir objectes fisics a base d’addicionar una capa de material sobre una altra);
realitat augmentada (tecnologies que permeten veure simbidticament un entorn fisic real
enriquit amb elements virtuals creant una realitat mixta en temps real); analisi de dades
o big data (examen de grans quantitats de dades, de tot tipus, per convertir les dades en
coneixement i informacié Util per detectar oportunitats i prendre decisions).

Un conjunt de tecnologies que comporta que la societat i els models productius flueixin
amb molta rapidesa. Ara bé, la manufactura 4.0 no és sols fer el mateix amb més produc-
tivitat i millor qualitat substituint humans per robots, no és només convertir les fabriques
en fabriques intelligents, mercés les nou tecnologies anteriors. La indUstria 4.0 és també i
basicament dissenyar, fabricar i vendre productes intelligents i assumir que l'obsolescéncia
dels processos, de la mateixa manera que les pautes de relacio, es transforma impulsada
per la digitalitzacio de la informacid, les comunicacions, la robotica, la intelligéncia artificial,
els smart productes o les xarxes socials. En aquesta epoca és imprescindible augmentar
la formacio i el desenvolupament de les xarxes telematiques, acceptar 'accessibilitat a la
informacié per part de les empreses i els ciutadans, entendre que esta canviant no només
la naturalesa dels mercats i la forma de accedir-hi, sind també els models de produccio.
S’esta iniciant una nova época on cal innovar permanentment, sabedors que hi ha una pér-
dua creixent de llocs de treball desenvolupats per humans en benefici de maquines més o
menys intel-ligents. Una era en la qual no és el gran qui es menja el petit sind que el rapid
es menja el lent. Les empreses necessiten canviar, i molt especialment la indUstria, ente-
nent que la competitivitat de les empreses passa per la globalitzacio, la productivitat i la
innovacio. Les noves eines, les tecnologies TIC, els nous materials, les noves metodologies,
les noves fonts d’'energia i tots els factors que englobem sota el nom d'indUstria 4.0 sén les
palanques imprescindibles per aconseguir-ho. Es tracta d’'un sistema productiu que ha de
ser capac d’assegurar el desenvolupament dels sectors que compleixen aquests requeri-
ments ja que només aquests sectors poden generar salaris de qualitat i ben remunerats.

13
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Aixi doncs, la clau de la industria 4.0 no és un simple canvi tecnologic, és un canvi de
filosofia i d’estructura econdomica que es fa dificil preveure fins a quin punt canviara les
vides de les futures generacions. La creixent digitalitzacié i coordinacié col-laborativa entre
totes les unitats productives de I'economia és la fita final que cal assolir. Uetern repte de
conjuminar l'oferta amb la demanda i ser proactiu amb les tendéncies del mercat és ara
forca més assumible. Conseqlentment, la indUstria 4.0 és també i basicament dissenyar i
fabricar productes intelligents.

La tecnologia avui permet que tots els productes esdevinguin intelligents, consequent-
ment tot, absolutament tot, ha de redissenyar-se, reinventar-se, des de la indumentaria,
fins als estris de la llar i les oficines, els objectes adrecats a I'oci o a I'aprenentatge, els
vehicles o instruments de mobilitat de persones i mercaderies i, com no, el tractament de
la mobilitat urbana i, en especial, 'aportacio de serveis i productes en els Ultims cinc-cents
metres. La indUstria 4.0 té aquest repte i en assolir-lo o no hi ha la clau del progrés social i
economic de tot el collectiu industrial.

Un repte que obliga a potenciar el coneixement i el talent, a incrementar la dotacio de
capital per afrontar els desafiaments de la industria 4.0, també de la societat 4.0. Per fer-
ho cal acceptar que els models i métodes emprats en l'actualitat, si bé no es perceben
encara, estan esdevenint obsolets de forma accelerada si s'observen, en primer lloc, els
requeriments de l'esdevenidor i dels futurs professionals; en segon lloc, si observem els
models d'aprenentatge i aplicacio del coneixement de les organitzacions més avancades;
i, en tercer lloc, si analitzem com els nadius digitals s'informen, es relacionen, aprenen i
actuen. Consequientment, cal treballar amb la mirada posada en el futur i actuar en tres
eixos.

El primer eix es el relatiu a modificar completament I'entorn docent, assumint la digita-
litzacid i la cooperacio, amb criteris de partenariat, entre el mén educatiu i el sistema
productiu. El segon fa referéncia a les eines i la possibilitat d'adquirir experiéncia si-
multaniament a 'adquisicid de nous coneixements, mercés a I'ls de sistemes experts
i de simuladors hibrids, quant a mon real i virtual. El tercer eix d'actuacié resideix a
desenvolupar metodologies ajustades a les caracteristiques especifiques de cada perso-
na, mitjancant la incorporacié de tutors personals basats en sistemes sustentats per la
intel-ligencia artificial.

Un futur ja present s'albira, evitar 'obsolesceéncia i afrontar els nous reptes esdevenen
obligacions indefugibles; és I'hora de foragitar excuses, cooperar per innovar i competir
trencant compartiments estancs i assumint amb determinacio els reptes que es dibuixen a
I'horitzd de tota societat que vol esdevenir una “Societat” en majuscules.
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El patrimoni industrial de ['ol
com a recurs oleoturistic

Silvia Palleja Porqueras
Museu de I'Oli de Catalunya

Realitat socioeconomica del territori

El municipi de la Granadella es troba al sud de la comarca de les Garrigues tocant amb el
Segria i la Ribera d’Ebre. El terme municipal de la Granadella és el més gran de la comar-
ca, amb una extensio de 89 km?2.

Els accessos al municipi son sortint de Lleida per la N-230, passat Torrebesses, cal agafar
la C-242 que travessa la poblacio fins a les Borges del Camp; sortint de les Borges Blan-
ques per la C-233 fins a Flix.

La perdua de poblacié juvenil de les comarques rurals catalanes és un procés creixent des
de l'any 2008 que té una incidéncia molt important en la realitat territorial (ma d'obra,
creacié d'empreses, dinamisme socioeconomic...). La Granadella sofreix aquesta realitat,
és un municipi petit de 712 habitants i amb recursos minims a escala municipal, tot i que
disposa de tots els serveis minims, CAP, farmacia, escola, institut, comerg, etc. Tanmateix,
la realitat juvenil de la Granadella es caracteritza per uns indexs de poblacid juvenil més
baixos que a la resta de la comarca i de Catalunya. D'acord amb les dades més recents
que ens mostra el padré municipal, estem parlant d’un percentatge de 12,38% de joves
entre 151 29 anys. Tot i aixi, fa quatre anys que aquesta xifra es manté i podriem parlar
d’un fre en la migracié dels joves.

Es per aquest motiu que el mateix consistori aposta per importants accions incloses dins
de les politiques de desenvolupament socioeconomic, relacionades amb 'economia del
coneixement i I'oleoturisme. El retorn de poblacié juvenil al medi rural és 'objectiu prin-
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cipal d'un projecte de desenvolupament local amb estrategies destinades a promoure i
consolidar la qualitat de vida al municipi i la diversificacié economica, englobant activitats
no agraries.

La Granadella busca desenvolupar-se i esdevenir un nou referent per a aquells joves
amb esperit emprenedor, que busguen un espai natural, confortable, culturalment intens
i un bon veinatge on viure, treballar i participar en el creixement socioeconomic de les
Garrigues.

Un projecte de desenvolupament socioeconomic

L'oleoturisme, I'opcié de futur amb forts fonaments en el nostre passat

Loli d’oliva verge és un producte excepcional que des de sempre ha viscut entre nosal-
tres. Terra d'oliveres, d’arbequines i de molins: som la terra de l'oli. Des de fa uns anys
els valors culturals i gastronomics de 'oli s’han estés i son cada dia més les persones
que volen conéixer, descobrir i viure el mon de l'oli. Es d’aqui que sorgeix el vincle entre
cultura, oli i turisme: l'oleoturisme.

L'oleoturisme, una opcio interessant per al turisme rural

El turisme en entorns rurals és ric en valors culturals i mostra interés per descobrir un
territori i un paisatge. La cultura de I'oli es mostra des del reconeixement historic i cul-
tural, des de I'impuls del mén agricola, del cultiu de l'olivera i del treball diari del pages.

Lofici de pages és una feina dura i poc coneguda, perd fonamental per proveir-nos a
tots de bons aliments. Loleoturisme aproxima aquest bell ofici a la gent de ciutat i, en
consequencia, ajuda a dignificar-lo.

Loli és sinonim de mediterraneitat, dels valors fonamentals d'una cultura, la nostra, que
s'escampa per arreu. Loleoturisme atrau turisme de tot el mén i cal que estem preparats
per rebre’ls.

La Granadella, pel seu emplacament, pel paisatge, pel passat i pel taranna dels seus ha-
bitants, és un municipi clau per esdevenir el centre de l'oleoturisme, per encapcalar un
projecte de futur fonamentat en les virtuts i els valors de la nostra cultura de 'oli, que
repercuteixi positivament en una economia sostenible i contemporania per a la nostra
vila. Pero cal crear recursos turistics amb base cultural i valorant els equipaments patri-
monials.
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Museitzacio del patrimoni industrial de I'oli
El marc del 2016 neix el Museu de I'Oli de Catalunya, un nou equipament cultural al
municipi garriguenc de la Granadella.

El Museu compta amb la gestié conjunta entre 'Ajuntament de la Granadella i la Coope-
rativa Agricola de la Granadella.

El moli del Sindicat Agricola de la Granadella -més tard Cooperativa- que va estar actiu
des del 1920 fins a finals de la decada de 1980, esta a l'interior de I'encara actual coo-
perativa. Aquest espai s’ha museitzat amb l'objectiu de donar-li un Us cultural i dinamit-
zar-lo, integrat dins un projecte global d’oleoturisme.

adequacié museografica d'aquest conjunt patrimonial industrial afegeix una funcio cul-

tural i vincula I'activitat productiva i comercial de la Cooperativa amb els projectes de
desenvolupament territorial relacionats amb l'oleoturisme.
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Queé conté el Museu de I'Oli?

Ledifici i la maquinaria original de la fabrica d'oli fundada el 1920 com a Sindicat Agricola
Sant Antoni Abad, i que va estar en funcionament fins a finals de la década de 1980. A
partir d'aleshores, la Cooperativa va instal-lar la nova maquinaria a les naus construides
com a extensio dels edificis existents.

El moli vell va ser edificat per un mestre d'obra experimentat vingut de les Terres de
I'Ebre. Lintegren dos cossos de planta rectangular i teulada a dues aigles, amb murs
de pedra vista, i dues plantes més sota teulada. A diferéncia d’altres cooperatives de
la mateixa época, és d'estil auster i funcional, només animat pels marcs de maons que
emmarquen els finestrals afilerats als dos nivells i les —en origen- quatre facanes visibles
dels edificis.

Es el millor exemple conservat d'un moli “modern” de comencaments de segle XX, d’una
“fabrica d’oli” equipada amb premses hidrauliques i completament electrificada. La ma-
quinaria visible al llarg del recorregut inclou la que es va installar el 1920 i també les
peces incorporades amb bons resultats a partir de 1958.
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Una intervencié museografica que ajuda a:

e Entendre com funcionava un moli d’oli de la primera meitat del segle XX.

o Coneixer el procés d'elaboracié de I'oli d'oliva verge extra: des de l'oliverar fins al con-
sum.

» Reflexionar sobre els valors culturals de I'oli d'oliva des de I'actualitat.

Consta d’un circuit en cinc ambits, els dos centrals dels quals (la “Fabrica d'oli” i “Aprofitar
les olives”) contenen el patrimoni original del moli. Els altres ambits han estat cedits per
la Cooperativa com a espais museografics per completar el circuit de 'exposicio.

Introduccié

El personatge del “president” rep els visitants i els convida a fixar-se en la pregunta que
dona titol a I'exposicié: “Qué hi veus dins d'un setrill? Només oli? Loli d'oliva: un tresor
de la terra fet per la gent”.

1. LU'Oliverar. En aquest ambit, I'exposicié evoca el paisatge de l'oliverar, l'origen de les
olives que seran premsades al moli. La museografia esta concebuda en funcié dels cicles
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que ordenen el conreu de les olives: el cicle anual (a través de fotografies de paisatges

i de feines de cura de l'olivera en les quatre estacions de I'any); el cicle de les feines del

camp (un audiovisual mostra, de sol a sol, les feines que comporta cuidar un oliverar), i
N «

el cicle de vida (a través de les locucions dels personatges: “la padrina”, “el pages” i “la
somera”). Un conjunt d’eines d'esporgar i de collir olives completen 'ambit.

2. La fabrica d'oli. Es la primera sala del moli vell amb peces originals. Hi trobem les
moles, les premses hidrauliques, els compressors, els motors, la caldera... Un muntatge
multimedia presenta, mitjancant el dialeg entre dos personatges que parlen als visitants
des del 1960, el procés d'elaboracid de I'oli, des de l'arribada de les olives a la zona de
descarrega de I'almassera, que es trobava al pis superior (i per tant no és visible durant la
visita), fins a la decantacié (que es feia a la sala contigua), 'envasat i el transport.

3. Aprofitar les olives. A I'antiga sala de decantacié hi trobem les piques o bassetes
originals, aixi com diversos objectes relacionats amb el filtratge i el transport de I'oli.
“El moliner” i “el comerciant” ens parlen, també des del 1960, I'un de com treure el
maxim profit de les olives per fer un bon oli, i I'altre de com treure el maxim benefici
del seu comerc. Un primer plafé resumeix esquematicament “Tots els productes de les
olives” comparant el procediment tradicional i el procediment de dues fases. El segon
plafé il-lustra amb un altre esquema “Tots els olis de les olives”: verges, refinats i d’oliva.
Finalment, un audiovisual presenta diverses respostes personals a la pregunta: “Com
és un bon oli d'oliva?”.

4. Cooperar. LUltim ambit del recorregut esta dedicat al context que va veure néixer el
Sindicat Agricola, precedent de la cooperativa actual, a comencaments del segle XX, i
a l'obra de la Mancomunitat de Catalunya (1914-1925) en l'impuls del cooperativisme
agrari. Un codi QR ens permet assistir a una conversa a través del temps entre el primer
secretari del Sindicat (1920) i una socia actual de la Cooperativa. Un conjunt de docu-
ments i d'objectes procedents de I'arxiu de la Cooperativa de la Granadella completen
aguest apartat.

Epileg

Els visitants surten de I'exposicio tot escoltant la canconeta “Volem pa amb oli..”, mentre
rumien dues preguntes: “Quins valors has descobert en el tresor del setrill?” i “Tu qué
faras per triar un bon oli d'oliva verge?”

22



X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

Com es visita el Museu?

La visita del Museu es fa amb l'ajuda d'un dispositiu electronic que pugui captar codis
QR. En el moment d’adquirir I'entrada, els visitants poden recollir una tauleta, perd tam-
bé es poden fer servir els smartphones o tabletes personals. Gracies a aguest recurs i a
uns auriculars, els visitants poden accedir a informacions de dues menes.

e Relats dels personatges
El visitants troben personatges al llarg del recorregut que els expliquen coses, si s'activa
algun dels codis QR que els esta associat.

Cadascun d'aquests personatges esta identificat per una silueta negra, sobre la qual hi
figura un nom generic i una curta nota biografica. Com els personatges teatrals, sén
ficticis pero versemblants, perquée parlen d’histories i de dades veridiques, i d'anecdotes
extretes d'entrevistes reals. Aixi, el president dona la benvinguda; la padrina es mostra
amoinada per la continuitat de I'neréncia; la somera narra 'origen de la mecanitzacioé;
I'encarregat ensenya al jornaler andalus les feines de 'almassera; el moliner es considera
un artista de 'oli; el comerciant anticipa les modes i els gustos, i la conversa entre el se-
cretari i la socia ens fa pensar en temes de plena actualitat. Cadascu és lliure de triar el
personatge i 'ordre, o fins i tot de decidir de no escoltar i només mirar.

e Informacié sobre objectes i documents exposats
Cada grup d'objectes o documents també té associat un codi QR que n’activa les fitxes
explicatives a la tauleta.

A mode de conclusié

Es tracta d’'un patrimoni cultural excepcional

Es un moli de referéncia del sector agroindustrial de I'oli de Catalunya. Hi destaquen,
en aquest sentit, el bon estat de conservacid del conjunt, tant de la maquinaria (en
condicions optimes de funcionament), com del recinte i de les instal-lacions originals de
comencament del segle XX.

Ubicats a la terra d’oli

La seva ubicacié a les Garrigues, zona emblematica de produccio de l'olicultura a Cata-
lunya, permet reivindicar per a aquest equipament cultural el seu paper de referéncia
per a tot el pais.
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Futur de la cooperativa agricola activa i productora d’oli d’oliva verge extra (OOVE)
Aquest patrimoni industrial també té un interés historic pel fet d’haver estat fundat com
a consequencia de I'impuls que la Mancomunitat de Catalunya va donar al cooperativis-
me a comencaments del segle XX.

El moli representa una concepcié del treball i de I'economia agraria i és un exemple
de continuitat en la producci¢ en el sector de la indUstria agroalimentaria, aixi com de
versatilitat de la férmula cooperativa per adaptar-se als canvis econdomics i socials.

Actualment s'elabora un oli de la maxima qualitat, en busca de la singularitat del pro-
ducte.

S'integra en un projecte de desenvolupament local i comarcal. Loleoturisme
Actualment l'activitat oleicola de les comarques catalanes treballa per trobar un encaix
en un mon canviant. Els valors actuals d’experimentar per conéixer, de saber per valo-
rar, d'aprofundir en el motiu, 'origen i el sentit de les activitats economiques han donat
impuls a l'oleoturisme, a la venda de proximitat, a la nova gastronomia i a la creacio
multidisciplinaria.
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Estrategies productives | comercials
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M? Lluisa Gutiérrez Medina
Prof. Titular Universitat de Barcelona

Catalunya és una regio europea considerada zona estrategica en el desenvolupament
industrial amb diferents branques tecnologiques d’'un enorme valor afegit, atractives per
als grans capitals, aixi com amb altres branques pioneres i d’'un gran valor estratégic, les
indUstries alimentaries. Aquestes darreres industries aglutinen coneixements cientifics,
estrategies productives i un component de lideratge huma, estimulat per un dinamis-
me comercial a escala global d'una magnitud tal que ha portat la inddstria alimentaria
catalana cap a una mena de hub, en terminologia anglosaxona, al voltant del qual van
apareixent noves industries la productivitat de les quals no cessa de créixer. D'uns anys
enca es va conformant una cultura gastroalimentaria que fa de Catalunya un territori
reconegut tant pels seus productes agricoles i ramaders com per aquests mateixos pro-
ductes elaborats. Tot plegat fa que el seu valor afegit contribueixi a incrementar el PIB
catala i 'espanyol.

Aquesta realitat ve de lluny. Com a minim, s’ha anat configurant en els darrers dos-cents
anys. En termes d’evidencia, Catalunya inicia la seva embranzida industrial a la primera
meitat del segle XVIII i, si bé va tenir en Barcelona el centre de concentracié i de difusié
tecnologic, existeixen estudis que confirmen que el procés d'industrialitzacié catala no
va ser un cas aillat a Barcelona i la seva area d’'influéncia. Aixi mateix, hem de fer palés
que els primers passos s'inicien des del mén agricola, una branca de 'activitat economica
gue quasi no havia experimentat canvis i en la qual, sovint, I'agricultura i la ramaderia
havien avancat per separat. Ben aviat la revolucioé cientifica iniciada al segle XVII, que
també es va aplicar a l'agricultura, va afavorir que les explotacions familiars agricoles on
es va aplicar tinguessin resultats satisfactoris. A Catalunya els primers passos s'inicien
des del mén agricola amb 'increment de la produccié fonamentalment vitivinicola de-
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dicada a I'exportacid. També s'introduiren cultius adaptats a les caracteristiques climati-
ques i territorials que afavorien I'excedent agrari, amb la qual cosa sallibera els pagesos
de la necessitat de produir aliments per al consum i poder-los orientar cap al comerg, fet
que origina l'acumulacio de capital. En el cas que ens ocupa, la comarca de la Garrotxa,
aquests cultius van ser el blat de moro, les patates o trumfes i les vaques.

Per a Ernest Lluch (1981) la comarca de la Garrotxa i d’'Olot va ser un dels territoris
que va participar amb més o menys intensitat d'una primera fase d’activisme industri-
al i comercial que va permetre acumular un excedent monetari. Lluch explica, seguint
la memoria de Francisco de Zamora, que la Garrotxa i la comarca d’Olot van tenir un
desenvolupament extraordinari amb la indUstria a mans, realitzada per les dones, i la
indUstria de barretines i mitges, que es venien per tot el sud espanyol i altres indrets de
la Mediterrania. De fet, pel que ens explica, entre els anys 1770 i 1822, s'hi van establir
també altres industries, com la industria de panys, de baietes, de sarges, d’estamenya, de
maquinaria textil, resultat de la copia feta pels mecanics olotins de telers importats de
Franca, i d'altres, fins al punt que en aquest periode Olot va esdevenir la cinquena ciutat
de Catalunya per nombre d’habitants. Durant aquest procés protoindustrial, com I'ano-
mena Lluch, es van anar conformant uns dels trets caracteristics propis de les societats
obertes i avancades, una mena de posit de cultura industrial, d’emprenedoria, que de
ben segur va permetre a aquests grups socials adaptar-se facilment en el segle seglient
a una nova realitat economica i industrial.

Les raons que esgrimeix Lluch per entendre per que no va quallar aviat aquesta pro-
toindustrialitzacié un cop superada la Guerra del Francés rauen en aspectes de carac-
ter economic i de caracter politic. De caracter economic perqué, malgrat l'increment
extra- ordinari de la produccié, els treballadors no van veure un increment salarial
proporcional i perque, mes tard, els fabricants van veure obstaculitzada la seva accio
empresarial per la ingeréncia dels carlins. Lluch cita a Esteban Paluzie (1981:212), per
justificar la decadencia també entre els fabricants quan diu que fou la negativa accié
dels reialistes als que havien de seguir els carlins: “guiado el (partido) realista per una
part del clero descarriado por la politica, con su audacia y exigencias apuré a los fabri-
cantes algodone- ros, en su mayor parte constitucionales, por cuya causa trasladaron
muchos de ellos sus industrias a Barcelona. Desde luego experimentd la poblacion los
efectos de su ausencia, y a muchos operarios fueles preciso abandonar el pais que les
vié nacer para encontrar la subsisténcia en otro suelo mas benéfico y tolerante’(...) Un
procés de decadéncia que fa que en “la actualidad (1860) son muy pocas las fabricas
que tiene la poblacién y los ope- rarios se ven reducidos a un jornal muy corto”. Imme-
diatament després pren una frase de Josep Fontana per fer-nos entendre que el carlis-
me no acostuma a donar-se a les zones camperoles més pobres, sind a les empobrides,
que és una altra cosa. O sigui en aquelles que, per una rad o altra, conegueren una
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certa mesura de prosperitat a finals del segle XVIII i no van poder conservar-la passat
el trienni constitucional.

Anys més tard, Miquel Sacrest (1900:47), redundant en la manca d'una industria potent
a Olot i la Garrotxa al llarg del segle XIX, fins a la pacificacié de la Tercera Guerra Carlina,
afegia altres elements: les diferéncies entre patrons i obrers i la manca de bones vies de
comunicacio,
“foren la causa de que deixessin eixa vila moltes e importants fabriques i que
desenrotllessin sas industries en altres punts, cases conegudissimes avuy com
les dels senyors Batllo, Escubds, Mulleras, Matabosch y altres que honran Cata-
lunya i a nostra estimada vila en particular’.."La guerra civil qu'esdevingué poch
més tard, entorpi i contraria també notablement lo moviment fabril y comercial
de eixa vila, fins que per fivingué la pau i ab ella la tranquil-litat per tota aquesta
xamosa encontrada”. | continua: “Desde aquesta data, s’han anat introduint
noves industries i les ja establertes han adquirit major desenrollo y perfecciona-
ment. Sos productes son coneguts, no tan sols de tot Espanya, sind que a pesar
de la poca proteccio dels governs, la exportacié que dels mateixos se fa avuy
al extranger, és per demés important. En quantes exposicions nacionals i es-
trangeres s’han presentat aquests industrials, han obtingut sos articles les més
altes recompenses y els més calorosos elogis, prova evident del grau d'avencs y
perfeccid a que han arribat”.

Lorigen de la industria conservera carnia i d’'embotits a la Garrotxa

Passat aquest ambient d'incertesa politica i social, amb caréencia de cabal hidric fluvial
suficient, a I'esguard de l'agricultura amb la millora dels sistemes de cultiu i d’adobs dels
animals, va néixer la indUstria dels embotits.

El 1900, segons les dades que proporciona Miquel Sacrest, la indUstria de la imatgeria
era I'tinica industria d'Olot que llavors era considerada com a moderna. De fet, tot just
iniciava els primers passos La Carmelitana. Tampoc havia nascut el taller d’Arturo Simon,
la matriu de I'actual empresa familiar i multinacional Simon de material electric que el
2016 ha celebrat el seu centenari.

Tradicionalment, al segle XIX, la fabricacid d'embotit “salchichon o llonganisa” va tenir
en la ciutat de Vic i la comarca d’'Osona el centre més important de la seva produccio.
Comarca eminentment agricola fins a I'aparicio de les filatures i les fabriques de riu, ben
aviat va aplicar les noves técniques de modernitzacié de l'agricultura complementada
amb I'explotacio ramadera bobina i porcina. Per altra banda, Vic va tenir un bon defen-
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sor de les excellencies naturals de la comarca en Joaquim Salarich Verdaguer, metge
higienista, autor de Higiene del Tejedor o sean medios fisicos y Morales para evitar las enfer-
medades y procurar el benestar de los obreros ocupados en hilar y tejer el algoddn, publicat
a Vic el 1858. Salarich va impulsar el desenvolupament d’'Osona i de Vic tot elogiant les
excel-lencies del camp i de les activitats industrials dels seus productes per contrarestar
el desarrelament i el desordre que a les ciutats com Barcelona provocava el desconten-
tament del moviment obrer. Respecte d'aixo, recordem el moviment de “la Ja- mancia”,
el moviment luddita de destruccié de maqguines, la mort de Sol i Padris, etc. Sabem que
ja en aquest periode hi ha a Vic una tradici¢ de fabricacié d'embotits i derivats del porc,
com I'empresa de Juan Sendra, que el 1930 s'anunciava a I’Anuari Riera com la fabrica
més antiga de Vic: “Fdbrica de salchichén, Embuchados y Jamones desde 1849. La mds
Antigua. La pureza garantida de mis productos que son conocidos mundialmente, hace que
sean los preferidos para la exportacion”.

La comarca d'Osona i la de la Garrotxa tenien semblants caracteristiques climatiques.
Zones de clima fred i vents del nord que permeten la maduracié de les conserves carnies
adobades en especies, embotxades i assecades a l'aire sec i fred de les muntanyes pre-
pirinenques. Vic tenia I'avantatge de ser una comarca eminentment agricola, plana, d’ex-
tensions i unitats pageses potents, ben comunicada, ideologicament conservadora, on
I'ideari balmesia i el de Torres i Bages van prevaldre. Altres vigatans com Antonio Ribot y
Fontsere, que va publicar a La Risa el poema “Oh Vich; o patria miaj”, una oda panegiric
lloant el “salchichon” de Vic i recollit pel Dr. Salarich (1854:299) en I'obra Vich, su historia,
sus monumentos, sus hijos y sus glorias, van difondre’'n les excelléncies.

Mentre aix0 passava a Osona la situacio a la comarca de la Garrotxa i d'Olot era ben dife-
rent. Les matricules industrials d’Olot reflecteixen alld que ens han vingut dient els seus
cronistes i historiadors, fins que no van desaparéixer les partides carlines, el desenvolupa-
ment industrial va romandre estancat. Es pot dir que el retard de la indUstria conservera
olotina respecte a la de Vic i la seva comarca és d’'una quarantena d’anys, malgrat que algun
dels cronistes olotins situin la primera fabrica d'embotit cap a I'any 1897 a les Preses.

La primera referéncia d’'un fabricant d’embotits d’Olot a les matricules industrials és de
I'any 1908, a nom de Rafael Valls, pernils i embotits, onze mesos i paga 216 pessetes. No
podem afirmar si va ser per I'impost de la venda al por major o per 'emmagatzematge,
ja que tampoc s'indica el lloc on exercia I'activitat. Aquest any al full preparatori per a la
matricula industrial de I'any 1909 apareix I'alta de Baudili Descals Aubert com a embotits
al por major; no apareix, pero, entre els que han pagat ni el carrer on exercia. Baudili
Descals Aubert és el primer cas que hem trobat d’'un industrial téxtil que, diversificant el
seu negoci, fa un canvi radical fabricant embotits; tanmateix, no apareix com a fabricant
fins a l'any 1914, instal-lat al carrer Verge del Portal nim. 20.
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De l'analisi acurada de les matricules industrials veiem que hi ha una fluctuacié d’altes
i baixes entre els fabricants d'embotits fins al 1914, i els seglients deu anys posteriors
a l'esclat de la Guerra hi ha una situacié semblant. Sembla que en un primer moment
es van dedicar a la venda dels seus productes o d’altres obradors impel-lits per 'enorme
activitat comercial que va generar I'esclat de la Guerra i la neutralitat espanyola, que va
permetre als habitants garrotxins provar d'enriquir-se amb les nombroses oportunitats
que oferia l'activitat de vertigen que es va desenvolupar. D'aqui vindria el sovintejat can-
vi de les quatre o cinc fabriques que van fluctuant en aquests darrers deu anys, quan ja
ha desaparegut I'efecte d’enriguiment rapid i mentre va durar 'escomesa béllica. Mentre
que la posterior consolidacié del nou negoci precisava d’'un bon producte que no era
facil d'aconseguir si no es disposava d’'un bon técnic manipulador de la carn i també
d'una xarxa comercial estable i creixent. La consolidacio de la indUstria d'embotits ja es
fa evident a partir de 'any 1920, quan trobem un nombre de fabriques que sense ser
excessiu sf que és constant.

Els origens de la societat Ramon Serratosa

En aquest ambient d’activitat productiva frenética per l'efecte d’haver d’abastir la de-
manda dels paisos en guerra, es van generar molts guanys entre totes les classes socials.

El llibre del cinquante aniversari que Monvervi, S.A. va publicar el 1976 indica que els
seus origens es remunten al novembre de 1926, quan tres olotins, Ramon Serratosa
Hortala, Marc Montana de Roca i Joan Puigvert Pujol, creen la societat mercantil Ramon
Serratosa dedicada a la fabricacio d’embotits i productes derivats del porc. Tots tres pro-
venien de la menestralia activa i estalviadora, amb la mateixa cultura demprenedoria que
s’ensuma entre els olotins quan de mica en mica se'ls va coneixent i que, com apuntavem
a l'inici d’'aquest treball, per a Ernest Lluch ja es fa palesa a finals del segle XVIII.

Abans de prosseguir endavant, caldria enquadrar el context de la seva creacid, doncs
si per una banda, la dictadura de Miguel Primo de Rivera va portar una certa estabilitat
social, ben aviat, van aparéixer els efectes de la depressio del 1929.

Ramon Serratosa, el més gran, va ser el técnic expert en 'elaboracio d’embotits i dis-
posava d'una botiga de venda al detall de tocino al barri de Sant Pere Martir nim.
19. Apareix I'any 1926 a I'edicié d’altes de matricula industrial, prorrogada per a l'any
1927. Aquest mateix any, Ramon Serratosa paga matricula industrial de venda d’em-
botits a I'engros i apareix ubicat al Passeig de Barcelona. Els tres anys seglients, ja la
trobem classificada com a fabrica d’embotits, ubicada al mateix lloc del passeig de
Barcelona i cada any incrementa la quota contributiva. El segon soci, Marc Montai4
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de Roca, va néixer I'any 1903 en una familia benestant. Els anys 1929 i 1930 exercia
de comissionista i pagava una contribucié inferior a 5.000 pessetes; aixi mateix I'any
1930, a '’Anuari Riera de 1930, apareix installat al carrer Dolores nim. 3, com a agent
comercial col-legiat dedicat a la representacié d’empreses nacionals i estrangeres. Su-
posem, doncs, que els primers anys va simultaniejar la venda per compte propi i per
compte de I'empresa. El tercer soci, Joan Puigvert Pujol, acabava de fer divuit anys el
juny de 1926. Va néixer al barri menestral i industrial de Sant Cristofol i sembla que el
seu pare, Esteve Puigvert Palmada, era traginer, ja que encara que no I'hem trobat a
la contribucié de matricules industrials, si que hem trobat el seu germa Juan Puigvert
Palmada, que installat al carrer Virgen del Portal, el 1924, pagava per carro i dues ca-
valleries. L'Esteve Puigvert, a partir de 1925, canvia d’activitat economica per passar a
regentar el cafe Union de la placa del Conill fins a la seva mort, 'any 1951. A partir de
1930 i mentre va durar la Republica, rebia el nom popular de “Can Xurriaques”, l'estri
que utilitzaven els carreters per assotar o pegar les bésties, una mena de vara gene-
ralment de freixe que porta al cap una cordeta, una trena, una tira de cuir, etc., una
més que probable al-lusié a 'anterior professio del propietari. Va educar el seu fill Joan
amb totes les eines al seu abast, dotant-lo d’una cultura envejable per a la seva época
i condicio social, i li va donar una important suma de diners per poder iniciar 'empresa.
Ala nova societat s’encarregava de la part administrativa.

El llibre del cinquanta aniversari diu que fins als anys trenta, la produccio es realitzava de
forma artesanal i en diferents locals habilitats a tal efecte. Lany 1933 la societat Ramon
Serratosa va llogar un local al nim. 25 del carrer de Girona per instal-lar-s’hi. Es tractava
d'un edifici llarg i estret que més que una fabrica podria considerar-se un petit obrador
d'escassa maniobrabilitat i mancat d'un element imprescindible en I'elaboracié d’embo-
tits: 'assecador.

Com més amunt s’ha comentat, els inicis van experimentar els efectes de la depressio
economica del 1929 i les incerteses del nou regim politic, per aixo fins a l'any 1934 la
contribucié industrial va ser estable. El desig de créixer i d’elaborar productes de gran
qualitat els va portar, 'any 1934, a installar un assecador a Molld, al Pirineu, a 1.200
metres d'alcada. La nova dependéncia d'assecar i curar o madurar els embotits va ser ob-
jecte d'orgull i de prestigi, un valor afegit a I'hora de vendre i d'introduir-se en les noves
tendencies del consum. Lany 1935 sortia anunciada 'empresa Ramon Serratosa a 'Anu-
ari Riera “con secaderos en Mollé, al Pirineo a una altitud de 1200 my fabrica y despacho en
Olot carretera de Gerona num 25". Lassecador de Moll6 el van mantenir fins a 'any 1967,
quan integren tots els processos industrials en la fabrica que la societat va aixecar al solar
de La Carmelitana, com es veura més endavant. Des del present, tot intentant optimitzar
recursos, quan abandonen aquest sistema d’assecatge natural, es fa palés que si, per
una banda, proporcionava naturalitat i puresa als productes, en contrapartida els encaria
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enormement en haver-los de traslladar per a la seva curacié des d’Olot amb un camio
furgoneta, “La Rubia”, i retornar-los per ser expedits als punts de venda. També precisava
una vigilancia constant, ja que si la direccié del vent canviava i els finestrals no estaven
ben orientats, es podia malmetre el contingut. Cap als anys seixanta, segons ens van
explicar antics treballadors, sovint es desplacava un operari amb bicicleta per compro-
var-ne I'estat i tornava el mateix dia al vespre o I'endema. Actualment, la documentacié
generada mentre va funcionar l'assecador de Mollo esta en procés de digitalitzacio, per
la qual cosa no hem pogut estudiar-la. EI 1968, quan abandonen I'edifici, immediatament
va ser ocupat per Casaponsa, una altra indUstria conservera.

El distintiu de I'empresa: la marca de fabrica “Los tres cerditos”

Dins el seu procés d'expansio, havien de fer-se un nom al mercat nacional i, com que ja
disposaven d'un assecador a les muntanyes pirinenques, el pas seglent va ser sol-licitar
una marca de fabrica per distingir els seus productes.

Lany 1935, moguts pel fenomen de la publicitat, van decidir crear una marca que pel seu
atractiu i la seva novetat influis decisivament en els diferents segments de la poblacio.
Es tracta de la marca “Los tres cerditos”, el nom de la pellicula de Walt Disney estrena-
da el 1933. El 28 de desembre de 1935, representats pel bufet d'advocats madrileny
d'Alfonso vy Enrique Ungria Gargallo, Ramon Serratosa Hortala, Marc Montana de Roca i
Joan Puigvert Pujol sol-liciten a I'oficina espanyola de patents i marques una marca, “Los
tres cerditos” para distinguir mantecas, Jamones, Tocino y toda clase de Embutidos y produc-
tos derivados del cerdo. Consiste esta marca en la figura grotesca de tres cerditos y al fondo
un paisaje montanoso. Debajo, en linia horitzontal la denominacion “LOS TRES CERDITOS”-
Marca registrada. (foto1)

LOS TRES CERDITOS

MAanca RESTRADS

Foto 1

33



ESTRATEGIES PRODUCTIVES | COMERCIALS D'UNA FABRICA D'EMBOTITS
| CONSERVES CARNIES D'OLOT, 1926-1996: MONVERVI S.A.

Lanalisi superficial de la il-lustracié presenta un component localista arrelat al paisatge
d'Olot i la Garrotxa, les muntanyes del Pirineu amb cims nevats i frondoses vessants
verds. Una al-lusi¢, una mena de fer I'ullet a la natura verge, pura i autentica. Un segon
component fora, els tres porquets —aprofitant I'impacte de la pellicula de Walt Disney-,
també fa 'ullet a la indUstria del porc.

Limpacte social de la pellicula de Walt Disney “Los tres cerditos”, estrenada el 1933 sota
la direccié de Burt Gillett, degué influir a I'hora de sol-licitar la marca, obrint la seva ment
juvenil vers tot alldo nou ben valorat per la societat. No en va aquest film va suposar un
canvi en la trajectoria dels dibuixos animats i també va suposar 'inici de I'exit de la pro-
ductora, que va rebre el primer Oscar el 1933. El simbolisme del curtmetratge en el con-
text historic en que va apareixer ha estat analitzat per experts investigadors del cinema,
economistes, filosofs, etc. i des de molts diversos punts de vista. Només ens interessa
incidir en el complex context social esperancador que tramet.

Darrere de la marca, amb una caratula de muntanyes i tres porquets al davant vestits
com en el film i acompanyats de diferents instruments (na flauta, un violi) i damunt d’un
totxo amb eines de paleta el tercer, es descobreix la influencia de la publicitat en la ment
dels ciutadans. De fet, volien trametre I'excel-lencia del producte per la zona geografica
muntanyosa on es fabricava i s'assecava, i identificar-se amb el muntanyisme, activitat
esportiva de la qual Marc Montafna era fervent practicant, apropar-se a la zona volcanica
que des de finals del segle XIX i inicis del segle XX es venia difonent des de la Universitat
de Barcelona i des del Centre Excursionista de Catalunya. Aixi mateix, 'aspecte innova-
dor de la marca, lligat a la idoneitat del missatge que al film trameten els tres porquets,
i alhora lligat a la seva industria, la narracio del conte, les imatges del film, la carrega
simbolica que aporta, la muUsica alegre i encomanadissa, etc. constitueixen sens dubte
un reguitzell de matisos que degueren entusiasmar els joves a prendre aquesta decisio.
En definitiva, la marca de fabrica que pretenien registrar encarnava I'esperit i I'ideal dels
seus socis: tradicid, puresa i innovacié versus natura, cultura i treball ben fet.

Les dificultats de la seva obtencio

La marca va sortir publicada al Butlleti oficial de patents i marques (Bopi) el 16 de gener de
1936 i abans de finalitzar el mes, Walt Disney, representat per Josep Bolibar i Pinds, en-
ginyer, agent de la propietat industrial, del nim. 30 del Passeig de Gracia de Barcelona,
va presentar una sol-licitud d'oposicié a la marca. Immediatament després, el 12 de marg,
Bolibar va presentar un recurs d'oposicié a la concessid de la marca que fonamentava
basant-se en aspectes formals, en aspectes del dret de la propietat intel-lectual, en as-
pectes del dret internacional, de pactes comercials entre Espanya i els Estats Units i de
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la mateixa jurisprudencia espanyola. De fet, el recurs estava tan ben argumentat que es
podria considerar un model prototipus sense cap escletxa. Els nostres socis van presen-
tar renlincia a la marca el 12 de maig seglient, tenint en compte que 'any 1934 ja s’havia
concedit una marca semblant al fabricant Angel Taboada de Logrofno. Tanmateix, després
d'una entrevista amb el representant de la Disney quasi immediata a la presentacio del
recurs van fruir de la marca per una concessio especial de Walt Disney, que, naturalment,
percebia el 4% de les vendes. En definitiva, van utilitzar la marca fins a l'any 1945, data
en que mor Ramon Serratosa, i mentrestant van pagar royalties.

El temps de la Guerra Civil i el primer franquisme

Malgrat haver aconseguit dotar-se de bones eines, I'esclat de la guerra civil espanyola i
el context internacional van provocar la natural confusié dels inicis de I'escomesa i ben
aviat van patir dificultats per obtenir matéries primeres per fabricar lliurement; aquest fet
es reflecteix en la invariabilitat de la contribucié industrial entre 1934 i 1940.

El soci Marc Montafnd, a qui els milicians republicans havien mort un seu germa, va fugir
a Sant Sebastia. Des d'alla estant, aixi que les tropes franquistes van controlar el nord
espanyol i amb la creenca generalitzada que podria vencer I'exercit republica, a finals de
l'any 1937Marc Montafia, en tant que soci de Ramon Serratosa, es va desplagar a Salas
de Bureba, provincia de Burgos, per constituir una societat limitada, Gonzalez y Montana
SL, amb un altre fabricant d'embotits, José Gonzélez, amb I'objectiu de fabricar embotits
per poder-los enviar a Catalunya quan entressin les tropes franquistes. La finalitzacio de
la guerra abans del previst va frustrar en part I'objectiu d’enviar embotits a Catalunya i
no va donar I'exit desitjat als seus impulsors. Lany 1940 Marc Montana va viure amb la
seva esposa i la filla gran al poble de Salas de Bureba amb 'objectiu d’unificar criteris en
I'elaboracio dels embotits. La societat limitada va continuar fins a I'any 1950. Sembla que
els primers anys, potser fins al 1945, disposar de dos centres de captacié de materies
primeres degué oferir certs avantatges per poder fabricar més quantitat, pero finalitzada
la Segona Guerra Mundial, aquesta estrategia a penes si degué aportar beneficis i, per
contra, enormes dificultats i paperassa com a conseqtiencia de I'embolic legislatiu que
per controlar tots els articles de primera necessitat van crear-se durant 'anomenat peri-
ode autarquic, tals com la normativa que regulava la creacié o el trasllat d’industries, la
exigencia legal de declarar les existencies emmagatzemades o de disposar de guies i de
salconduits a I'nora de transportar mercaderies d’'una provincia a les altres.

'Estat espanyol va haver de suportar la gran depressié dels anys trenta, als efectes de
la qual es van afegir les penuries i I'aillament durant la Guerra Civil i la postguerra; tot
plegat es reflecti en la contribucid industrial, ja que si com hem explicat més amunt es va
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mantenir uniforme fins a l'any 1940, I'any 1941 se’n va disparar l'import i s’especificava
que era per amortitzar els credits de guerra que va haver de sollicitar el general Franco,
i del 1942 al 1945 no va variar la quantitat, una evidencia més de la paralisi productiva.

El canvi de nom social: Monvervi

Novament coneixem pel Ilibre memorandum dels cinquanta anys de 'empresa que el
1945 mor Ramon Serratosa Hortala i que el va substituir en el treball de la fabrica com a
técnic especialista Francesc Vila Coderch, que també va entrar a formar part de la soci-
etat. A partir, doncs, de 1945 la societat passa a anomenar-se Monvervi. El nou logo es
va formar amb sil-labes dels cognoms dels tres socis : Mon de Montana, ver de Puigvert
i vi de Vila: Mon-ver-vi. La nova marca ha abandonat els tres porquets; tanmateix, manté
la mateixa muntanya verda i frondosa. De ben segur que el nom de I'empresa apareixia
a la correspondencia i documents generats en la seva activitat, tanmateix, només el lli-
bre que publica el 1946 l'escolapi Juan Vila, relatiu a la geografia, la historia i una mena
de guia socioeconomica, ens confirma el canvi social, ja que la matricula industrial es
va pagar a nom de successors de Ramon Serratosa, és a dir, continuava com a societat
mercantil.

Entre els anys 1945 i 1955 es consolida I'época del racionament i dels anomenats “cu-
pons” per a la obtencié de les materies primeres. Monvervi continuava a la carretera de
Girona 25 i observant la contribucié industrial dels anys 1945, 1946, 1947 i 1948 es
van abonar quantitats similars, fins i tot una mica superiors a les de l'any 1941; fet que
ens corrobora, com assenyala J. Maluguer de Motes Bernet (1998:162), que la dictadura
franquista va subordinar la reconstruccié econdomica a la seva propia supervivencia poli-
tica en ocasions ofegant I'activitat economica. Els anys 1948, 1949 i 1950 la contribucié
industrial es va reduir a poc més de vuit-centes pessetes, coincidint amb els anys més
durs de l'estraperlo, anys en els quals, si es podia, es venia al mercat negre. Entre 1951
i 1961 a penes va variar gaire la contribucid respecte dels nivells d’'abans de la guerra,
possiblement per I'esgotament interior de mateéries primeres, ja que observant el qua-
dre de I'evolucié de la cabana ramadera espanyola entre 1933 i 1950 de Maluquer de
Motes i Bernet (1998:150), només atenent-nos al bestiar porci, veiem que el 1950 hi
havia 102.700 unitats, poc més de la tercera part dels que hi havia el 1933, 300.700.
Fins a 'any 1959 va ser una época de gran dificultat per poder fabricar lliurement; es
tracta d'una etapa en la qual sovint el mercat negre era tolerat i fins i tot alimentat per les
mateixes autoritats. En aquest periode les autoritats van engegar l'intervencionisme en
tota una serie de béns de consum, que anaven des dels de primera necessitat, com el pa,
I'oli, el sucre, la carn, etc., fins als inputs que necessitaven les indUstries. Aixi, pretenien
distribuir I'escassa oferta existent per subsistir amb la seva propia complicitat. En aquest
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confus embolic van sorgit activitats relacionades amb 'esquarterament i el trossejament,
i activitats derivades del mercadeig de la carn, que en algun cas van ser l'origen d’algunes
reconegudes indUstries conserveres actuals.

Concretant-nos en la nostra empresa i en el cas que ens ocupa, Monvervi no va ser una
excepcio i en alguna ocasio el desig de voler fabricar més va portar els socis a adquirir
carn de contraban a Polonia, transportada en un camio que d'anada cap a aquest pais
portava un carregament de taronges. Les negligents condicions del transport van obli-
gar-los a llencar el carregament de carn, ja que estava impregnada de I'olor caracteristica
de les taronges.

El fort creixement sostingut i I'adquisicié d'un solar on instal-lar la fabrica

Amb l'inici del Pla d’'estabilitzacio 'any 1959, es liberalitzen els preus i la llibertat de fabri-
cacid. La situacié va canviar radicalment. Sembla, pero, que aquest fet no queda reflectit
a les contribucions industrials dels primers anys, tanmateix, a partir de I'any 1962 es
dispara la quantitat pagada quasi fins a cinc vegades més i de manera sostinguda durant
tota la década. L'activacié economica sera un fet, la decada dels seixanta corresponen
als anys coneguts com els del miracle espanyol, afavorits per una demografia positiva,
l'arribada del turisme, noves activitats industrials com la fabricacié d’automobils, les in-
dustries petroquimiques, etc. En definitiva, va canviar el panorama economic i productiu
catala i espanyol, i la produccid de Monvervi segueix el mateix comportament que la
resta de sectors.

Ha arribat, doncs, el moment de plantejar-se fer realitat la instal-lacio d'una fabrica mo-
derna. Havien d’'adquirir un terreny on establir la seva propia fabrica amb les innovacions
tecnologiques del moment. Aquesta idea es va materialitzar amb l'adquisicié de sol in-
dustrial d'immediata utilitzacié, com el solar de I'antiga fabrica de ceramica La Carme-
litana, abandonat o inactiu des dels anys quaranta, quan Francesc Sangra va deixar de
fabricar-hi material sanitari. Desconeixem els mecanismes pels quals Sangra va adquirir
tot el solar de La Carmelitana, quan en realitat només havia adquirit uns dos mil metres
quadrats aproximadament mentre formava part de la societat Llosas, Sangra i C* i on van
aixecar la nau per fabricar sanitaris. El 1940, Sangra va unificar el solar i el va llegar a la
seva filla petita, Alicia Sangra Arizamarreta, a qui van comprar el solar el 31 de gener de
1965. Es a dir, van adquirir un solar de 8.868,68 metres quadrats, completament lliure de
carregues, perque el 1913 la societat Llosas, Sangra i C? va cedir gratuitament a I'Ajun-
tament d’'Olot 48 metres quadrats per cada un dels costats del solar que tocaven amb
la carretera de Ridaura i amb la carretera de Sant Joan de les Abadesses. Amb aquesta
cessid van complir la normativa vigent respecte de 'amplada de les vies. Desconeixem el
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Foto 2

preu que van pagar pel solar, ja que no s’ha pogut consultar el protocol notarial de Fran-
cesc de Paula Llach Puig, amb qui van formalitzar la compra. Tanmateix, ja devien haver
fet algun pacte, ja que el desembre de 1961 Marc Montané va presentar la sol-licitud de
permis d'obres a 'Ajuntament d’Olot per ampliar I'edifici industrial situat dins el recinte
industrial del carrer Estorch i Xiqués, propietat d'indUstries Monvervi. (foto 2)

La memoria descriptiva indica que es tractava d’ampliar l'edifici destinat a magatzem
(assecador d'embotits), situat en terrenys contigus a 'avinguda dels Reis Catolics i l'avin-
guda de Sant Joan a Olot, propietat de la rad social “Monvervi” amb I'aixecament de dos
pisos més a sobre del ja existent i que es destina a usos industrials. El projecte el va
realitzar I'arquitecte Joan Aubert Camps i el constructor va ser Garcia Barrado. Ledifici
es va construir immediatament seguint la normativa de construccio i d'urbanitzacio de la
provincia, ja que a Olot no hi havia ordenances municipals d'obres a la zona. Lestructura
del nou edifici es va conformar amb murs de durisol, pilars de totxana i teulada a dues
vessants amb teules arabs; la coberta disposada sobre encadellat ceramic, biguetes ten-
sades i riscla o corba de ferro laminat, i una volta d’escala de doble gruix de maons, amb
graons i replans de granet artificial. Tot I'edifici disposava d'instal-lacié eléctrica protegida

38



X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

Foto 3

amb tubs i els acabats de les facanes exteriors estaven recoberts amb “plaquetes” de
paraments verticals, mentre que els de la resta de I'edifici duien un arrebossat de morter
de cal i de ciment. El valor de les obres, segons especificava la sollicitud, va pujar a cinc
centes seixanta cinc mil (565.000) pessetes. (foto 3)

Mentre es construeix la nova fabrica, la marxa de la societat continua en progressio
ascendent, coincideix absolutament amb les dades de J. Maluquer de Motes i Bernet
(1998:186), que atribueix al sector alimentari un increment de la produccio més de tres
vegades superior des de I'any 1955.

A partir de 1963 a la matricula industrial també s’assenyala el transport i el nimero de
matricula del camié o de 'automobil. Aquests anys apareix inscrita com a fabrica de con-
serves carnies; el 1965 ja paguen també per camera frigorifica, la qual cosa ens indica
que les instal-lacions frigorifiques de la nova fabrica ja funcionaven i I'any 1966 funcio-
nava ja la nova fabrica, que no disposava d'escorxador, ja que la contribuci¢ industrial la
qualifica com a fabrica de conserva de porcs aliens. Lany 1969 s’hi concentren totes les
activitats i s'abandona I'edifici del carrer Girona.

39



ESTRATEGIES PRODUCTIVES | COMERCIALS D'UNA FABRICA D'EMBOTITS
| CONSERVES CARNIES D'OLOT, 1926-1996: MONVERVI S.A.

L'equipament de la nova fabrica i la constitucié de Monvervi S.A.

'analisi de la documentacié conservada al Registre Mercantil i de Béns Mobles de Giro-
na (full nim. 439, 43 - 439 duplicat 161) relativa a Monvervi SA ens ha permés conéixer
el capital social, l'organitzacio, la direccié i 'administracié de 'empresa, aixi com I'equipa-
ment de la fabrica. En constituir-se com a societat anonima es va regir pel Decret llei de
13 de maig de 1951 i més tard es va adaptar a la Llei 19/1989 de 25 de juliol mitjancant
la inscripcid 12a.

El capital social de constitucioé de Monvervi SA va ser de nou milions de pessetes, aportat
a parts iguals per cada un dels socis, i va comencar a regir-se com a societat anonima a
partir del dia 1 de gener de 1967, un cop acabada i equipada la fabrica.

Tot fent més flexible i senzilla la distribucid i la posterior assignacio de les accions, van
acordar que un dels socis aportés els seus tres milions en especies, I'equivalent al valor
de I'equipament i les instal-lacions tecnologiques de la fabrica. Els altres dos socis van
aportar la seva part, tres milions cada un, en diners legals que van ingressar en la caixa de
la societat. Qui va aportar el capital en espeécies va ser Marc Montana de Roca; de fet el
soci de més edat que venia representant la societat des de la mort de Ramon Serratosa.
Coneixem l'equipament de la nova fabrica amb la maquinaria i les seves instal-lacions
especials, tals com muntacarregues, aigua calenta, instal-lacié eléctrica i de forga, fluores-
cents i quadre de comandaments amb un valor de 350.000 pessetes. Estava considerada
entre les empreses que consumien 112 kilowatts.

L'equipament consistia en una picadora de carn amb una poténcia de de 2 HP valora-
da en 23.000 pessetes; una picadora de carn amb una potencia de 3 HP valorada en
28.000 pessetes; una talladora de carn tipus Cutter d'una poténcia de 20 HP valorada
en 160.000 pessetes; una pastadora al buit d'una poténcia de 3 1/2 i 1 HP, respecti-
vament, valorada en 120.000 pessetes; una pastadora al buit d'una poténcia de 5 1/2
y 2 HP, respectivament, valorada en 169.000 pessetes; una embotidora d’'una poténcia
de 3 HP valorada en 42.000 pessetes; una embotidora automatica d'una potencia de
20 HP valorada en 210.000 pessetes; una talladora de carn en llenques d’'una poténcia
de 4 HP valorada en 30.000 pessetes; una maquina d’esclovellar d’'una potéencia de
2,5 HP valorada en 50.000 pessetes; una maquina de raspallar i rentar embotits d'una
poténcia de 5 HP valorada en 45.000 pessetes; una maquina d’embolcallar automatica
d'una poténcia de 3 HP valorada en 36.000 pessetes; quatre cameres frigorifiques, dues
per a la conservacié de congelats i dues per a productes refrigerats, i un tunel de con-
gelacio amb antecambra comuna per a totes, amb un grup frigorigen d’'una poténcia de
28.500 frigories/h a 7/30°, 9.700 frigories/h a 27/30° i 18.300 frigories/h a 45/30°,
alimentat simultaniament per tres motors de 15 HP cada un amb el corresponent joc
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de ventiladors de 7 HP, valorat en 549.000 pessetes; un assecador artificial de 130
metres cubics de superficie amb un equip frigorigen de 42.300 frigories/h de poténcia
a 2/45° amb electromotor de 20 HP equipat amb un joc de ventiladors de 5 HP i un joc
de resisténcies de 13 Kw, valorat en 410.000 pessetes; diverses taules amb superficie
de fusta o d'acer inoxidable valorades en 75.000 pessetes; dues balances automatiques
i bascula, carretes, plates i material d’'obrador, tot valorat en 180.000 pessetes; material
de laboratori i d'oficines valorat en 75.000 pessetes; valor total, 2.552.000 pessetes. Per
arrodonir el tres milions afegien 525 peces de pernil andorra amb un pes de 3.120 quilos
a 130 ptes./kg que feien 405.600 pessetes i 504.760 quilos de “salchichon semicular”
extra a 84 ptes./kg, que feien 42.400 pessetes. (foto 4)

Aquesta relacio detallada ens permet coneixer la tecnologia del moment i esdevé d’un
gran valor. Lequipament descrit permetia realitzar processos de conservacié carnia cuits
i processos d'assecatge amb aire fred i aire calent. Hem constatat que la fabrica dispo-
sava de tots els avencos tecnologics existents aleshores al nostre pais. Monvervi SA va
fer el pas decisiu a la modernitzacié completa de la indUstria conservera carnia i en el
seu moment, a Olot, va ser una empresa pionera i un referent d’innovacié tecnologica.
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Conclusio

Queé va succeir per que una empresa mitjana d’'uns vint-i cinc treballadors i amb una bona
xarxa comercial que, per la qualitat dels seus productes, es situava en un nivell d’excel-
léncia dels avui anomenats espais o centres gourmets i que a més a més s'autofinancava
-no depenia dels bancs- i tecnologicament equipada amb els avencos de I'época en
pocs anys canviés el signe positiu fins a no poder fer front a la seva continuitat?

Com a reflexié personal, contextualitzant el moment, i sense documents d’analisi, creiem
que la causa va ser una serie de circumstancies acumulatives que el relleu generacional
no va poder o no va saber superar. En primer lloc, la primerenca malaltia d’un dels socis
fundadors ja a finals de la década dels seixanta, que va minvar la seva capacitat i agu-
desa mental. La primera crisi dels anys setanta, que va significar la primera dificultat o la
primera aturada de l'activitat economica a escala nacional i europea, amb el consegiient
encariment dels preus. S’han d’afegir els canvis de comportament social: I'arribada del
turisme amb el trencament de la nostra societat conservadora, I'accés progressiu de la
dona al mercat laboral, les noves tendencies i habits de compres que s'introduiren en
aguesta mateixa década, ens referim a I'aparicié de les noves superficies comercials, els
supermercats, que facilitaven l'adquisicié de totes les compres d’'una familia i que un dels
seus eslogans com a reclam atractiu era I'estalvi en temps i en diners. La mort sobtada de
Marc Montana, el 16 de novembre de 1975, al pic de la muntanya del Bac sense haver
solucionat el seu relleu a la societat, ja que encara no es preveia I'accés d’una dona a la
gestio empresarial. Com a consequéncia d'aquest fet, es va produir d'immediat la desca-
pitalitzacié de la societat en retirar les seves reserves els mateixos socis i, sobretot, les
desavinences i I'escassa formacié empresarial dels successors dels altres dos socis, que
no van encertar la manera d'aturar la davallada de les vendes, ni van saber oferir altres
productes. Tanmateix, la cartera de clients, la valoracié dels seus pernils, tipus andorra,
tipus Terol i tipus Baiona, les llonganisses, el xoric tipus Pamplona, la panxeta o tocineta
magra, el fuet, etc. la ubicacié de la fabrica i els seus equipaments van ser una bona
oportunitat perqué una altra empresa del mateix ram I'absorbis aprofitant els seus actius
comercials.

En definitiva, el fet que actualment no hagi tingut continuitat no minva la rellevancia
que va assolir Monvervi SA fins a la década del anys noranta i de ben segur que amb la
seva trajectoria de progrés i d'innovacio tecnologica va contribuir a aconseguir I'actual
floriment de la branca alimentaria de la Garrotxa i de Catalunya.
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Introduccid

Lany 2003 el Grup d’Estudis Alimentaris de la Universitat de Barcelona, liderat pel Dr.
Jesus Contreras amb el suport de técnics del Departament d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacio de la Generalitat de Catalunya, va inventariar productes agroalimen-
taris locals de diverses zones del territori catala.

Per a I'elaboracié d’aquest inventari es van seleccionar productes agroalimentaris locals
que presentessin dues caracteristiques imprescindibles i diferencials de la resta de pro-
ductes: vinculacio territorial i producte de qualitat. La vinculacio territorial s'havia de
demostrar justificant I'arrelament amb la historia i la cultura del territori; mentre que
la qualitat quedava demostrada si aquell producte agroalimentari estava protegit mit-
jancant distintius de qualitat autoritzats atorgats i regulats per 'Administracio (per exem-
ple, denominacions d'origen, indicacions geografiques protegides, etc.).

En la introduccié de la publicacio, els productes de la terra es classificaven en dos grups

(Contreras, 2003: 10):

e Productes agraris i ramaders: productes agraris de la terra conreats o criats per
al consum al llarg del temps en un territori determinat. Aquests s'identifiquen en
adquirir una qualitat més o menys especifica, bé per les seves caracteristiques me-
diambientals bé per les técniques emprades.

e Productes elaborats: productes obtinguts a través de la manipulacio i transformacio
d'altres productes agroalimentaris. Per exemple, embotits, formatges, begudes, etc.
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En aquesta agrupacio son les tecniques i/o les combinacions d'ingredients els que
atorguen especificitat.

Aquesta classificacié és important per al discurs d'aquest treball, ates que I'objectiu re-
cau en els elaboradors, tant en el seu paper de protagonistes indiscutibles de formar part
d'una baula de la cadena agroalimentaria, com, en el context que ens ocupa, de trans-
missors d’una cultura, de coneixements, de tecniques d’elaboracié... que preserva el seu
llegat empresarial.

La majoria de plantejaments que fan referéncia a la gestio del territori, la defensa del
paisatge, la diversificacio de l'agricultura, el desenvolupament economic o la lluita contra
la banalitzacio del gust incorporen i reivindiquen els productes de la terra, i se’ls atorga
un paper central en el desenvolupament de nous models economics. La situacio de pro-
duccio de cada producte agroalimentari, aixi com la seva comercialitzacié i consum varia
segons els factors i agents dinamitzadors, rol que segons Contreras ha de recaure en
els productors i elaboradors, els vertaders protagonistes de la salvaguarda i difusid dels
productes locals i tradicionals (Contreras, 2003: 11-12).

Els productes elaborats sén produits per empreses (elaboradors) en unes instal-laci-
ons més o menys dimensionades (industria, obradors, etc.), amb una maquinaria més o
menys tecnificada, usant un métode d'elaboracié que pot ser tan artesanal com indus-
trial; totes elles classificades amb finalitats estadistiques, amb l'assignacié d’un codi d’ac-
tivitat economica segons els criteris de classificacié d’activitats economiques industrials
determinats per ’Administracio.

La Revoluci¢ Industrial de finals del segle XVII fins als principis del segle XX que va
afectar Europa en major o menor mesura va ocasionar que alguns emprenedors catalans
d'origen agrari fessin el salt i iniciessin el pas a la industrialitzacié en 'elaboracio dels seus
productes incorporant noves tecnologies amb l'objectiu d’augmentar la seva produccié,
minimitzar costos, obtenir majors beneficis, millorar la qualitat dels seus treballadors,
homogeneitzar produccions, millorar la seguretat alimentaria i la qualitat dels productes
que elaboraven, entre altres factors. Hi ha una tendencia a estigmatitzar aquests produc-
tes agroalimentaris industrials, generalitzant que sén produits per grans empreses amb
finalitats globalitzadores. La realitat de Catalunya i de la gran majoria de regions de la
Unid Europea és que aquests productes estan elaborats per petites i mitjanes empreses
(PIMESY), moltes d'elles tradicionals i artesanals, ubicades en un territori com a resultat

1. Segons I'extracte de l'article 2 de 'annex de la Recomanacio 2003/361/CE, la categoria de microempreses, pe-
tites empreses i mitjanes empreses esta constituida per empreses que ocupen a menys de 250 persones, amb un
volum de negoci anual inferior a 50 milions d’euros i/0 amb un balang general anual inferior a 43 milions d'euros.
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de l'evolucio historica i economica del lloc i de la iniciativa emprenedora dels seus fun-
dadors. Aguests elements es tenen en consideracié a 'hora de determinar l'arrelament
d'un producte agroalimentari a un territori concret, la seva historia sociopoliticoecono-
mica i la seva evolucid, perd en aquest sentit, l'arrelament es pot demostrar també des
d'una altra perspectiva, la de I'empresa que I'elabora (empresa agroalimentaria) o que
I'elaborava, atés que moltes d'elles han desaparegut o han estat absorbides per la vora-
gine dels actuals mercats economics. Totes les empreses agroalimentaries tenen o han
tingut una historia vinculada a un territori. Determinar, identificar, estudiar i analitzar
l'origen, la implantacio, I'evolucié i la contribucié en el desenvolupament economic local,
per una banda, pot aportar un altre punt de vista a investigadors per demostrar que una
produccio agroalimentaria té arrels en un territori (Bérard i Marchenay, 1996), i en se-
gon lloc, pot aprofitar el coneixement adquirit per usar-lo com a recurs cultural, oferint
nous productes i activitats per a altres sectors economics, i pot contribuir a participar
en I'actual onada de dinamitzacié economica del territori gracies a la valoritzacio del seu
patrimoni industrial.

Patrimoni agroalimentari industrial

Un mecanisme general per a la revitalitzacié economica dels territoris és la creacid de
nous productes culturals que atreguin visitants i turistes (turisme cultural). Dels moltis-
sims que s'ofereixen, actualment hi ha aquells que consisteixen a apropar el coneixe-
ment sobre les caracteristiques economiques, socials i técniques d’altres moments de la
historia a través de restes tangibles i intangibles, heretats d’altres époques historiques
passades, el que anomenem patrimoni industrial. Es el llegat cultural de la Revolucié
Industrial que va tenir lloc a Europa al llarg dels segles XIX i XX. Aquest llegat es compon
d'elements de la cultura industrial amb valor historic, tecnologic, social, arquitectonic o
cientific, i normalment consisteix en edificis, maquinaria, tallers, molins, fabriques, mines,
magatzems, llocs on es genera i es transmet energia, mitjans de transport i tota la seva
infraestructura, aixi com llocs on es desenvolupen les activitats socials relacionades amb
la indUstria, com ara I'nabitatge, el culte religiés o I'educacié (Pardo Abad, 2008).

Tots els elements es classifiquen segons la seva tipologia en dos grans grups (taula 1):
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TIPUS CARACTERITZACIO

Referit als béns materials heretats de la industrialitzacio que es

Tangible (material) perceben de forma precisa

Immoble Fabriques, tallers, mines, colonies obreres...

Moble Arxius documentals, fotografies, maquines, eines...

Referit a tot allo no material que envolta la cultura industrial:
Intangible (immaterial) coneixements del mon laboral, tradicions, costums, formes de
vida, know-how, memories de treball...

Taula 1. Classificacio del patrimoni industrial. (Font: Pardo Abad, 2008)

El patrimoni industrial estd compost no tan sols d'elements de tipus material, sind també
d'elements immaterials, com els records o imatges retinguts per la col-lectivitat que hi
ha participat o en heréncia dels seus familiars. La importancia de la seva conservacio és
evident, perqué només aixi entendrem I'éxit i les aspiracions de la societat en els dos
darrers Ultims segles (Pardo Abad, 2008: 20).

En el marc de les empreses agroalimentaries la majoria d'accions o iniciatives de preser-
vacio realitzades fins a la data s’han basat majoritariament en béns materials i no tant en
els immaterials, com ara histories de vida, memoria i cultura de treball, cultura empre-
sarial, etc. Aquest llegat etnologic, sociologic i antropologic relacionat amb els origens
i la fundacio de les empreses agroalimentaries és molt ric i abundant per a I'estudi i la
investigacié de les ciencies socials, donada la vinculacid del sector agroalimentari amb
la historia i 'economia local i regional, fins i tot internacional. Les empreses agroalimen-
taries que es van fundar en I'epoca de la Revolucié Industrial estaven clarament relacio-
nades amb el territori on s’'ubicaven, atés que es proveien de la materia primera a partir
dels recursos naturals que es trobaven al seu voltant, dels productes de proximitat. Al
mateix temps, els seus fundadors bé provenien d’activitats productives primaries com
l'agricultura, la pesca o la ramaderia, o bé eren emprenedors que veieren oportunitats de
negoci en el sector agroalimentari i les van aprofitar.

Lestudi i la investigacid d'aquest llegat ha inspirat i segueix inspirant agents economics,
institucions, investigadors, comunitats, etc. per generar noves idees, conceptes, utilitats
o activitats d'innovacio per ser usats en ambits tan diversos com la cultura, el turisme i
'educacié.
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Béns culturals i naturals del patrimoni empresarial agroalimentari: valoritzacié
de I'empresa agroalimentaria

Per posar en valor els béns culturals i naturals de les empreses agroalimentaries, es re-
quereixen els passos seglients (DeCarli i Tsagaraki, 2006: 6):
a) Detectar el bé.
b) Registrar o documentar - Inventariar.
) Investigar (cientificament, multidisciplinaria, rigorosa i participativa)
d) Intervenir (si es requereixen accions de conservacio o restauracio).
) Dur a terme accions de difusio i de conscienciacio en la poblacio.
f)  Posar en marxa amb funcio social o empresarial.

La taula 2 aporta una primera aproximacio per a la deteccié i la classificacié dels béns
culturals i naturals de les empreses agroalimentaries, basada en Pardo Abad (2009).
Aquests béns son dinamics i cada subsector agroalimentari disposa dels seus.

TIPUS DE BE BENS CULTURALS | NATURALS

PAISATGE CULTURAL AGRICOLA (patrimoni natural): vinyers, oliveres,
hortes, camps de regadiu i seca, fonts d'aigua, salines, etc.

PAISATGE CULTURAL INDUSTRIAL | BENS INDUSTRIALS (patrimoni
cultural arquitectonic): edificis, cooperatives, fabriques, escorxadors,
cellers, sitges, assecadors, caves, centrals lleteres, plantes embotelladores,
molins, obradors artesans, tallers, magatzems, etc.

TANGIBLE (0 mate-
rial) IMMOBLE

ALTRES BENS IMMOBLES: centres de recerca, estudis i investigacio,
escoles de formacio i capacitacio agraria, gremis, centres universitaris
agraris, escoles agraries, etc.
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TIPUS DE BE

BENS CULTURALS | NATURALS

TANGIBLE (o0 mate-
rial) MOBLE

PRODUCTE AGROALIMENTARI

ARXIUS | DOCUMENTS D’EMPRESA: memories de treball, albarans,
factures, receptes i formulacions escrites, ordres de produccié, escandalls,
diaris de camp, fitxes de tracabilitat, etiquetes de productes, fotografies,
elements de propietat intel-lectual i industrial, etc.

MAQUINES, EQUIPS, EINES, UTENSILIS, ELEMENTS DE DISTRIBUCIO:
xapes, ampolles, envasos, embalatges i transport.

SISTEMES DE COMUNICACIO CORPORATIVA, MARQUETING O
PUBLICICITAT: marques comercials, etiquetes, logotips, anuncis de TV i
radio, posters, plafons publicitaris, elements de marxandatge, etc.

INTANGIBLE

Coneixements del mon laboral/cooperatiu agricola o industrial, memories
de treball (valors, cultura empresarial, organitzacio, know-how, etc.),
personatges emblematics i histories personals (fundadors/emprene-
dors, investigadors, técnics, cientifics, artesans, empresaris, treballadors,
gremis, etc.), tradicions i costums, tecnologies, tecniques, practiques
d’elaboracio/transformacio, etc.

Taula 2. Béns culturals i naturals de les empreses agroalimentaries. (Font: elaboracié propia d'acord
amb Pardo Abad, 2008, i INCUNA, 2009)

Nous usos i icones del patrimoni agroalimentari industrial

Al voltant dels tangibles immobles procedents d'activitats industrials agroalimentaries
han aparegut nous usos com a “contenidors” de noves funcions amb les quals escenificar
la continuitat entre la tradicid i la innovacio (Pardo Abad, 2010: 241).

Ambit estatal

Lany 2000 es va posar en marxa el Pla Nacional de Patrimoni Industrial (en endavant
PNPI), gestionat per I'Instituto del Patrimonio Histérico Espaiol que depén de la Direccion
de Bellas Artes y Bienes Culturales. Era una iniciativa d’ambit estatal en la qual també van
participar de forma coordinada les comunitats autonomes. Lobjectiu general era prote-
gir el llegat historic de quaranta-nou béns industrials llistats en una publicacié de I'any
2002 i repartits per tot el territori espanyol. Aquests béns industrials s’englobaven en

dos apartats:
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- Patrimoni genuinament industrial
- Mineria i activitats extractives
- Sectors industrials
- Transport i comunicacions

- Conjunt d’elements vinculats al patrimoni industrial (colonies i habitatges obrers,
magatzems, etc.).

La indUstria agroalimentaria s’englobava en el primer apartat. Aquests quaranta-nou
béns es consideraren béns industrials d'intervencié prioritaria i reberen la maxima pro-
teccid que atorga la legislacid espanyola sobre patrimoni historic. Amb aquesta decla-
raciv es pretenia instrumentar mesures que ajudessin a dinamitzar econdmicament
a nivell local els territoris d’acord amb el seu patrimoni industrial. D’aquests quaran-
ta-nou béns, els llistats a continuacié realitzaven alguna activitat propia del sector
agroalimentari (taula 3).

BE INDUSTRIAL CC.AA

1 | Sucrera Nuestra Sefora del Pilar de Motril - conjunt fabril | ANDALUSIA

2 | Farinera de Plasencia EXTREMADURA
3 | Alcoholera extremena de Almendralejo EXTREMADURA
4 | Fabrica de farines La Esperanza de Alcald de Henares C. DE MADRID
5 | Salines d’Anyana PAIS BASC

6 | Molinar d’Alcoi C. VALENCIANA
7 | Fabrica de conserves Masso GALICIA

Taula 3. Béns industrials del sector agroalimentari. (Font: Pardo Abad, 2008)

Dels set béns industrials propis del sector agroalimentari, cap d’ells es troba a Catalunya.

La rehabilitacio d'alguns d’aquests béns ha permes l'aparicié de nous usos i la generacio
d'activitats al voltant seu relacionades amb el turisme cultural i la difusio de la cultura
agroalimentaria com a eix tematic central, tal com es mostra en la taula 4:
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Ambit regional

A Catalunya, 'any 2015 el Museu de la Ciéncia i de la Técnica del Catalunya (MNACTEC)
va presentar un projecte el resultat del qual era un llistat de cent cinquanta elements
seleccionats del patrimoni industrial catald. En aquesta publicacié es distingien tres arees
tematiques en funcio de l'activitat: preindustrial, industrial i serveis i obra publica.

Dels vint-i-tres elements agrupats en l'activitat preindustrial, vuit elements sén d’ambit
agroalimentari i tots ells béns industrials (béns culturals tangibles immobles).

BE INDUSTRIAL PRODUCTE QUE | POBLACIO COMARCA
ELABORAVEN

Moli de Can Batlle Farina Vallirana Baix Llobregat

Moli de la Llavina Centelles Osona

Moli fariner d’Areu Areu Pallars Sobira

Molins fariners de la Vall d’Ora Navées Solsones

Alfoli i salines de Gerri de la Sal Gerri de la Sal Pallars Sobira

Sal

Salines de Cambrils Odeén Solsones

Alfoli de la Sal de I'Escala 'Escala Alt Emporda

Taula 5. Béns industrials d'activitats preindustrials. (Font: elaboracié propia a partir de “150 elements
imprescindibles del patrimoni cultural catala” [Font: mNACTEC, 2015])

Dels vuitanta-quatre elements agrupats en l'activitat industrial, trenta-dos pertanyen a
la indUstria agroalimentaria, i son també béns industrials (béns culturals tangibles immo-

bles):

BE INDUSTRIAL PRODUCTE QUE | POBLACIO COMARCA
ELABORAVEN

Fabrica del Sucre de Vic Sucre Vic Osona

Fabrica del Sucre de Menar- Menarguens Noguera

guens

Farinera La Florinda Farina Manresa Bages

Farinera Teixidor Girona Gironés

Farinera del Sindicat Agricola Castellé d'Empuries Alt Emporda

de Cervera

Farinera Costa Vic Osona

Farinera Moretd Mollet del Valles Valles Oriental

Farinera Sant Jaume Barcelona Barcelonés
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Celler cooperativa de Barbera | Vi Barbera de la Conca .

de la Conca Conca de Barbera

Celler coop. de Cornudella de Cornudella de Mont- .

Montsant sant Priorat

Celler cooperativa de Falset Falset Priorat

Celler cooperativa de Gandesa Gandesa Terra Alta

Celler cooperativa de Nulles Nulles Alt Camp

Celler cooperativa de Sant Sant Guim Segarra

Guim de Freixenet de Freixenet

Celler coo. de Pinell de Brai El Pinell de Brai Terra Alta

Celler de I'Espluga de Francoli L'Espluga de Francoli | Conca de Barbera

Celler Guell Sitges Garraf

Caves Codorniu Cava Sant Sadurni d’Anoia | Alt Penedes

BE INDUSTRIAL PRODUCTE QUE | POBLACIO COMARCA
ELABORAVEN

Destil-leries Gerunda Destil-lats i licors | Girona Gironés

Destil-leries Regas Girona Girones

Fassina Balanya L'Espluga de Francoli | Conca de Barbera

La Chartreuse Tarragona Tarragones

Destil-leries Mollfulleda Arenys de Mar Maresme

Destil-leries Anis del Mono Badalona Barcelonés

Fabrica de Cerveses Damm Cervesa Barcelona Barcelonés

Escorxador de Manresa Carns Manresa Bages

Escorxador d’lgualada lgualada Anoia

Escorxador de Tortosa Tortosa Baix Ebre

Escorxador de Tarragona Tarragona Tarragones

Escorxador de Lleida Lleida Segria

Taula é. Béns industrials d'activitats industrials agroalimentaries. (Font: elaboracié propia a partir de

“150 elements imprescindibles del patrimoni cultural catala [NNACTEC, 2015])

Dels cent cinquanta béns industrials seleccionats, quaranta sén d'activitat agroalimen-
taria (un 26,7%). El manteniment i/o la recuperacié d’aquests béns ha permes l'aparicié
de nous usos i la generacio d'activitats al voltant seu relacionades bé amb el comerg
agroalimentari, bé amb I'hostaleria i la restauracid, bé amb activitats propies de I'Admi-
nistracio local, o bé amb activitats turistiques relacionades amb la difusid i la promocié
de la cultura agroalimentaria (turisme cultural).

A mode d'exemple la taula 7 seglient mostra sis béns industrials dels cent cinquanta
elements del patrimoni industrial i les activitats que realitzen a dia d’aquest treball.
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Promocié i difusio del patrimoni industrial agroalimentari de catalunya

En relacid amb el patrimoni industrial és important destacar el paper que des de I'any
2006 realitza la Xarxa de Turisme Industrial de Catalunya (XATIC). Aquesta xarxa agrupa
una gran oferta de turisme industrial: museus, centres d’interpretacio, antigues fabriques
i mines d’arreu del territori catala. Pel que fa a la representacié de la indUstria agroali-
mentaria, a data d’avui hi ha dotze empreses actives, dos centres d'interpretacié i un

ecomuseu.

NOM TIPOLOGIA POBLACIO COMARCA

Cen‘trg d'Interpretacio Centre d'interpretacié | Vandellos Baix Camp

de I'Oli

Ecomuseu- Farinera de Ecomuseu Castell6 Empuries Alt Emporda

Castellé d'Empuries P P

clc FaSSl.n,a Centre din- Centre d'interpretacié | Sant Sadurni d’Anoia | Alt Penedés

terpretacio del Cava

Adernats = Vinicola de Empresa Nulles Tarragones

Nulles

Caves Vilarnau Empresa Sant Sadurni d’Anoia | Alt Penedés

Codorniu Empresa Sant Sadurni d’Anoia | Alt Penedés

Collbaix - Celler EIl Moli | Empresa Manresa Bages

Efj‘a‘ xocolata - Simon Empresa Sant Sadurni d’/Anoia | Alt Penedés

Galetes Trias Empresa santa Coloma de La Selva
Farners

La casa Museu de la Mel | Empresa Alcover Alt Camp

Oli Migjorn Empresa Navas Bages

Pasta Sanmarti Empresa Caldes de Montbui | Vallés Oriental

Torrons Vicens Empresa Agramunt Urgell

Truites de Tavascan Empresa Lladorre Pallars Sobira

Taula 8. Empreses, museus i centres d'interpretacio relacionats amb el sector agroalimentari. (Font:
Xarxa de Turisme Industrial de Catalunya, 2016)

Les empreses actives llistades combinen les dues activitats econdmiques, per una banda,
la de produccio del producte agroalimentari i, per l'altra, I'activitat relacionada amb la
recepcid de visitants a les seves installacions (turisme industrial). Visitar empreses que
segueixen actives forma part del programa “Industria Viva” de la Xarxa XATIC.

Hi ha empreses agroalimentaries actives que reben visitants i que estan realitzant ac-
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tivitats turistiques i culturals de les quals es realitzara un inventari en el marc del meu
projecte de tesi doctoral amb la conseqlient classificacio de les activitats que realitzen a
partir dels seus béns culturals i naturals.

Conclusions

Les empreses agroalimentaries a Catalunya exerceixen un pes suficientment important
en diversos ambits com I'economia, la historia, la sociologia i la ciencia, per preservar-ne
el llegat. La promocio de I'estudi i la investigacio des de tots els vessants i de forma
transversal amb un enfocament multidisciplinari és necessari per entendre el paper
d'aquestes empreses, tant de les actives com de les ja desaparegudes, en I'elaboracio de
productes agroalimentaris en el nostre territori. Perd el més important i imprescindible
€s que aquestes empreses estiguin disposades a preservar el seu patrimoni i cedir-nos
(a nosaltres, els investigadors en patrimoni industrial agroalimentari) part del seu temps,
historia i vida per poder tirar endavant la nostra recerca.
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Finals segle XIX'iinicis segle XX
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Objecte i ambit de I'estudi

L'estudi analitza les edificacions que es van destinar a la producci¢ de vi durant un perio-
de i en una zona determinats.

El periode va des del darrer terc del segle XIX fins al primer terc del XX, anys de trans-
formacions importants en la dimensié de les unitats productives i de canvis en els pro-
cessos de produccid. Molts edificis son reformats i se'n construeixen de nous de formes
forca diferents. Aixi, hi ha models edificatoris que tenen una data de construccio anterior
al periode estudiat i d'altres son plenament d’aquests temps.

El marc geografic escollit és el de les comarques de 'Alt i Baix Penedes, de tradicio
vinicola i per la necessitat d’'acotar I'ambit, amb la consciencia que aquest estudi és un
primer pas per a posteriors treballs que puguin ampliar-ne el marc geografic i historic.

Aquesta introduccié en el camp dels espais vinicoles ens ha fet adonar que els edificis
dedicats a I'elaboracio del vi sén similars a tot Catalunya, perd amb peculiaritats propies
en cada zona i a vegades amb casos singulars (pensem en les tines de les vinyes de la
riera de Mura o en els cellers dels monestirs).

La informacio s’ha tret de fonts bibliografiques, de les quals s'esmenta una mostra al final
del treball, i de visites a les construccions que s’han considerat que podien aportar dades
interessants i, evidentment, a les que s’ha tingut la possibilitat d’accedir.
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El resultat és una classificacié dels diferents tipus edificatoris, un recull d’exemples d’edi-
ficis representatius i un recorregut per I'evolucié dels espais on es produeix el vi.

El procés d’elaboraci6 del vi i els espais que hi estan vinculats

El procés d'elaboracié del vi és basic per poder entendre la forma i les dimensions dels
espais on es realitza. Aquest procés esta documentat al Penedés des de I'época ibérica,
amb el jaciment de la Font de la Canya, fins als nostres dies.

Durant I'época estudiada els sistemes tradicionals d’elaboracié, a grans trets, varien poc
i no son gaire diferents dels d'époques anteriors. Les principals diferéncies les trobem en
el procés d’elaboracié del vi blanc i del negre, perd en ambdds casos els espais destinats
a l'activitat sén els mateixos.

Lelaboracié del vi blanc s'inicia a les vinyes amb la verema i el transport del raim en
portadores i sobre un carro cap als edificis destinats, en cada cas, a la transformacio.
En els processos d’elaboracié més primitius o en petites explotacions familiars, les por-
tadores s'aboquen directament sobre els cups (a la part de la tapa) on sera aixafat. En
explotacions més grans o tecnologicament més avancades, el raim s’aboca en maquines
manuals, on es separa la rapa de la resta, procés amb que s’extrauen tres productes: el
primer most, que passa a fermentar per després guardar-se a les botes; la resta de most,
que es premsa i es posa a fermentar en cups, i la brisa, que és el rebuig que es fa servir
per afegir als adobs. Un cop fermentat el most es clarifica i es guarda en botes.

El procés per a l'obtencid del vi negre és el mateix, perd abans del premsat es posa a fer-
mentar juntament amb la brisa per després treure el most, posar-lo de nou a fermentar i
guardar-lo definitivament en botes. En aquest cas hi ha dues fermentacions.

Els espais que es destinen a l'activitat sén el de recepcio del raim, desrapat i premsat;
el de fermentacio (cups), i el demmagatzematge i envelliment (cellers). En empreses o
produccions grans pot haver-hi espais també de distribucié (magatzems). D’aquests, els
cups i els cellers necessiten mantenir una temperatura el més fresca i constant possible;
fresca perque la fermentacid no tolera temperatures gaire altes, i constant per la con-
servacié i correcte envelliment del vi. Aixd comporta que aquestes recintes generalment
estiguin soterrats o a les plantes baixes dels edificis, en llocs frescos (semisoterrats,
orientats al nord).

En els casos estudiats s’han trobat basicament tres tipus d’espais: el de la recepcio, les
primeres manipulacions i el premsat; els cups de fermentacio, i els cellers.
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EL PROCES PER A ’OBTENCIO DEL VI

VI BLANC

‘ABOCAT
i

‘TREPITJAT ‘
N2

‘ PRIMER PREMSAT H‘ SEGON PREMSAT ‘
1

‘FERMENTACIO ‘ FERMENTACIO
N

‘EMMAGATZEMATGE ‘ EMMAGATZEMATGE

VI NEGRE

‘ ABOCAT RECEPCIO  PREMSES
N2 J ¢

‘TREPITJAT ESPAI DE RECEPCIO | PREMSES
N2

‘ PRIMERA FERMENTACIO ‘ FERMENTACIO
N J

‘ FERMENTACIO ‘ CUBS
N2

‘SEGONA FERMENTACIO EMMAGATZEMATGE
2 J

‘ EMMAGATZEMATGE CELLER

63



SISTEMATITZACIO | EVOLUCIO DE LES CONSTRUCCIONS DESTINADES A LELABORACIO DEL VI | LA SEVA RELACIO
AMB ELS SISTEMES DE PRODUCCIO AL PENEDES. FINALS SEGLE XIX I INICIS SEGLE XX.

Produccié de vins i aiguardents al Penedés

Les primeres referéncies

Al Penedes s’han descobert, al jaciment de la Font de la Canya, restes ibériques que
demostren que es produia vi als segles VIl i VI abans de la nostra era. En concret s’han
identificat les bases de premses i diposits amb recipients de ceramica.

Les bases de la nova agricultura
A Catalunya, a mitjan segle XVIII, es produeix una recuperacié economica de la ma de
I'agricultura. Els principals factors son 'augment de la produccio de cereals amb el siste-
ma de rotacié dels conreus i 'extensié de la vinya. A les comarques del Penedes, el Ba-
ges, ’Anoia i algunes altres zones s'estén la superficie de vinya amb 'ocupacio de boscos,
terrenys erms i zones de cereals.

Els excedents de vi es transformen en aiguardents, més facils d'exportar (el vi canvia les
propietats i es torna agre), que es porten a ports de Barcelona i Vilanova (Villanueva de
Cubells). Aquest producte es comercialitza en principi a la Peninsula, a la Mediterrania i
a alguns paisos del nord d’Europa. Més endavant, el 1778, amb la publicacié del Decret
de lliure comer¢ amb Ameérica, es consolida aquest nou mercat, ja iniciat I'any 1740. El
resultat d’aquesta activitat econdmica és 'acumulacié de capitals i I'emergéncia d’'una
nova burgesia que inverteix en terres i altres activitats economiques (p.ex. la indUstria
textil). Aixo porta a la creacio de grans finques viticoles i genera la necessitat de passar
dels espais doméstics d'elaboracié del vi a espais més grans.

A principis del segle XIX comenca una davallada en la produccié d'aiguardents a con-
seqliéncia de dos factors: d’una banda, el 1800 el nou govern sorgit de la revolucié fran-
cesa prohibeix totalment I'entrada d'aiguardents catalans, i de I'altra, I'any 1796 s'inicien
les guerres entre Espanya i la Gran Bretanya, que porten a viure uns anys d'inseguretat
en el comerg maritim. Per compensar aquesta davallada augmenta la produccio de vi per
exportar al mercat america, que demana aquest producte.

Laugment de produccio de vi i la davallada de I'aiguardent

La minva de la produccié d'aiguardents i 'augment de la produccié de vi que es produeix
a principis del segle XIX porta a una profunda reestructuracio del mercat, que resulta en
una forta baixada de I'exportacié als mercats europeus i un augment de les vendes als
mercats americans, sobretot a Cuba.

A mitjan segle XIX té irrupcio la plaga de l'oidi (1853), que comporta un parentesi en I'ex-

pansié iniciada, fins a I'any 1870, en que es torna a activar a causa de la gran demanda
de vins del mercat franceés, pais que viu la invasié de la fil-loxera.
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Aquest periode expansiu acaba I'any 1887 amb l'arribada d’'aquesta plaga (detectada a
Catalunya el 1879), que acaba delmant les vinyes catalanes. També incideix en aquesta
crisi la forta baixada de preus del vi (malvenda) entre els anys 1887 i 1890.

Els nous canvis del tombant de segle

A finals del segle XIX iinicis del XX es replanten les vinyes i es torna a revitalitzar la produc-
ci6 de vi. Tot i que en relacid amb els anys anteriors a la crisi hi ha una minva de la super-
ficie conreada a tot Catalunya, es consoliden tres grans arees: Anoia, Bages i Penedes. En
aquests anys es torna a entrar en un periode de recuperacié en aquestes comarques. Fruit
de les necessitats de més espai d'elaboracio sén d'aquesta época moltes ampliacions de
cellers existents i la construccié de noves edificacions (en masies i constituint empreses).

Un fenomen del primer terc de segle és el de I'establiment del sistema de cooperatives
en el sector. Les cooperatives uneixen petits propietaris (de 2 a 4 ha), mitjans (de 5a 7
ha) i parcers sense terra. En alguns casos hi ha grans propietaris que hi participen més
o menys activament (el Vendrell, la Granada, les Cabanyes). A més de I'elaboracié del vi,
les cooperatives diversifiquen les seves funcions en seccions (adobs, credit, trull d’oli,
maquinaria, mutualitat, etc.).

Els espais d’elaboracio del vi
El quadre seglient estableix una classificacio tipologica dels edificis on s'elaborava el vi

en el periode indicat. El quadre es limita a 'ambit geografic del Penedeés i no es considera
tancat, sind que pot ser ampliable amb noves dades.

CASES DE POBLE D'UNA NAU ‘

DE DUES NAUS

SINGULARS CASES BARRIS ANTICS ‘

PETITES AGRUPACIONS D’'HABITATGES ‘

‘ MASIES INSTAL-LACIONS A LEXTERIOR ‘

INSTAL:LACIONS EXTERIORS ADOSADES ‘

CELLERS SEPARATS ‘

‘ CELLERS URBANS
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‘CELLERS COOPERATIUS

‘SINGULARS GRANS EMPRESES ‘

MOLINS PAPERERS ‘

Els espais doméstics. Les cases de poble

'activitat de produccié domeéstica de vi, que ha perdurat fins fa poc o que encara perdu-
ra als pobles del Penedes té un origen forca anterior a I'epoca estudiada, pero els espais
de I'edifici on es realitza I'activitat es mantenen amb poques variacions.

El tipus més comu de casa de poble és la casa de cos o entre mitgeres. Aqui els espais
d’elaboracié del vi es combinen amb els de la vida domeéstica, fins al punt que alguns

CASES DE POBLE - UNA NAU
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d’ells son polivalents. La zona de descarrega i premsat es troba a I'entrada de I'edifici,
que generalment és I'entrada de I'habitatge. Al fons i amb accés directe des d’aquest
espai hi ha el celler, al qual saccedeix amb un baixador perqueé es troba més enfonsat,
per tal de garantir una certa frescor en 'espai. Es tanca amb una porta de fusta o amb
una cortina. Els cups solen trobar-se a un costat i un xic elevats per poder després
buidar-los cap al celler.

A vegades es troben amb la tapa al mateix nivell que I'entrada i es buiden a través de
cubelles (petits pous on es buida el vi per agafar-lo amb casseroles o bé bombejar-lo
cap a les botes del celler). La topografia del terreny és també un factor determinant en
la situacio del celler: si és plana sol estar semisoterrat; si és en pendent es sol trobar en
planta baixa, de manera que el fons de I'edifici resta soterrat.

'economia d’espai, I'accessibilitat i la temperatura ambient condicionen la configuracié i
la situacio d’aquests recintes. El celler sol ser de volta de maé o de pedra, més idonia per
conservar la frescor de I'espai.

‘ CASES DE POBLE - AGRUPACIONS

MmN
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D’aquest tipus trobem dues variants, la de la casa d’una nau o una crugia (aproxima-
dament 5 metres d'amplaria total) i la de la casa de dues naus o dues crugies, on habi-
tualment una part de la facana, a més de ser la zona d’entrada, és ocupada per altres
dependencies (estable, habitacio per a eines, baixador d’accés a soterrani, etc.).

Quan la tipologia edificatoria varia, fet que trobem en nuclis medievals i en petites agru-
pacions de cases que no adopten I'habitual ordenacio entre mitgeres, la distribucié agafa
formes menys corrents. Sén casos singulars, on els elements funcionals s’adapten a la
configuracio de la casa i no solen constituir un model que es repeteixi.

En molts d’aquests edificis, sobretot en pobles petits, I'activitat s’ha mantingut gairebé
fins a l'actualitat i molts encara en tenim memoria.

Les masies

La majoria de les masies de la comarca ens mostren el procés d'evolucié que han tingut
les edificacions que la formen i, en conseqiéencia, els espais i construccions destinats a
I'elaboracio del vi.

MASIES - INSTAL-LACIONS INTERIORS
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En les construccions més primitives el celler forma part de 'edifici, igual que I'estable i
més antigament els espais per al bestiar. Es situa a la planta baixa, a vegades a un nivell
inferior, amb accés a través d'un baixador o escales. Aquest celler conté un o dos cups
circulars adossats a una de les parets i als quals es pot accedir des d’'un nivell més alt,
aprofitant el desnivell del terreny. El premsat del raim es realitza a sobre o al costat del
cup. Son casos en que tot el procés es troba dins un mateix espai, en aquest cas el celler,
i aquest esta dins del volum de I'habitatge.

Amb el creixement de la produccié el celler surt de la casa i forma un edifici independent,
habitualment adossat a la masia. Son edificacions simples constituides, per una nau de
planta baixa i poca alcada amb coberta a un vessant o dos. Els cups es troben dins del
celler o bé fora i al costat, sota un cobert que els protegeix de la radiacié solar. Sempre
gue és possible es troben a un nivell més alt que el celler per tal d'aconseguir buidar-los
per gravetat, sense necessitat de cubelles.

Cap a finals del segle XIX i inicis del XX al camp es produeix, en convivencia amb les
petites explotacions, la concentracié de terres en grans unitats productives. El volum

MASIES - INSTALLACIONS EXTERIORS ADOSADES
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MASIES - CELLERS SEPARATS
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de vi produit porta a la necessitat de mecanitzar els processos i dampliar tots els es-
pais de treball. Davant d'aquesta nova dinamica les masies es transformen i creixen, i el
procés de produccié de vi es modernitza amb nova maquinaria (bombes, desrapadores
de bisenfi, etc.) i nous contenidors de gran volum (tines de fusta). Tot i que en el fons el
procés d'elaboracid del vi és el mateix, els recintes varien en forma i dimensions, sobretot
l'espai de celler. Aquest espai és molt més alt per a poder contenir les tines i més ampli,
per obtenir un espai més gran de treball sense obstacles. Les columnes de suport de la
teulada esdevenen una de les imatges caracteristiques d'aquestes construccions. Les
construccions noves ja es dissenyen amb la voluntat de facilitar al maxim la produccio
(circulacions, espais, maquinaria, etc.)

La situacid de les edificacions sol estar en continuitat amb la masia, perd també hi ha
casos en que formen un conjunt separat.
La comercialitzacié a gran escala

A finals del segle XIX i sobretot a les primeres decades del XX, es construeixen gran nom-
bre de magatzems al costat de la via del tren de Vilafranca del Penedés i també a Vilanova.
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Aquests magatzems es dediquen a I'elaboracié, emmagatzematge i distribucié de vi, i n'hi
ha de diferents mides i capacitats productives. El volum de liquid que es manipula és més
gran que el que s'elabora, perqué una part d'aquest es compra a altres productors.

Aixi com fins ara 'emmagatzematge es realitzava en botes i després també en tines de
fusta, en aquest periode es construeixen grans diposits, habitualment soterrats. Aquests
diposits sén d’'obra de fabrica amb acabat de morter lliscat o bé enrajolat, o de formigé.

Els espais funcionals principals d’aquests tipus d'edificacions sén els mateixos que en
les construccions d'elaboracié de vi anteriors (local de recepcid i premsat, cups i cellers),
pero s’hi afegeixen els diposits d'emmagatzematge i les naus de transvasament del vi a
les botes i distribucio. La tipologia caracteristica és la d’'una gran nau o més amb diposits
soterrats i un pati per a la recepcié del raim i per a I'expedicié del vi.

Els cellers cooperatius
Al primer terc del segle XX es produeix I'eclosié del sistema de cooperatives, que conti-
nua, amb menys forca, fins a la mitjans de segle. En I'ambit vinicola es construeixen els

‘ CELLERS URBANS
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cellers cooperatius, instal-lacions de produccié de vi que agrupen gran part dels pagesos
del camp del Penedes.

Les caracteristiques més destacades d'aquestes edificacions son el seu gran volum (ja
similar al de les grans explotacions agricoles) i la racionalitat del seu disseny, adaptat a
les caracteristiques de la produccio.

Aquestes edificacions s’estructuren en els espais caracteristics de la produccié: recepcio,
premses, cups i cellers, perd incorporen altres espais més petits per a activitats derivades
(administracio, venda) o de transformacio d’altres productes (olives, fruita seca). Aquests
espais de vinificacio, a més, adopten una estratificacié en nivells amb la finalitat d’opti-
mitzar I'espai i els processos: al nivell superior hi ha I'espai de recepcid, després hi ha la
zona de premses, per sota el celler i finalment, sota el celler i soterrats, els cups. La major
part del vi semmagatzema en tines d'obra lliscades o bé de ciment armat (semblant a
I'actual formigd), i la resta en botes. Precisament per I'época en qué van ser construits
molts dels cellers cooperatius de Catalunya sén d’estil modernista.

CELLERS COOPERATIUS

N
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Espais singulars

A més dels tipus esmentats, es té constancia de 'elaboracié de vi en altres edifica-
cions com els molins paperers. El Penedés és una terra on abunden els molins paperers,
agrupats en conques fluvials concretes com la de I'Anoia i els seus afluents (riera de
Carme, Mediona, Riudebitlles). Algunes d'aquestes construccions, a més de l'activitat
principal de produccid de paper, tenien horts i bestiar per a 'autoconsum, sense cap
funcio d'intercanvi o de comerg, i algunes d’elles també vinyes. La produccio de vi es feia
generalment en construccions senzilles adossades al moli.

Al Penedés hi ha grans empreses d'elaboracié de vi i cava, entre les que destaquen les
de les families Codorniu, Freixenet i Torres. En linies generals els principals espais de
produccio son similars als estudiats, perd de dimensions i complexitat de les instal-lacions
més grans, i el seu tractament s’ha deixat fora del present estudi.

Conclusions

De l'analisi de la mostra estudiada podem extreure les conclusions segiients:

- El procés d’elaboracié del vi té poques variacions en els segles XVIII i XIX, essent la més
significativa la progressiva adaptacié d’aquest procés a l'augment de les dimensions de
les unitats de produccié.

- A finals del segle XIX i inicis del XX hi ha un canvi en les formes arquitectoniques dels
edificis, passant del celler en forma de simple magatzem de poca alcaria a les grans naus,
que destaquen per la seva alcada i per la proliferacio de columnes interiors que suporten
amples cobertes. Les naus modernistes dels cellers cooperatius en sén un exemple que
cal tenir en compte.

- En aquest periode els cellers es construeixen amb una voluntat clara de facilitar al
maxim el procés de produccio. La concepcid arquitectonica és basicament funcional.

- Les formes constructives s’adapten als sistemes constructius i estils arquitectonics de
la zona i del moment.
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Léxic especific del tema

Brisa. Allo que queda dels raims premsats: rapes, pinyols, pellofes, polpes...

Casseroles. Recipients d'aram, amb manec llarg, emprats per a recollir el vi de la cubella.
Cubella. Cup petit on anava a parar el suc dels primers raims premsats amb els peus dit
“raig de most”. També petit cup per treure el vi dels cups quan el nivell del terra dels cups
quedava per sota de la del celler.

Cup. Recipient gran d'obra, cavat a terra quasi sempre, on el most fermentava tot trans-
per transformar-se en vi.

Desrapar. Treure les rapes del raim.

Rapa. Raim despullat dels grans.
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(5as, cuina i alimentacio en els inicis
del segle XX a Catalunya

Eva Buch Garcia
Directora del Museu del Gas
Fundacié Gas Natural Fenosa

“La llama de gas cocerd vuestros alimentos, y vuestros cocineros no estardn
expuestos a los vapores del carbén. El gas calentard esos mismos alimentos
sobre la mesa, secard vuestra ropa, calentard vuestros banos, vuestras coladas,
vuestro horno, con todas las ventajas econdmicas que poddis desear” Phillippe
Lebon 1801*

A finals del segle XVIII, el britanic William Murdock (1754-1839) i el frances Philippe
Lebon (1767-1804) havien aconseguit desenvolupar un sistema d'il-luminacié a partir
del gas destil-lat del carbo. Les influencies franceses i britaniques d'aquells anys que es
filtraven en la Catalunya de I'epoca van ser el detonant del desenvolupament industrial
que generaria riquesa, progrés i cultura. Sens dubte, un dels avencos més revolucionaris
va ser el llum de gas. Josep Roura i Estrada en fou el pioneri el juny del 1826 va encen-
dre el primer fanal de gas de tot Espanya. Sera, pero, Pere Gil i Babot (1783-1853) qui,
juntament amb Charles Lebon (1799-1877), constitueix la Sociedad Catalana para el
Alumbrado por Gas (I'actual Gas Natural Fenosa) i doten d’enllumenat per gas a la ciutat
de Barcelona, sumant-se aixi a una de les manifestacions de progrés que triomfava a
les grans capitals europees, com Paris i Londres. D’aquesta manera, Barcelona va ser la
primera ciutat d’Espanya a tenir enllumenat public per gas.

1. LEBON, Philippe. Thermolampes ou poéles qui chauffent, éclairent avec economie et offrent plusieurs pro-
duits précieux. Une force motrice aplicable a toute espéce de machines. Inventé par Philippe Lebon, Ingénieur
des Ponts et Chaussés, Paris : Ch. Pougnes, 1801. Original a la Bibliothéque Nationale de France.
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Imatge 1. La placa d’Espanya i els pavellons de I'Exposicié Universal il-luminats de nit. Realit-
zacid i retoc Ramon de Barios, [s.d.]. Arxiu Historic de la Fundacié Gas Natural Fenosa.

Durant molts anys el gas es va utilitzar per I'enllumenat; neixien noves fabriques per
manufacturar gas, noves empreses s'anaven constituint, la mateixa Sociedad Catalana
para el Alumbrado por Gas anava creixent i es modificava. Sera durant la década de 1910
quan a Catalunya les companyies de gas van comencar a patir pel desmesurat increment
del preu del carbd, la seva materia primera, a causa de la Primera Guerra Mundial. També
per l'arribada al mercat de Barcelona de I'electricitat hidraulica del Pirineu a preus com-
petitius i amb una capacitat de produccié quasi il-limitada. Finalment Lebon et Cie. va
vendre el seu negoci de Barcelona a Catalana de Gas y Electricidad (1923), i fou aquesta
companyia, que tenia també activitat hidroelectrica, la que va seguir fins que el risc fi-
nancer de l'activitat eléctrica la va fer centrar novament en el gas (1928).
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En aquest context, Catalana del Gas vy Electricidad va veure com el seu mercat classic
de l'enllumenat de gas anava patint la penetracié de I'electricitat, i va decidir obrir nous
mercats i nous usos per al gas, un dels primers va ser la cuina. Aquests nous usos van
canviar la vida de la societat, ja no només per la confortabilitat a les llars, sind sobretot
pel canvi en el métode de cuinar els aliments, conservar-los o fins i tot modificar-ne les
seves propietats: torradores de fruits secs, marmites, torradores de pa, cuines de gas,
neulers, fornets, torradores de cafe, neveres etc.

Fora de Catalunya es coneixia la cuina de gas des del 1802, quan Frederick Albert Win-
son (1763 Braunchweirg - 1830 Paris) va preparar el primer apat del mén fet a gas en
una cuina de construccié totalment casolana. Lany 1832 el model Winson es va co-
mencar a popularitzar, perd hauria de passar gairebé un segle perqué els avantatges del
gas a la cuina fossin complets. Aquest va ser el cas de Catalunya on, fins a inicis del segle
XX no va arribar la cuina segura de gas i es van poder demostrar les seves possibilitats
culinaries, principalment per la seva pulcritud i precisié, en comparacié amb els focs de
llenya i carbo.

Es demostrava, doncs, que el gas aniria substituint la llenya i el carbd com a font de calor
a la cuina, per la seva eficiencia, netedat, poténcia, comoditat i control. A més, permetia
recuperar el tacte de la flama amb els estris, recuperant la velocitat de coccid perduda en
introduir un element intermedi entre el foc i les cassoles. Malgrat tots aquests avantat-
ges, el gas no s'aplicava a la cuina de la mateixa manera que s’havia fet en la calefaccio,
principalment per la dificultat que suposava trencar els costums establerts en la societat,
encara reticent als canvis tecnologics que s’esdevenien i perqué en les primeres proves
hi havia hagut algunes imperfeccions. Calia que la gent entengués que necessitava
disposar de mitjans segurs i rapids per modificar a voluntat la temperatura a la qual
s’exposava el menjar i que aixd no es podia fer amb els combustibles anteriorment
coneguts.

No es tractava només de convencer que s'utilitzessin els fogons, que probablement ha-
gués estat més senzill, sind de fer entendre que, per exemple, els forns o altres aparells
farien les tasques més senzilles.

Per aconseguir convencer la poblacié que aquest canvi en la manera de cuinar era bo i
millorava substancialment el fet de cuinar amb la cuina de carbd, va ser necessari des-
envolupar una gran estratégia de comunicacio. Una de les campanyes més destacades
va ser l'organitzacié de cursos de cuina amb cuiners de renom, com Ignasi Doménech.
Aquestes classes practiques es van destinar a les mestresses de casa que creien que el
gas podia fer malbé el menjar que cuinaven. Les participants podien comprovar in situ
com funcionaven tant els fornets, com els forns o els rostidors.
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El gas es 1util para todas las operaciones domés-
ticas. Es el combustible mds comodo y barato

Tostador de pan Calienta planchas

El inspector de cocinas de la Compafiia estd a su
disposicién para facilitar instrucciones practicas
sobre utilizacion econdémica del gas

— 14 —

Imatge 2. Fullet La cocina de gas moderna la méas practica, limpia y econdmica. Il-lustracio
atribuible a Joan Junceda, [1927]. Arxiu Historic de la Fundacié Gas Natural Fenosa.
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Imatge 3. Aplicacions domestiques del gas. Curs de cuina. Autor desconegut, [segle XX]. Arxiu
Historic de la Fundacié Gas natural Fenosa.

En I'ambit publicitari també es realitza un important esforg; es crea una campanya de
publicitat elaborada per reconeguts il-lustradors, es realitza un curiés anunci de cinema
(encara cine mut) en qué es comparaven les dues cuines a través d'intertitols amb un to
comic, que explicaven les bondats de la cuina de gas enfront de la de carbé.

També s’editaren nous receptaris, ja que els que hi havia fins aleshores havien que-
dat obsolets: el nou enginy era molt més rapid, i la manera de cuinar-hi també era
diferent.

En I'exposicié de la IndUstria Hotelera de I'any 1927 es va crear un estand innovador
on s’exposaven una gran varietat de cuines: unes eren senzilles, d’altres amb fogons
de doble intensitat, amb forn, amb rostidor... hi havia cuines adaptades a totes les eco-
nomies. Totes aquestes cuines també es van poder veure en els nous centres de cuina
0 exposicid, com el dissenyat pel reconegut Santiago Marco al Portal de I’Angel (1929)
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Imatge 4. Estand de I'empresa a la primera Exposicié de la Industria Hotelera i de I'Alimenta-
cio. Atribuible a Ramon de Bafos, 1927. Arxiu Historic de la Fundacié Gas Natural Fenosa.

o l'estand que Catalana de Gas y Electricidad va muntar a I'Exposicio Internacional de
1929.

Un exemple d'importancia artistica i documental que cal destacar és el llibret publicitari
i de receptes de l'any 1927, amb receptes mensuals d’lgnasi Domenech, la portada fou
dissenyada per Segrelles, i les il-lustracions interiors, elaborades per Junceda.

La voluntat era que aquells “enginys” que inicialment s’havien dirigit i popularitzat entre
les classes altes de Barcelona anessin entrant a totes les llars, aixd s'aconsegui també
quan el seu preu es va situar a quotes més assequibles per a la majoria de la poblacid.
De fet, comparar el cost, ja no només economic, del gas amb el carbd va ser una de les
linies publicitaries que més es va utilitzar; amb el rerefons de les comparacions s'assolia
I'objectiu. Amb el carbé: “se debe avisar periédicamente al carbonero, disponer, asi mis-
mo, de espacio para la carbonera”, “limpiar la cocina diariamente”; la dificultat en I'encesa
del foc: “echar virutas, echar lefa, disponer de cerillas y encender”; esperar un temps
fins que la planxa s'escalfés: “absorbiendo, como es natural, gran cantidad de calor que
es dinero perdido”.
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Cuadro 2
Usos del gas en Barcelona (1950-1963) Niumero de viviendas y de usuarios
[Viviendas de Usos del gas
locupacién doméstico industrial médico-
Aiio [permanente benéf. Total % gas/
lcomercial viviendas
1950 sid sid s/d 175249
1951 sid sid sid 173.521
1952 266240 157.458 11.401 2951 171.811 59
1953 160.195 11.569 3.035 174.799
1954 163.799 11.882 3.068 178.749
1955 170.046 10.292 s/d 182.214
1956 174.947 12303 s/d 187.250
1957 179.326 12471 s/d 191.797
1958 184.389 12.745 s/d 197.134
1959 189.852 12.994 s/d 202.846
1960 328915 192932 13.138 s/d 205970 586
1961 194547 13309 sid 207.856
1962 242272 53 comercial | 243274
949
1963 384.757 252,148 71 ggg 253.199 65.5
Fuente: AHGN, Fondo CGESA. Memorias del Servicio Exterior y Sindicato Nacional de Agua, Gas y Electricidad.
\Datos estadisticos técnicos de la industria del gas. Ayuntamiento de Barcelona, Servicio de Estadistica Poblacion y|
vivienda, 1965 y Patronato Municipal de la Vivienda. La vivienda en Barcelona. Barcelona: 1967.

Evolucié de I'is del gas®

Quan semblava que finalment el gas arrelaria en el consum domestic, la Guerra Civil
(1936-1939) va desorganitzar I'estructura economica i, per tant les infraestructures, la
qual cosa va suposar un obstacle per a la generalitzacié del gas als habitatges. La post-
guerra encara ho va accentuar més, ja que I'entrada de carbd a Espanya cada vegada
era més complicada. Lany 1950 va ser I'Gltim any que es va poder importar gas britanic.
Fins a trobar noves maneres de produir gas, s’havia anat frenant la produccié i per tant
la utilitzacio d'aquesta energia en altres usos que no fossin els ja establerts, com ara
I'enllumenat. S’hauria d'esperar fins al 1960, quan l'avenc de la produccié de gas a partir
de la destillacié de naftes va produir un gir.

2. Quadre de Mercedes Arroyo; extret de la revista Scripta Nova. Universitat de Barcelona. ISSN 1138-9788.
Diposit Legal: B.21.741-98. Vol. VII, nim. 146 (135) 2003.
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Totes aquestes circumstancies explicades i aquells avencos tecnologics que s’havien suc-
ceit, i que a poc a poc s'anaven popularitzant, van anar definint també com seria la nos-
tra alimentacio en uns temps on la proximitat no era una moda siné una necessitat: els
gasodomestics que s'anaven dissenyant o inventant tenien molt a veure amb el que era
el nostre producte de proximitat. Lafectacio de I'arribada del gas en les propietats dels
aliments es feia evident i aixi es plasmava ja en escrits de medicina, receptaris o altres
textos de I'epoca. Trobem, per exemple, en el llibret El gas aplicado a la calefaccién y a la
cocina de I'any 1893 que un dels seus punts fa referencia als avantatges d’aquesta nova
manera de cuinar: “la carne asi asada tiene mayor apariencia y como ha conservado todo
Su jugo, no solo es mas sabrosa y mas digestiva, sino que ha perdido apenas el 25% de
su peso”’; aquest llibret fins i tot es fa resso també de 'estalvi economic.

En la historia del gas existeixen, com en altres histories que entrellacen allo quotidia amb
el mén de la indUstria i la técnica, moments singulars, instants en que el treball col-lec-
tiu es commou i uns protagonistes fan néixer una nova manera d’entendre i donar a
conéixer I'art culinari. De la mateixa manera que passa en altres ambits de la nostra vida,
en I'evolucié de la cuina al llarg dels temps, el desenvolupament de la tecnica i els canvis
en els comportaments, modes i costums han anat de la ma.

Aquesta breu presentacid ha volgut ser un punt de partida per intentar entendre el
moment d’intens canvi i noves activitats. Un moment molt puntual que no es podria
explicar sense la preservacio del patrimoni industrial i tot el que I'envolta. En aquest cas,
patrimoni dels sectors del gas i I'electricitat que ens ha ajudat a explicar tecnologicament
allo immaterial que no es conserva, perd que ens ha fet ser la societat que som: la nostra
alimentacio.
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Conservacio restauracio d'una refinadora
de fruits secs

Mercé Gual Via
Conservadora-restauradora mNACTEC

A finals del 2015 va arribar al Museu Nacional de al Ciéncia i del la Téecnica (IMNACTEQC),
a través d'una donacio, una refinadora de fruits secs que en els seus origens provenia
d'una pastisseria de Valls. Datada a la segona meitat del s.XX, era un objecte que s'utilit-
zava per moldre en fred fruits secs per a 'elaboracié de torrd i massapa.

Documentacio historica

Abans de realitzar qualsevol intervencié sobre un bé moble de patrimoni industrial i téc-
nic, cal entendre’n bé el funcionament i analitzar-ne la funcio original.

A l'obra El Confitero Moderno, Tratado completo y prdctico de confiteria y pasteleria (Mai-
llet, 1851, 72), quan l'autor descriu I'elaboracioé del torro, explica com s’han d’afegir les
ametlles matxucades i torrades, les avellanes i els pinyons, a una barreja calenta de mel,
sucre i clares d’ou.

El primer intent de mecanitzacié del procés d’elaboracié del torrd (Garrigds i Garrigos,
2011, 37) és precisament en el refinat dels fruits secs. Segons aquests autors, la patent
més antiga que es coneix pertany a Miguel Iglesias Obiols, domiciliat a Barcelona, amb
una patent de I'any 1826, d’'una Mdquina destinada a triturar almendra, coco y otros ingre-
dientes para la elaboracion del turrén, mazapdn, etc.

Aquesta patent descriu un sistema de dos cilindres horitzontals que, mitjancant dues
manetes que giren en sentits contraris, produeixen un efecte d’arrossegament i triturat
de la pasta que s'esta matxucant, i que, aquesta pasta s'introdueix a l'interior a través
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d’'una tremuja superior, accionada per les mateixes manetes mitjancant un sistema de
transmissio amb rodes dentades. La refinadora restaurada és molt similar a la descrita a
la patent.

Estudi dels elements constitutius

Lanalisi organoléptic ens mostrava un objecte construit amb tres tipus de materials
constitutius:

e U'estructura de fusta, que fa de suport del mecanisme, presentava l'atac d'insectes
xilofags anobium punctatum, amb perdua materica i desgastats circulars per Us, aixi com
la desaparicid d’alguna de les peces, com per exemple la tremuja. Aquesta estructura
apareix pintada i repintada de forma desigual, en diversos colors i zones.

e Els mecanismes estan realitzats en ferro i presentaven greus problemes d'oxidacio,
trencaments i diverses reparacions, amb substituci¢ de cargols i pedacos de manufac-
tura poc fina.

e |, per ultim, dos cilindres horitzontals de pedra granitica.

Tot el conjunt presentava pols i bruticia acumulada, amb restes organiques dels fruits
secs, que dificultaven una lectura correcta de la refinadora.

Restauracio-conservacioé preventiva
Un cop documentat l'objecte, la intervencié es va realitzar en diferents fases:

Desinfeccié/Desinsectacio: amb una anoxia dins d’'una bossa estanca, i posterior trac-
tament a xeringa amb permetrines, com a metode preventiu.

Desmuntatge: amb la numeracio de les peces de manera individual, fotografiat i ubi-
cacio. Les peces es van guardar en una zona sense humitat i de forma segura. (Tomsin,
2007). Tot plegat va quedar registrat i documentat en el full de desmuntatge.

Neteja: respectant les patines de la historia, amb la retirada de concrecions organiques
i bruticia acumulada. Aquesta es va fer en dues fases, una mecanica i l'altra amb neteja
quimica de base aquosa.

Consolidacio i fixacié: amb la reduccié de la corrosié. Retirada de I'oxid amb metodes
mecanics i posterior bloguejat dels processos de corrosié amb processos quimics. La
fixacid es va centrar en I'encolat de peces que s’havien desenganxat, emprant coles
termostables per a una millor reversibilitat.
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Muntatge: seguint els passos descrits en el full de desmuntatge, es va tornar a muntar la
refinadora, intentant evitar canviar elements seriats com els claus i cargols, i en els casos
en que va ser necessari es va documentar utilitzant materials de caracteristiques similars
a fi de no provocar noves tensions.

Proteccié final: controlant que aquesta sigui compatible amb tots els elements consti-
tutius.

Programa de conservacio preventiva per a la seva exposicio i conservacié
Actualment s'esta treballant en 'animacié en 3D de la peca per poder veure'n el fun-
cionament amb l'ajuda del CTEM (Centre de la Imatge i la Tecnologia Multimedia) de la
UPC. La incorporacié de les noves tecnologies permet avancar en la problematica que
ens planteja el funcionament dels béns mobles de patrimoni industrial, ja que moltes
vegades aquest funcionament implica riscos clars per a la seva conservacio.

Finalment, i potser la més important, s'elabora una fitxa de conservacié/ restauracié amb
la documentacid i la descripcio de tots els processos realitzats, en que es detalla el tipus
de material utilitzat per a la restauracio, i documentacié grafica en alta resolucio. En pro-
peres intervencions aquest informe permetra conéixer exactament I'abast de la nostra
restauracio, quines incompatibilitats de materials es poden presentar, de manera que es
podra anar aprenent dels nostres possibles errors.
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Les farineres de Manresa

Lluis Virés i Pujola

Catedratic d'institut i investigador vinculat a la UAB
Membre de TAMCTAIC

Centre d’Estudis del Bages i grup de Recerca sobre Treball.
Institucions i Génere de la UB

Manresa, situada en un nus de comunicacions per carretera i ferrocarril i prop de la con-
fluencia dels rius Llobregat i Cardener, ha estat un poderds centre comercial i industrial
que ha atret installacions fabrils de diferents sectors econdmics com l'alimentari. Abans
de la industrialitzacio ja hi havia almenys dos molins fariners publics moguts amb I'aigua
de la Séquia (al torrent de sant Ignasi i al Cardener). Entre el final del segle XIX i la prime-
ra meitat del XX Manresa va esdevenir el centre fariner més important de Catalunya. La
seva situacio central entre les planes cerealistes de la Segarra i de la provincia de Lleida i
el fet de tenir estacio de tren amb una linia directa a aquestes terres i a '’Aragé van afa-
vorir aquesta posicié. Entre 1860 i 1915 s’installen a la ciutat tres farineres: la Favorita,
la Juan Marfa (o Albareda) i la Florinda. A més, en un poble proper de la comarca, Sant
Fruitds de Bages, el 1911 se’'n va construir una altra anomenada la Victoria.

Aquesta comunicacié mostra el context i els factors economics, geografics i tecnologics
gue van provocar la construccio d'aquestes instal-lacions al Bages, la seva historia i la seva
descripcid arquitectonica. Per finalitzar, s'analitzaran els trets comuns d'aquestes instal-la-
cions i les relacions que hi ha entre elles, tant en I'ambit economic, com historic i estetic.

Queé és una farinera?

La farina és un producte fonamental de la dieta mediterrania, amb la coneguda trilogia
de conreus formada per blat, vinya i olivera, i la molta ha estat un repte técnic des de
temps antics. A Europa s’ha mecanitzat historicament amb molins moguts amb energia
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mecanica, sobretot eolics i hidraulics, com els de la Catalunya central. Com la majoria de
processos productius, la molta es va mecanitzar en diverses etapes a partir del final del
segle XVIII i va contribuir notablement al desenvolupament del vapor i al de la construc-
cid amb estructures metal-liques. El primer pas va ser la introduccidé de la maquina de
vapor com a font d’'energia, que permetia allunyar els molins dels cursos fluvials i moldre
en qualsevol estacié de I'any®. Un dels problemes habituals dels molins, especialment els
de vent, era I'elevat risc d'incendi, que es va resoldre a mitjan segle XIX amb la construc-
ci6 de molins amb estructures metal-liques.

El segon pas va ser l'arribada de la tecnologia austrohongaresa per a la produccié de
farina?, que millorava la qualitat de la molta: eliminava I'oli que feia tornar rancia la farina
i permetia excloure del tot la closca i moldre la farina en cinc o sis qualitats de manera
regular. Aquesta tecnologia consistia a fer passar el gra per un seguit de corrons estriats
en espiral i uns altres de llisos i produia una farina molt blanca i facil d’'utilitzar per als
forners, que es conservava millor. Aquesta tecnologia es va inventar a Hongria cap a l'any
1840 i es va difondre arreu d’Europa i els Estats Units a partir de 1870. Aquesta difusié
va condemnar els molins tradicionals de moles de pedra.

Aixi, les farineres sén fabriques peculiars perque la seva arquitectura respon als condi-
cionants técnics d’aquesta maquinaria, amb un procés de produccié que treballa a partir
de la gravetat i, per tant, necessita edificis alts que permetin la installacié d'un bosc
de tubs de fusta que traslladen els productes semielaborats de dalt a baix. Sén edificis
industrials d’una gran bellesa i personalitat, sovint amb projectes signats per destacats
arquitectes modernistes locals. No obstant aixo, el sector també destaca per la seva dis-
crecio dins de I'economia local, ja que ocupen molt pocs treballadors.

Les farineres del Bages®

El nord-est del Bages, entre els municipis de Santpedor, Manresa, Sant Fruitds de Bages
i Sallent, s'estén el Pla de Bages, un territori situat en un altipla entre el Cardener i el
Llobregat que es caracteritza per I'explotacié agricola de seca, de cereals en els indrets
plans i de vinya en la resta. Historicament, doncs, la zona ja destacava per la produccio
de cereals panificables (blat i ordi especialment) i hi havia molts molins. Segons la contri-

1. Com el famds moli anglés Albion, citat per diversos autors com CARDWELL (1994: 172-173).

2. Destacada per DERRY i WILLIAMS (1990: 1.020 i seglients). Per a Catalunya, vegeu CABANA (1994: 197)
i TARRAGO (2002: 95 i seglients)

3. La informacio de les farineres de Manresa prové basicament del treball de SERRA, VIROS, JUAREZ i SER-
RA(2005), amb descripcions arquitectoniques de Lucia Judrez. A cada farinera es cita la bibliografia especifica.
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bucié territorial de Manresa, el 1854 hi havia tres molins publics que funcionaven amb
energia hidraulica: el del salt al torrent de Sant Ignasi, propietat de la Junta de la Sequia;
el molf nou, el de més capacitat, i el de les obagues, ambdos de propietat municipal i
moguts per 'aigua del Cardener*. Com remarquen Angels Sola i Llorenc Ferrer, la pressid
per obtenir els salts d'aigua existents eren forts entre els fabricants téxtils i, entre 1858
i 1860, aquests tres molins es convertiran en fabriques cotoneres>.

La molta es devia fer en molins d’altres indrets no cobejats per la industria cotonera, com
es veu en els permisos d'Us d'aigua demanats al Govern Civil de Barcelona entre 1869 i
1885, en qué hi apareixen almenys cinc peticions d’Us d’'aigua per a molins fariners a la
riba del Cardener: un al terme de Suria, dos al de Callus, un altre a Castellgalii un a Man-
resa®. En aquest darrer permis, de 1879, es veu que el moli de les obagues continuava
funcionant en paral-lel a una fabrica de filats i teixits amb qué compartia el salt. D’altra
banda, el moli del salt va desapareixer el 1861, quan la Junta de la Séquia va vendre el
salt per a la instal-lacié d'una fabrica textil.

Pocs anys després, entre 1902 i 1915, s'instal-laran al Bages fins a quatre farineres amb
tecnologia hongaresa de séries de corrons, com es veu al llarg d’aquesta comunicacio.

La Favorita’

El seu nom popular és el de farinera de les Obagues, perqué s’establi en aquest paratge,
perd normalment s’ha conegut com La Favorita, que és la marca amb qué treballava
l'empresa i que estava pintada a la facana. Esta localitzada a la riba dreta del Cardener,
al costat de la carretera d’Esparreguera i de la via del ferrocarril de Barcelona a Lleida.

Com que té un salt relativament facil d'aprofitar, hi ha activitats industrials almenys del
segle XVIII, primer un moli de farina, després s'hi afegeix una fabrica de filatura i teixits i,
finalment, es destina tot a farinera fins a la decada de 1970, quan tanca l'activitat indus-
trial. La fabrica fou inaugurada el 26 d’agost de 1861. Lany 1873 fou ampliadaiel 1916
es construi el cos de sitges, probablement obra de l'arquitecte modernista Alexandre
Soler i March. Els anys 19231 1936 s’incendia i es va refer posteriorment. No sabem des
de quan és només farinera, probablement des de principi de segle, ja que el 1879 encara
compartia el seu Us amb el de fabrica téxtil, quan s’hi va instal-lar una maquina de vapor.
Lany 1870 I'empresa s'anomenava Casajuana i Cia.; el 1902, Casajuana, Gabriel, Borras

4. SOLA (2004: 150).

5. SOLA (2004) i FERRER (2011: 363 i ss.).

6. Arxiu General de la Diputacié de Barcelona, diversos expedients de “permisos d’aiglies”.

7. Per a la redaccié d'aquest apartat s'ha utilitzat: CAMPRUBI (1994), OLIVERAS (1985), PERARNAU (1996),
RUBI (2006) i SARRET (1923).
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i Cia, i el 1907 s’havia transformat en Casajuana, Gabriel i Masana. Al comencament de
la década dels anys vint era de Santos Yellestich Ferrer i la va mantenir durant el Fran-
quisme.

Descripcié arquitectonica. El conjunt fabril esta compost per diversos edificis amb dife-
rents tipologies i funcions. El que es pot considerar fabrica estd format per un grup de
cinc edificis annexos en paral-lel al riu i sembla que I'ordre d’antiguitat va de sud a nord.
Tots ells presenten teulades a dues aiglies i els principals segueixen I'esquema de fabrica
de pisos. Primer trobem una casa de planta baixa i dos pisos que es podria correspondre
al moli primitiu. Al costat hi ha un edifici amb forma de fabrica de planta baixa i tres pi-
s0s, que podria ser la filatura de cotd de mitjan segle XIX. Més al nord hi ha un cos que
enllaca I'edifici anterior amb la gran fabrica, on hi ha la porta principal que té gravada
a l'arc la data de 1861 -en la reixa de la mateixa porta hi posa 1871. El seglient edifici
és la fabrica principal, amb planta baixa i tres pisos. Aquest esquema es va repetir en
I'ampliacid que es va fer pocs anys després. A més, s'hi va afegir un modul de circulacio
vertical jerarquitzat amb una torre, que té un altre cos annex al darrere. Al nord de la
torre de l'escala hi ha un altre edifici de planta baixa i un pis i la xemeneia, que esta en
bon estat de conservacié.

'any 1916 es va construir un nou edifici al davant, al costat de la carretera de Manresa a
Abrera, que fa d'embolcall a les sitges. Aquest edifici queda jerarquitzat amb una coberta
a dues aiglies amb amplis rafecs que deixen l'estructura de fusta vista.

A laltre costat de la carretera hi ha una edificacié situada a un nivell superior -el de les
vies de ferrocarril-, que té la funcid de moll de carrega del gra i la farina. Té una planta
rectangular i la coberta a dues aigues.

Finalment, hi ha altres edificacions complementaries més modestes que van ser utilitza-
des com a habitatges i oficines.

Lestructura dels murs de carrega dels edificis més antics és de paredat de pedra i, se-
gurament, I'estructura interior original era de columnes de ferro colat o de fusta, que es
devien substituir després de l'incendi de 1923 per altres de formigo. L'escala i els forjats
de les diferents plantes es van resoldre amb voltes tibades de mad pla.

La torre de sitges es va construir amb murs de carrega de mad amb la coberta de fusta i
teules arabs i no ha rebut gaires modificacions al llarg del temps.

Lestructura de I'edifici del moll de carrega és de murs de carrega de mad ceramic refor-
cats amb pilars del mateix material que sostenen I'armadura d’encavallades de fusta amb
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coberta de teules. Avui dia esta en molt mal estat de conservacié. Linterior esta dividit
entre una via de tren i una andana alta en qué hi ha restes dels mecanismes emprats
per a la carrega de vagons. A banda i banda de I'edifici hi ha grans portes de fusta que
permetien tancar els vagons estacionats a dins. Aquest edifici estava comunicat amb la
fabrica per mitja de passarel-les metal-liques que permetien el pas de persones i el d'una
cinta continua per a la descarrega de gra. Una de les passarel-les s’ha hagut d’enderrocar
a causa del seu mal estat, per evitar que caigués a la carretera. Les restes de l'altra estan
forca malmeses.

La implantacié de l'edifici en el salt d'aigua del riu mostra I's de 'energia hidraulica,
primer amb roda i, més endavant, amb turbina. En periodes de poc cabal d’aigua es com-
plementava amb una maquina de vapor installada el 1879, que el 1902 era vertical de
dos cilindres, de 'empresa Alexander Hnos. i desenvolupava 920 CV de poténcia.

Pel que fa a la facana, si bé el conjunt esta conformat per edificis construits en diferents
epoques, es percep com un conjunt harmonic, accentuat pel fet que totes les facanes
presenten un revestiment d’arrebossat pintat en color blanc trencat que contrasta amb
el vermell del mad que remarca les cornises i obertures. Aquesta coloracié de la facana
és caracteristica de les altres farineres de la ciutat i també es va emprar a la fabrica dels
Comtals o a la del Salt. Una de les diferéncies que s’aprecien és per la mida més petita
de les obertures dels edificis antics respecte al cos principal de la fabrica. Un tret carac-
teristic de la facana de I'edifici gran és I'is d’arcs de mig punt en les finestres de 'GItim
pis, a diferencia de les altres, amb forma rectangular. A la facana lateral del modul de
circulacié vertical hi ha, molt esborrat, el nom de 'empresa, «FABRICA DE HARINAS LA
FAVORITA», pintat 'any 1939 per l'artista manresa Josep Vila Closes.

L'Us de les passarel-les de trams metal-lics entre els edificis articula el conjunt i el dota de
més integritat. Es un dels elements més caracteristics d’'aquest conjunt industrial.

Sens dubte, dels edificis que componen aquest conjunt, el que més destaca per estetica i
proporcions és la torre de sitges. El canvi d’estil respecte a la resta denota una clara influ-
encia modernista i el projecte és atribuible a Alexandre Soler i March, arquitecte manresa
deixeble de Domeénech i Montaner, a I'estudi del qual va treballar un temps. Aquesta
edificacio en forma de torre esta resolta amb una gran sensibilitat estetica. Lautor jerar-
quitza la presencia d’aquest edifici amb una coberta a dues aiglies amb amplis rafecs que
deixen I'estructura de fusta vista. Utilitza diferents peces ceramiques, que doten de color
i d'una estética especificament modernista a 'edifici.

Pel que fa a I'estat de conservacio, els edificis que no s'utilitzen estan en mal estat i s’han
hagut d'enderrocar algunes instal-lacions com les passarel-les. Altres edificis es mantenen
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gracies al seu Us, tot i que el seu estat és una mica deficient i la fabrica en conjunt té una
aparenca d'abandonament. Un dels problemes actuals és el deteriorament dels rafecs de
fusta de la torre de sitges, que s'ha de reparar amb urgéncia.

El seu valor patrimonial és arquitectonic, perque és un bon exemple de fabrica de riu
de la segona meitat de segle XIX, amb la particularitat que avui dia manté les diverses
ampliacions fetes ja en aquell segle. Per altra banda, La Favorita és el testimoni d'una
industria que funciona més de cent anys elaborant farina.

Historia. Aquesta factoria, la més important del ram en el seu temps, era explotada per
la familia Gabriel, que la va inaugurar I'any 1861. Dos dels seus socis, Casajuana i Ma-
sana se separaren i varen aixecar una nova farinera a Manresa, “La Florinda”. El 1907 “La
Favorita” tenia una cinquantena de treballadors. Amb el casament d'una filla de Gabriel,
Pilar Gabriel i Miralles, amb l'advocat Santos Yellestich i Ferrer, aquest passa a dirigir la
farinera fins que va acabar la seva activitat a la decada dels setanta.

Els empresaris fariners van ser poderosos en I'entramat d’associacions empresarials i
en el si de la burgesia de la ciutat. Vicenc Francesc Gabriel i Balaguer fou un dels fun-
dadors de la Cambra Oficial de Comerc i IndUstria de Manresa i el primer president,
tot i que per poc temps, ja que va morir el novembre de 1906, vuit mesos després de
la fundacio. El seu successor en la propietat de 'empresa, Santos Yellestich i Ferrer va
formar part de la junta de la Cambra des de 1930 fins abans de la Guerra i de 1949
finsa 1963.

Farinera Albareda®

Aquesta fabrica és coneguda per Farinera Albareda, tot i que el seu nom oficial era
«Juan=Maria». Esta situada al passeig del Riu. EI 1909 s’aixeca la fabrica, pero el gener
de 1910 es projecta una ampliacié consistent en una planta baixa per a magatzem i una
altra per a habitatge dels propietaris al carrer Dos de Maig, i al setembre del mateix any
una altra ampliacié cap al carrer del Bruc consistent en una continuacié del cos principal
i un edifici de dues plantes destinat a magatzem. Ledifici va ser projectat per 'arquitecte
Alexandre Soler i March; el mateix que projecta les ampliacions, amb la col-laboracié de
Bernat Pejoan.

Lempresa s'anomena Albareda Comercio e Industrias SA i continua explotant l'edifici
com a farinera. Ledifici es va construir en el moment en que l'energia eléctrica es dis-

8. Per a la redaccié d’aquest apartat s’ha utilitzat: CAMPRUBI (1991) i BOVER i BARAUT (1991). També s’han
tingut en compte les apreciacions de I'arquitecte valencia Tomas Rosselld, estudiés de 'arquitectura d’Alexan-
dre Soler i March.
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tribuia a Manresa i per aixd no té altres servituds de localitzacié que un bon accés al
transport de cereals per tren i per carretera. De fet, es va construir davant les vies del
Ferrocarril Tranvia Econémico de Manresa a Berga, que aleshores tenia uns quinze anys.

Descripcié arquitectonica. Constitueix una edificacid industrial de planta baixa i tres
pisos, en la qual s'observen tres cossos clarament diferenciats. Ledifici central ja va ser
ampliat i els altres cossos responen a ampliacions posteriors.

La fagana és lleugerament corbada i sembla que seguia el tracat de I'antiga via de ferro-
carril de via estreta que passava pel davant. La facana és plana, sense volums. S'estruc-
tura amb una forta definicié compositiva, ates que les obertures s’agrupen constituint
peces de formalitzacio unitaria, amb la qual cosa s'aconsegueix dinamitzar la seva lectura
enfront d'una possible dispersié repetitiva de plens i buits a causa de la tipologia de
l'edifici.

Es tracta d’'una de les obres més representatives de l'arquitecte modernista Alexandre
Soler i March, pero el projecte no contemplava tot el volum actualment edificat. En el
projecte inicial el portal central actuava com a eix de simetria d'una composicié amb dues
grans obertures a cada costat i 'agrupacio dels quatre finestrals actualment existents.
Les posteriors ampliacions, malgrat ser del mateix arquitecte i proximes en el temps,
no resolen la integracio de les dues noves edificacions i modifiquen la imatge inicial de
l'edifici.

Ledifici presenta un excellent estat de conservacié, ajudat pel fet que es tracta d’'una
fabrica encara en actiu. La facana fou rehabilitada als inicis dels 90 i es manté en molt
bon estat.

Elvalor patrimonial d'aquest edifici és doble. Per una part, és testimoni, encara viu, d’'una
industria que fou important a Manresa i, per una altra, es tracta d’'un edifici modernista,
probablement un dels millors exemples del Modernisme aplicat a edificis fabrils de Man-
resa. El seu autor, Alexandre Soler i March, té importants obres de la primera meitat de
segle XX, com el Casal Regionalista (actual seu del Banco Popular), l'ampliacio del Con-
vent de Santa Clara i la facana principal de la Seu de Manresa (en estil neogotic i amb
l'assessorament d'Antoni Gaudi).

Historia. Potser pel fet de mantenir-se en actiu, s’ha escrit realment molt poc sobre
aquesta farinera i tan sols es coneix la continuitat en la propietat i en la produccio.
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La Florinda’

Tot i que el seu nom és Farinera Casajuana i Masana, popularment és coneguda per
La Florinda, el nom que esta pintat a la facana i que es deu a Florinda Maristany i
Oliver, I'esposa del primer propietari de la fabrica. Esta situada prop de la farine-
ra Albareda, al carrer del Bruc. Actualment, és la seu de diverses dependéncies de
'Ajuntament.

Ledifici el va projectar I'arquitecte Ignasi Oms i Ponsa i el va realitzar el constructor
Cristofol Botinas el 1911. Ignasi Oms i Ponsa és el maxim exponent del Modernisme
manresa. Oms s'inicia en l'arquitectura com a collaborador de Doménech i Montaner.
Més tard va ser arquitecte municipal (1892-1914) i d’ell es conserven un gran nombre
d'edificis per tota la ciutat, en destaquen la casa Torra, la casa Davant, la casa Lluvia i
especialment I'edifici del Casino.

Els promotors foren Casajuana i Masana, perd aquest Ultim s'ens desvincula i Josep Ca-
sajuana i Rodriguez queda com a Unic propietari.

Ledifici es va construir en el moment en qué I'energia eléctrica es distribuia a Manresa
i per aixd no té altres servituds de localitzacié que un bon accés al transport de cereals
per tren i per carretera. De fet, estava situat a prop de les estacions de Manresa Riu
del carrilet i de la del Nord. Fins als anys setanta era fabrica farinera. Als anys vuitanta
I'’Ajuntament I'adquiri per donar-li un Us public i actualment acull la Policia Local i el De-
partament d’Organitzacid i Recursos Humans.

Descripcié arquitectonica. Es tracta d'un conjunt de tres edificis industrials units per
ponts i passarelles, closos dins d'un recinte. Ledifici central és una fabrica de planta
baixa i quatre pisos, a I'est hi ha I'edifici de les sitges, d’'una alcada similar, i a 'oest hi ha
un edifici més baix que servia de magatzem. Totes les facanes estan tractades de manera
unitaria, amb una marcada verticalitat. A la planta baixa hi ha un socol de paredat comu
amb verdugades de mad. La resta de la facana és d'estucat blanc amb mad vist en bran-
cals i arcs d'obertures i amb les impostes destacades amb mad i ceramica blanca i verda.
Les cornises també son de mad vist decorat amb greques.

Ledifici principal té capcers escalonats decorats amb mad i ceramica, i una torratxa mira-
dor amb merlets a un costat. La coberta és a doble vessant de teula arab. Ledifici de les
sitges també presenta la mateixa decoracié. El modul de circulacio vertical ocupa 'ample
d’'un dels nou moduls que conforma l'edifici, i esta jerarquitzat per una torre i una escala

9. Per a la redaccié d'aquest apartat s’ha utilitzat: SARRET (1923), LACUESTA (2009), TARRAGO (2002) i
BOVER i BARAUT (1991).

96



X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

de doble accés que comunica el pati amb la primera planta. Es deixa I'accés a la planta
baixa des de l'exterior, pel carrer d'Ausias March, a altres dependéncies.

Laltre edifici que el segueix en grandaria sembla haver servit com a magatzem. Un dels
seus laterals més llargs es recolza sobre el carrer Dos de Maig, seguint la forma de can-
tonada i adaptant-se a la parcella. Té dos nivells de planta. A la planta baixa s'accedeix
des del pati interior i a la superior s'accedeix per un passadis cobert a través de 'edifici
principal.

Cap a l'altre extrem es troben les sitges agrupades, que es perceben com una gran torre.
Tenen una base comuna i una construccid que serveix de coronament a la part superior,
per la qual es comunica amb l'edifici principal. Un modul annex de circulacio vertical
passa desapercebut enmig del conjunt.

L'estructura vertical de I'edifici de produccio, és de murs de carrega amb base de pedra i
paraments de maons, reforcats amb pilars. Els moduls estructurals sén de bigues i pilars
de formigo; els moduls es repeteixen nou vegades en tot 'edifici, i la seva lectura és molt
clara des de I'exterior, perque coincideix amb el nombre de finestres per planta.

L'escala també és de volta tibada. Linterior de I'edifici ha patit importants canvis en re-
lacié amb la disposicié interna i no permet una lectura clara de com era I'espai interior
fabril.

Ledifici de magatzem també té els murs de carrega de mad. Els murs de les sitges son de
mao i conformen una estructura autoportant.

La fagana és un dels elements més destacats de I'edifici. Uaccés per a vehicles era al ca-
rrer del Bruc i el portal gran és l'original d'estil modernista, realitzat amb ferro forjat. En
traspassar aquest accés trobem un pati interior que permet visualitzar tot el conjunt. Els
acabats han estat realitzats amb molta atencié estetica. Es destaca el treball decoratiu
realitzat amb mao en cornises i emmarcats d'obertures, i 'aplicacié de peces de ceramica
verda en els paraments verticals i ceramica groga a la cornisa superior, elements molt
utilitzats en el Modernisme, que a més a més es destaquen amb el color blanc utilitzat
de base per a tot el conjunt.

Les obertures, per I'exterior, han estat unificades amb un marc que relaciona les diferents
plantes. Aquest, a més de dotar de ritme a la facana, magnifica I'escala de 'edifici. Aquest
recurs també és utilitzat a I'edifici de magatzem, perd només hi ha finestres circulars a la
planta superior.
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El mateix tipus d'acabat dels edificis anteriors ha estat utilitzat per decorar exteriorment
les sitges. A les facanes més petites de I'edifici de produccio, i destacada per la cornisa
esglaonada, hi ha un cartell amb el nom de la farinera i 'any de construccié, que encara
es pot llegir amb claredat.

Si bé l'estructura esta en bon estat de conservacio, el conjunt, sobretot 'exterior, neces-
sita una acurada restauracio per recuperar el seu esplendor.

El seu valor patrimonial resideix en la qualitat del disseny, I'elegancia de la decoraci¢ i
I'impacte visual, que fan de La Florinda un dels exemples més interessants del Moder-
nisme industrial manresa.

Historia. Fou inaugurada l'any 1913. Els promotors de La Florinda foren Casajuana i
Massana, antics socis de la farinera La Favorita o de les obagues. Al cap de pocs anys,
gueda com a Unic amo Josep Casajuana i Rodriguez, casat amb Florinda Maristany, que
havia donat el nom a la fabrica. La farinera podia tractar fins a 60.000 kg de blat diaria-
ment, dels quals s'obtenien 32.000 kg de farina, gracies a I'elevat grau d’automatitzacio
que tenia, amb maquinaria alemanya que només precisava de dues a tres persones tre-
ballant-hi. On hi havia més treballadors era en els serveis de carrega i descarrega, que
es realitzaven amb carros o camions de poc tonatge per transportar el producte a les
estacions de ferrocarril.

La Victoria de Sant fruités de Bages?'®

La Victoria és una farinera que es troba al costat del nucli de Torruella de Baix, al municipi
de Sant Fruitds de Bages. Es un edifici noucentista industrial fet el 1911 i actualment el
primer i el segon pis s’han adaptat com a habitatge dels propietaris. S'aixeca a I'aiguabar-
reig del riu Llobregat amb la riera de Calders, propera a I'indret de 'antic mas Torruella
de Baix i una alcoholera ja desapareguda.

Descripcié arquitectonica. Es un edifici de planta rectangular amb dos cossos de planta
baixa adossats als cantons de llevant i migdia, i un cos quadrangular lleugerament més
alt que la resta de l'edifici, amb coberta plana, adossat al centre de la facana de ponent,
gue sembla una torre afegida (probablement la caixa d'escala).

El cos central de l'edifici és cobert a dues aiglies. Consta de planta baixa i dos pisos.
Laparell dels murs és de paredat i mad, i les cantonades estan reforcades per carreus
ben escairats.

10. Per a la redaccié d’aquest apartat s'ha utilitzat: VALDENEBRO (2006), CAMPRUBI (1994: 170-171) i
GRANDIA i RUIZ (2001).
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La facana principal esta coronada a la part superior amb un fronté esglaonat, amb un
cos central coronat per un arc molt rebaixat i dos cossos rectangulars a banda i banda.
Sota el frontd hi ha un ull de bou cec, decoratiu. Aquesta facana mostra un seguit de
bandes horitzontals fetes en mad, que sobresurten lleugerament del mur amb parament
arrebossat pintat en color clar. Entre la planta baixa i el primer pis s’estén un fris continu,
decorat amb quadricules fetes amb mad, i rajoles vidrades de color blavenc. Aquesta de-
coracio té continuitat a les facanes dels cossos adossats a cada costat. Al cos central, s’hi
distingeix amb lletres pintades el nom de La Victoria. Les obertures de la facana principal
s'emmarquen entre bandes horitzontals fetes amb maod. A la planta baixa hi ha sis portes,
quatre finestres rectangulars al primer pis i quatre al segon. Pel que fa a les portes de la
planta baixa, dos es troben al cos adossat a llevant, tres al cos central i una al cos adossat
a ponent, que és de dimensions més petites. Les portes es coronen de forma alternativa,
una amb un arc de mig punt i la seglient amb llinda plana. Les finestres del primer i segon
pis segueixen un esquema similar, a banda i banda dels extrems laterals de la facana en
trobem una, i dues més molt aproximades al mig de la facana. Totes les obertures estan
remarcades amb mad. El frontd superior que coronava el cos adossat a ponent ha estat
substituit per una barana de ferro quan es va convertir la teulada en terrassa.

La resta de facanes no tenen gairebé elements decoratius i mostren l'aparell de paredat.
La facana de llevant es veu a l'alcada del primer pis i mostra un seguit de sis finestres
rectangulars remarcades amb mad i coronades per un arc molt rebaixat, tant al primer
com al segon pis (algunes estan tapiades). La facana de migdia ha estat lleugerament
modificada i té afegits un seguit de coberts moderns de planta baixa que impedeixen
la visié de conjunt; a l'alcada del primer i segon pis mostra un seguit de tres finestres
rectangulars similars a les de la facana de llevant. A l'alcada del primer pis també s’hi ha
adossat recentment una estructura que forma una gran terrassa sobre els coberts. La
facana de ponent compta amb un cos quadrangular en forma de torre adossat al mig de
la facana que devia fer la funcié de caixa d'escala. Hi ha un seguit de dues finestres qua-
drangulars molt properes a I'alcada del primer i segon pis. La resta sén finestres similars a
les de la resta de 'edifici. En el cantd nord d’aquesta facana, a partir de la torre, hi ha un
altre cos rectangular de planta baixa, original de 'edifici, perd amb la coberta modificada
en forma de terrat.

L'estructura original de la planta baixa es conserva amb un seguit de voltes catalanes
fetes amb mao.

L'estat de conservacioé és bo, l'edifici ha conservat el seu aspecte exterior, malgrat que
I'interior ha estat transformat en el primer pis per adaptar-lo com a habitatge.

Historia. La fabrica de les farines es va fundar el 1911, coincidint amb I'expansié d’aquest
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tipus d'industries a Catalunya. En aquells moments en aquell paratge hi havia I'antic mas
Torruella de Baix i una antiga fassina o alcoholera, propietat del sindicat de pagesos.

Com a fabrica de farines només va funcionar fins a I'any 1920, quan va patir un incendi.
Una fotografia de la decada del 1940 la mostra ja abandonada. La fabrica fou adquirida a
la década del 1950 per la familia Roqueta d’Horta d’Avinyd, que 'utilitzava com a granja.
Hi vivien uns masovers que utilitzaven la planta baixa com a cort de bestiar. A la década
del 1980 fou adquirida pels actuals propietaris.

A manera de conclusio

Les farineres sén encara un testimoni de la industria alimentaria amb molta presencia a
la part central de la comarca del Bages. La majoria sén al terme de Manresa i prop del riu
Cardener i dels principals mitjans de transport, especialment de les vies de tren, avui dia
en bona part desaparegudes. Aquesta localitzacid demostra la importancia del manteni-
ment d'un bon accés al transport per a les primeres mateéries (el blat) i per a I'expedicio
del producte final (la farina).

Des del punt de vista economic, van convertir Manresa en un dels centres fariners de
Catalunya entre la darreria del segle XIX i els anys de la guerra civil espanyola. Una de
les farineres havia sortit de I'escissio de I'empresa de la primera que es va fer i totes es
relacionaven per la competencia.

Arquitectonicament, son edificis industrials fets a cavall entre els segles XIX i XX. Aixo
implica que tenen murs de paredat amb nombrosos elements de mad. Totes tenen una
alcada considerable perqué treballaven utilitzant la gravetat. Des del punt de vista es-
tetic, mostren un treball acurat, que es veu en general en detalls com el fet de tenir les
parets blanques, que donen a les farineres I'aparenca de «fabriques netes», i en l'acurat
treball de disseny de la facana que es veu en els quatre casos.

En el cas de les farineres manresanes, a més, s'intueix un «dialeg» entre dos dels arqui-
tectes més destacats del Modernisme local: Alexandre Soler i March i Ignasi Oms i Ponsa.
Soler ja havia dissenyat el bloc de sitges de la farinera més antiga, La Favorita, i després
li van encarregar I'obra inicial i les ampliacions de la farinera Albareda, que va conformar
una part important de la facana de la ciutat respecte al Cardener. Al cap de pocs anys, es
va encarregar a Oms una altra farinera realment propera a l'anterior, La Florinda. Es en
aquesta construccié que es pot apreciar un dialeg estilistic entre els dos arquitectes que
converteix La Florinda en un dels edificis industrials més bonics de la ciutat. La forma de
les obertures, els colors de la facana i la tria d’elements decoratius com el maé creen una
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curiosa relacié visual entre els dos edificis que no passa desapercebuda als especialistes.
Finalment, pel que fa a les estructures, les farineres van ser uns edificis innovadors. Un
dels principals problemes d'aquestes instal-lacions era la facilitat que es produis un in-
cendi a l'interior, com va passar en dues ocasions a La Favorita i en una a La Victoria. Per
fer front a aquest problema es van utilitzar materials i estructures que fossin ignifugs i
que aportessin resisténcia en cas de foc. Aixi, tant a La Favorita com a La Florinda es van
utilitzar estructures de formigd (en el segon cas van ser realment pioneres a Catalunya),
murs de paredat en les quatre fabriques i molts elements estructurals de ferro, aixi com
I'lis de la volta catalana, coneguda per la seva economia en relacié amb la resisténcia al
pes i al foc.
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Presentacio de poster
Fabriques de gel artificial a Tremp
al segle XX

Joana Franch Esplandiu

Introduccid

Fins ben entrat el segle XX, la comarca del Pallars Jussa ha estat vinculada a formes de
produccié preindustrials basades en I'agricultura i les possibilitats que oferia el terreny.
Una d'aquestes formes de produccié ha estat la produccié natural del gel, a través de
pous de neu i de gel. La gent del territori més o menys té coneixement de l'existéncia
de pous de gel a les poblacions de Talarn i Tremp, perd es desconeix la gran abundancia
de pous de gel, situats en barrancs i torrents, i pous de neu, situats a les parts altes de
les muntanyes. No obstant aixo, el punt d'inflexio es produeix quan, arribat el segle XX,
aquests pous son abandonats perque el gel es comenca a fabricar de forma industrial.

La produccid de gel natural ha comptat amb diversos pous de gel i pous de neu arreu
de la comarca del Pallars Jussa. En destaquen els pous de neu del Pui de Lleras i la Serra
del Boumort, situats a les muntanyes més elevades de la comarca. Pel que fa als pous
de gel, ubicats a les proximitats de barrancs, destaquen els de les poblacions de Tremp,
Talarn, Palau de Noguera i la Llau del Xirol; els del Montsec d'Ares i Sant Marti de Canals,
i d'altres que apareixen citats a la bibliografia pallaresa pero dels quals no s’ha confirmat
la presencia de restes, com sén el de Vilamitjana, Conques, Basturs i altres poblacions.
De fet, es pot pressuposar que cada poble tenia el seu pou de gel, ja que la comarca té
zones molt obagues i amb molts barrancs i rierols. Per Gltim també cal destacar la cova,
o forat del gel, situada al Montsec de Rubies.

Val a dir que la zona més septentrional de la comarca, la Vall Fosca, devia comptar amb
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pous de neu, atesa la seva climatologia. De fet, I'any 1956 a I'Estany Gento es va assolir
la temperatura més baixa registrada a la peninsula Ibérica, -32°C.

Aixi doncs, a inicis del segle XX i durant un periode curt de temps van conviure pous de
neu, pous de gel i fabriques de gel, per consolidar-se, finalment, la produccio artificial del
gel i 'abandonament de la producci¢ de gel natural.

La primera referencia a una fabrica de gel de que es té constancia a la comarca del Pa-
llars Jussa és una noticia publicada a la premsa local, concretament al diari El Conqués,
el 15 de febrer de 1913 en qué s'esmenta I'empresa Barcelona Traction o La Canadenca
i la intencio que té aquesta empresa d'instal-lar una maquina de gel al campament de
treballadors Sant Antoni.! EI mateix diari, I'1 de juny de 1913, ja parla sobre el funcio-
nament de la maquina de gel a ple rendiment amb la finalitat de conservar carns i altres
substancies.?

La concentracid de fabriques de gel dins la poblacid es regula per la normativa vigent
des de 1925, el Reglament i nomenclator d’establiments incomodes, insalubres i perillosos,
posteriorment reformat el 1961 amb el Reglament d'activitats molestes, insalubres, nocives
i perilloses. Tot i aix0, I'any 1923, 'Ajuntament de Tremp va establir dins les ordenances
municipals un reglament sobre el peix i les carns.

Als anys seixanta Tremp comptava amb una poblacié de 4.667 habitants i podia tenir
peixateries sense cambra frigorifica en el local o, si més no, de mides reduides, ja que
aixi ho permetia la llei. El Reglament de 1961, en el seu article 12, es refereix a les peixa-
teries i carnisseries en poblacions superiors a 10.000 habitants: “las nuevas actividades
cuyo objeto sea almacenar o expender mercancias de facil descomposicion (pescaderias,
carnicerias y similares), que pretendan establecerse en el interior de poblaciones, debe-
ran estar dotadas obligatoriamente de camaras frigorificas de dimensiones apropiadas”?

Pel que fa a la situacio de les fabriques dins I'estructura urbana, s'ha de tenir en compte
I'impacte que van exercir les fabriques com a procés de canvi implicit de la industrialit-
zacio; el paisatge urba trempoli es va veure transformat, i aixi ho demostra el fet que hi
ha un carrer anomenat Carrer Industria que a inicis del segle XX va ser I'eix industrial
trempoli; justament en aquest carrer hi havia la fabrica de sabons, lleixius i gel Aleix, una
fabrica de guix i una central eléctrica, entre d’altres.

1. El Conqués, (1913), (niim.16)

2. El Conqués, (1913), (htim.32)

3. Decreto 2414/1961, de actividades molestas, insalubres, nocivas y peligrosas de 1961 (BOE num. 292, de
7 de desembre de 1961, p. 17259-17271).
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Les peixateries i el gel

Al llarg del segle XX Tremp té documentades vint-i-tres peixateries, informacié que s’ha
trobat a través de les lliceéncies d'activitats del fons de 'Arxiu Comarcal del Pallars Jussa.*

D’una banda, cal tenir en compte que I'arrendament de 'arbitri municipal per a la ins-
peccio de carns de gallina i peix, que compren un periode d'uns cent anys, ens permet
concloure que l'arbitri municipal recaptava més sobre les carns que sobre el peix, a
causa que Tremp consumia, per tradicid, més carn que peix i també per les dificultats de
conservacié del peix. No obstant aixo, el peix fresc i congelat, als Pallars, es comenca a
consumir amb l'arribada del gel artificial, la tradicié de consum de peix venia marcada per
la pesca salada, tal com s’ha assenyalat per motius de conservacié. D'altra banda, que
el peix tingui un consum més minoritari també es veu reflectit en I'increment dels preus
de l'arrendament dels arbitris municipals. De 1934 a 1954 el preu de l'arbitri de carn
s’havia multiplicat per quatre, de manera que havia passat d'estar fixat en 0,25 pessetes
a 1 pesseta. Per contra, durant el mateix periode el preu de I'arbitri del peix havia passat
de 0,10 pessetes a 0,30 pessetes.

De les peixateries trempolines destaca la coneguda com “El Menin”; d'aquesta peixate-
ria, situada a la placa de la Creu, se'n té referéncia a partir d'un poema inédit d’Antoni
Fortuny que parla d’aquesta peixateria, que ja funcionava l'any 1935; de ben segur era
una de les primeres peixateries trempolines i, segons fonts orals, tenia camera frigorifica.
Pertanyia a la familia Noguero, una de les families que durant molts anys havien guanyat
la subhasta de l'arrendament de l'arbitri municipal de carns de gallina i peix. Un testimoni
oral explica que, amb el Sr. Noguerd, anaven a buscar el peix amb capses plenes de gel
amb un carretd de rodes a l'agencia de transports MIPSA, situada a la placa Capdevila;
aquest peix arribava procedent de Lleida i, a partir dels anys cinquanta, I'anaven a buscar
a l'estacio del tren, perqué es pujava amb capses de gel amb la linia Lleida-La Pobla de
Segur.®

Una altra peixateria que comptava amb maquina de gel era la que tenia Merce Baro6 al
carrer Dr. Roure, aquesta peixateria era coneguda com la peixateria de “L’Hermoso’,
tot i que anys enrere aquesta mateixa peixateria havia estat situada al carrer Soldevila
i 'any 1949 va traslladar-se al carrer de sobre, al carrer Dr. Roure, ja que el local era un
establiment de verdures de la familia. Un altre testimoni té constancia que, “després de
la guerra, el peix arribava a aquesta peixateria a través de J. Xampeny”, un dels distribui-

4. ACPJ, llicéncies d'activitats classificades (nim. 105-107).
5. Converses mantingudes amb el Sr. Eugeni Fornons, estiu del 2016.
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dors de peix més importants de Barcelona, per motius de parentiu familiar. ¢ Lany 1975
aquesta peixateria es va traspassar i la peixateria d’Antonia Bldnquez en va adquirir el
traspas, de manera que la nova propietaria va traslladar-se de la placa Francesc Pujol al
carrer Dr. Roure.

Una altra peixateria és la d’Antonia Blanquez Gonzélez, que va obrir 'any 1963 a la placa
Francesc Pujol. Aquesta peixateria s’abastia del gel de la fabrica de gel Resa, situada al
barri del raval i propietat de la mateixa familia. Aquesta fabrica de gel es va obrir amb
aquest objectiu, abastir la seva botiga de peix i, a la vegada, vendre petits blocs de gel al
detall. El 1976 la peixateria va traslladar-se al carrer Dr. Roure, amb canvi de titular, ara
era la filla, Antonia Blanquez Blanquez, qui n'assumia la propietat. La nova situacié era
just al lloc on anys enrere hi havia hagut la peixateria de 'Hermoso (propietat de Merce
Baro).

Les fabriques de gel de Tremp

La fabrica de gel de La Canadenca

Sobre aquesta fabrica de gel localitzada a les obres realitzades per La Canadenca per
construir 'embassament de Sant Antoni, tan sols hi ha les noticies que recull El Con-
qués l'any 1913. Gracies a converses amb treballadors de I'antiga FECSA, la maquina
de gel del campament de treballadors Sant Antoni es va traslladar, als anys cinquanta,
al soterrani de la central hidroeléctrica amb l'objectiu d'abastir les cases dels enginyers
nord-americans situades prop de la central; tot i aixo, si hi havia gel sobrant es distribuia
per la poblacié de Tremp, gracies al repartiment que es feia amb un camié de I'empresa.

La fabrica de gel de la fabrica de torrons Verdeny

Situada a la rambla Dr. Pearson, estava integrada a la fabrica de torrons i xocolata Ver-
deny, que funciona des de l'any 1910. La documentacio dels anys 1940-1980 esta di-
positada a I'Arxiu Comarcal del Pallars Jussa, i I'estudi de Jacinto Bonales n'analitza la
situacié documental des del punt de vista economic. Durant la Guerra Civil agquesta
fabrica va ser collectivitzada, amb la qual cosa no hi ha informacié; acabada la guerra, els
anys quaranta van ser anys de poca inversié en maquinaria, tot i aixd hi ha un inventari
de l'any 1942 en que consta la compra d’'una maquina per fer gel per un import de 7.900
pessetes. 7 Al'inventari de 1964 consta una maquina de gel i un tanc de gel, segurament
la maguina era la mateixa que havien comprat el 1942.

6. Converses mantingudes amb el Sr. Ramon Monreal, estiu del 2016.
7. Bonales, J. (2005, p. 90)
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La fabrica de lleixius, sabons i gel de I'Aleix

Situada al pulm¢ industrial de Tremp a inicis del segle XX, primerament es va dedicar a
la fabricacio de lleixius i sabons. Amb els anys, van sol-licitar permis per a la fabricacio
de formatges, i per motius de refrigeracié van construir una fabrica de gel. Durant una
conversa, la senyora Elena Creus, germana del propietari, es va referir a la fabrica de
gel com “un petit espai amb una maquina per fer gel i uns tancs que s'omplien d'aigua i
qguedaven gelats. Aquest gel, posteriorment, es distribuia a les poblacions més petites de
la comarca amb els camions de qué disposava I'empresa per al transport de la llet i els
formatges”. 8 EI 1942 Aleix Creus havia realitzat la sol-licitud per dedicar-se a la pasteu-
ritzacio, refrigeracid i fabricacid de formatges i mantegues amb capacitat de produccié
de 240.000 litres de llet refrigerada, 4.000 quilograms de mantega, 30.000 quilograms
de formatge i 1.000 de nata. Es tracta d'uns productes molt sensibles que necessitaven
unes condicions de refrigeracio especials, pel que fa al transport.

La fabrica de gel del Resa

Aquesta fabrica s’ha conegut popularment amb aquest nom, tot i que la llicéncia del
negoci estava a mans d’Antonia Blazquez, coneguda com “Antonia, la pescatera”, casada
amb el Sr. Antonio Resa. El matrimoni tenia una peixateria al centre historic de Tremp i
l'any 1965 van sol-licitar llicencia per construir una fabrica de gel en barres al carrer del
Mig, al barri del raval. Lobjectiu d'aquesta fabrica de gel era subministrar el gel necessari
per a la peixateria i fer de punt de venda al detall de petits trossos de gel.

Es tracta d'un edifici de nova construccié, de planta baixa, sense cap tipus d’edificacié a
sobre, amb una superficie de 40-45 metres quadrats, parets de formigd i parets pintades
fins a una alcada minima d'1,80 metres per complir les mesures sanitaries i higieniques
requerides. La seva produccié minima era de 200 quilograms diaris, tot i que a l'estiu era
d’entre 400 i 500 quilograms de gel al dia.

Comptava amb una maquina per fer gel amb una poténcia de 4 CV, que havia estat ad-
quirida pel fet que a la peixateria de la placa Francesc Pujol s’havia cremat el grup de 3
CV per sobrecarrega i que amb la instal-lacié d'un grup de 2 CV a la peixateria n’hi havia
prou; llavors el grup de 4 CV es va destinar a la fabrica de gel del carrer del Mig. Aquesta
fabrica de gel en barres també tenia un pou d’aigua, quatre dipdsits de fibrociment d’una
capacitat d'uns 250 litres d’aigua cadascun, una camera frigorifica i un mostrador de
ceramica destinat a la venda al detall de petits blocs de gel. El muntatge de la maquinaria
va anar a carrec de 'empresa Montagut i Fills de Lleida i constava d’'un grup frigorific de
la marca Frihcun de Badalona, model RA amb un motor electric de 2 CV, un tanc diposit

8. Conversa amb la Sra. Elena Creus, agost del 2015
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de ferro per a l'obtencié de gel de mides 75x150x95 centimetres (1 metre cubic), vint
cubetes de 12,5 quilograms i cinc serpentins refrigeradors en paral-lel que utilitzaven
clorur calcic; un motor electric de 1/2 CV per a la circulacio de l'aire forcat de I'evapo-
rador del congelador, un motor eléctric d'1/8 CV per a I'extractor de laire del local, i
un comptador per protegir el sistema de pujades i baixades de tensid. A més a més, la
planta estava il-luminada amb fluorescents de 40 watts i una lampada de 100 watts per
a la camera. El pressupost per a la instal-lacié d’aquesta fabrica fou de 60.000 pessetes.?

En l'actualitat practicament no hi ha vestigis de les fabriques de gel que hi van haver a
Tremp. Tan sols es conserva part de 'estructura de la fabrica de gel del Resa, 'estructura
de la camera frigorifica, el taulell de despatxar el gel i els tubs de conduccié d'aigua. De
la fabrica del Verdeny no sabem si encara conserva la maqguina de gel.

Transport i distribucié del gel

La producci¢ de gel artificial destinada a la venda al public en general estava supedita-
da a una xarxa de transport i distribucid per la ciutat de Tremp, aixi com per les petites
poblacions del voltant. Un dels factors més importants per al transport i la distribucié
als domicilis eren les condicions de manipulacié del gel, i s'incloien dins les ordenances
municipals. Per exemple, 'Ordenanca de policia urbana i govern de la ciutat de Lleida
de 1973, en larticle 320, es refereix al transport del gel: “la manipulacién, transporte y
empleo del hielo ser verificard con la maxima limpieza para evitar que el mismo pueda ser
contaminado y portador de gérmenes nocivos para la salud publica. A estos efectos, el
transporte del hielo no podra verificarse mezclado con otras mercancias, sind tendré que
serlo en camiones o vehiculos forrados de cinc y que permitan la limpieza diaria”. 1° Altres
aspectes que calia tenir en compte per a la distribucié del gel era que les barres de gel
havien d’anar embolcallades amb algun tipus de roba per tal d'evitar que els treballadors
les toquessin amb les mans.

Tot i haver una petita xarxa de transport i distribucio, la problematica més gran venia pel
transport procedent de fora de la comarca, ja que les carreteres no es construiren fins a
l'arribada de La Canadenca. Aixi, no ha d'estranyar la dificultat, per no dir la impossibilitat,
per establir una xarxa de transport de peix procedent de les zones pesqueres. No sera
fins a l'arribada de la linia de tren Lleida-La Pobla de Segur, 'any 1951, que hi hagi una
linia de transport de mercaderies regular, i per carretera qui en tenia el predomini era la
MIPSA, Minera Industrial Pirenaica, SA, amb delegacio de transports.

9. ACPJ, activitats classificades (1962-1979) (nim. 107).
10. Diario de Lérida, 19 de setembre de 1973 (p. 18).
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Arribat el peix a la ciutat de Tremp, havia de passar la supervisié del veterinari, abans de
ser entregat als destinataris i s’havien de pagar les tarifes establertes a les ordenances
municipals. Les caixes de peix destinades a les poblacions de la resta de la comarca no es
podien quedar a la via pubica, siné que havien de ser dipositades en un local destinat per
a aquest efecte i no podien ser tocades sense la supervisio de l'arrendatari de l'arbitri,
que era qui certificava que eren aptes per al transport a altres localitats.

Conclusions

Els anys setanta van comencar a apareixer a la venda les primeres neveres i congeladors,
aixo va comportar la desaparicié de les fabriques de gel. En menys d’un segle el gel na-
tural havia estat substituit pel gel industrial, perd la seva funcié practicament no havia
variat; aixi, 'objectiu principal era la distribucié del gel per a la conservacié de peix i carn
de peixateries i carnisseries, aixi com la venda al detall i la distribucié de gel a les petites
poblacions de la comarca del Pallars Jussa.
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La premsa de I'avinguda

de Tarragona

Una solucié a un problema

Aspoche achual e s premes de baga Suads
v o Tarvagona. & Viahranva.

La premsa de vi de I'avinguda de Tarragona
de Vilafranca corre perill.

Des que el 1961 va ser convertida en monu-
ment a la cultura del vi i muntada en una
de les entrades principals de la vila, la
premsa de Cal Palau ha patit una degrada-
cio accelerada que, a dia d'avui, en fa
perillar la seva propia estabilitat. La seva
4 1a exposici6 a la intemp
a I'embat de pluges, vents, freds i calors,
n'és la principal responsable.

Les de vi anti estan f ]
majoritariament per peces de fusta, pero
també per elements de ferro i de pedra.
La fragilitat de la fusta exigeix una

La premsa de vi, com molts altres utensilis
de la vinya i el vi d'altres temps son

un patrimoni valués que ens ha llegat la
historia i que hem de conservar perqué ens
explica, ens defineix | ens identifica amb
una cultura i unes tradicions que es remunten
2.700 anys enrare.

La premsa de Cal Palau, datada a I'any 1.588,

va ser donada en el seu dia al Museu del

Vi de Vilafranca (actual VINSEUM) amb la
fianca que en qued ida la seva

conservacié i, per tant, també el gaudi

i el coneixement de les futures generacions.

VINSEUM ha heretat aquest compromis,

i vol impedir que una de les joies del
patrimoni del vi catala es continui esmicolant
fins a la seva desaparicio. Després de
miltiples intervencions d'urgéncia (1986,
2003 i 2007), la degradacié continua

i ara VINSEUM, amb el consens de
I'Ajuntament de Vilafranca i dels antics
propietaris, vol evitar-ho.

Ara VINSEUM planteja una operacio de
rescat que pretén aturar de manera
definitiva el procés accelerat de destruccid
de la premsa de biga de Cal Palau.

Ara VINSEUM vol explicar per qué una
premsa, una arada, una béta... de valor

estabilitat ambiental per la seva
conservacio, unes condicions que

només poden ser aconseguides en espais
coberts i controlats. Mai a cel obert.

p ial i historic no poden ser
raconvertides en un moble ornamental

ni en monuments dins I'entramat urba dels
nostres pobles.

Que ésuna
premsa de biga?

Una premsa de biga o de liura és una
miquina pansada per a traballar

&n un cellar amb |a finalitat d'extreure

&l most tot premsant la brisa dal raim que
prizviament ha estat trepitjat

Aguest tipus de promsa wlildza o
principi de la doble palanca

El pas de la biga | ol de a liura

=k pedra que hi ha a la base del cargol-,
s'encarreguen d'woercir In pressio
neCessina.

Amb una jomada de treball de quate
persones, aquestes maquines podien fer
st promaadies de deu portadones de raim,
En atal, 5,600 Kg de raim premsst per
diaa 0, ol quee ds of mateix, uns 2300 litres
i rmost dearis.

La tipologia de premsa de biga va ser
inventada en época romana fca. 5 Il .G
i, des die llavors, 5'ha mantingut gairebé
idéntica fing ben entrada I'era moderna.

A l'obra Liber De Agri cultura (ca. 160 aC)
Catts ol Viell disposa com ha de ser un
coller | una premss. En descriure b
premsa, parla d'una bige sustentada entre
uns ponts, que es fa pujar i baixar
mitjancant un torm i un sisterna de cordes.

La introduccit del cargol, encara en época
romana, va ser 8 (rica INnovacis repects
& model primigani. 5t model

millorat es mantindri acte durant
Fépoca medieval i fing a inicis del 5 )00

Esquema da funcionament

de la premsa de biga
o ] o
e 11 Y °
| L] °! ——0
Ly
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La premsa
de Cal Palau

La premsa porta inscrita ka data do 1588,
Prové da la masia de Cal Palau de la
Torregassa, Sant Jaume dals Domenys,
mumicipi del Baix Penedés.

[T —————
G premaacing a mava

El plinci cadestral de 1851 que defamita
els temenys d'aguesta finca dibuia

la planta de la masia, i identifica la zona
on la que la premsa de biga sstava
smplacada criginariament.

Al caap e malks anys dutilitzsci, Fany
1957 seria substiluiia per una premsa
continug, moll meés rendible i eficac
en el treball de premsat,

La premsa de biga havia quedat cheoleta.
Els propietaris sa'n van dester, i finalment
wa sar adquirida | donada al Museu

de Vilafranca el mas de marg de 1961

per en J. Josep Forés.

Fitxa técnica

M. Fagistre:
vy

558 m Skt

Aguesta premsa de biga o de I
mada per:

e gran B o pwrca = Un plat e reeras ke
omada oo oo

= Lina gl ol i
s Bl s

et
- ——
i o b by

La premsa com
a monument

Des del primer momant de la seva dona-
i, s va valarar l caracier monumental
e |2 premsa per damunt dal seu

valor historic | patrimonial. Per aquest
motiu, Museu | Ajuntament van crewe
oportl de cotlocar-a en un espai plblic
e gran visibiltal.

Elllec escollit havia da ser un dels princi-
pals accessos a Vilafranca. Lobjectiu era
doble: dedicar un monument a la cultura
ool virnya i chil i, i ubicar un reclam

en un Boc estratigic per 2 la promesio
el Museu del Vi

La peemsa va ser inaugurada el dia

17 ce selembee de 1961, en el marc de la
Festa da la Verema. La Reina del Vi sesia
l'encameqada dinaugurara, frencant una
ampolla de v blanc a la pedra del plat de
premsa

El treball del remuntat | instaHacé de la
premsa a l'avinguda de Tamagona va ser
on gran part costejat per lassociacia
“Amigos ce la Vifia y &l Vina”, | també pel
Museu dal Vi.

El preu de ser
un monument

La fusta, o ferro i la pedra sdn els materi-
als ariginals de la premsa. El seu grau

de degradacia varia en funcid de la seva
naturalesa i de la seva interaccié amb
P'artarn ambsantal —huemitat, lemperatura,
llum, contaminants, plantes, fongs,
bacteris, insectes, animals vertebrats,
accky humana-, | amb els nous materials
afegits ~resines, morters fustes, coles-
que alteren les proplatats fisico-quimi-
ques | meciiniques dels suports orginals,

Actualment la premsa conforma

un canjunt variat de formes d'alleracia,
Al fusta, trobem debilitarnent de

ke fibres, esquerdes | biodeterionacio.
Al forro, comosié per axidacid activa.
Per la sva banda, els alements de pedra
presaniten disgregacit, descamacia,
trencaments, fissures, pading

i bioditeriorcio.

La fusta és & material que ha patit més
alteracions degut al seu arigen crginic,

i algunes peces presonten un avangat
wstat de deteriorament que posen en perill
Testabilitat de la premsa. Les parts més
afectades sén los tostes suporiors i los
arientades a nord-oest, qua reben l'impac.
e dirscte do I'Aigua de phuia, | on aparei-
xon los esquerdes | los pirdues de fusty
miks significatives.

Al llarg dels anys d'exposicid a Mavinguda
de Tarragona, s¢ [i han practicat dues
restauracions impartants, a Fany 1986

i al 2003, abd com una intervencia de
mantenirment &l 2007. Des de 'sny 2008,
VINSEUM hnmﬂarhkdm: informes

Una solucio
al problema

La conclusid al diagnéstic de gravetat
que presenta |a premsa de biga és ben
clar: cal procedir 2l seu desmuntatga
immediat per evitar que l'astructura
acabi coHapsant,

Un cop desmantades tobes les peces. es
traslladaran a les reserves de VINSEUM.

ser rastuumdn an profunditat par esnoc-n-
lisbis o cidascun

T armeiacis:

[J 11}

P —
e VOGSELRA Ay 1D

La intervenci permetra consolidar els
elements astructurals | aturar els diferents
proceszas d'alteracid que l'afectan. Amb
la restauracid enllestida, al museu podra
remantar 'antiga premsa de vi, sempee
‘que es disposi d'un espai cobert | amb un
ambient controlat i estable.

VINSEUM, com la resta dentitats musels-
tiques, b par objectiu consanar, estudiar
i divasigar als seus fons. Uexecucid del
projects suposari I'sssolimant de tots tres
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L3 cuina i el foc de les cases rurals
del Bergueda

Maria del Agua Cortés Elia
Doctora en Arqueologia. UAB
Tecnica de patrimoni cultural
Diputacié de Barcelona

Introduccid

En aquesta comunicacié es vol presentar una visio general de les caracteristiques de les
cuines i els diferents elements relacionats amb I'elaboracié del menjar que han estat
presents a les cases de pages del Bergueda i que han marcat I'evolucié dels sistemes
de coccié de forma lenta fins a la industrialitzacio, en un territori lligat a la terra i que ha
provocat pocs canvis en aquests elements pero si molt visibles, la qual cosa ens permet
coneixer amb detall els diferents sistemes que s’han utilitzat fins a la introduccié de la
nova concepcié de cuina postindustrial.

El Bergueda és una comarca de muntanya, amb un conjunt de municipis que en certa
manera s’han mantingut aillats dels eixos importants de comunicacié, fet que va pro-
vocar poques modificacions en I'evolucié dels elements de la cuina fins ja ben entrada
la década de 1970. En aquest territori l'arribada del turisme es va retardar i el boom
immobiliari a pages es va introduir molt més tard que a d'altres zones de Catalunya,
cosa que ens ha permes trobar exemples de cases poc modificades®. D’altra banda,
té dues zones geografiques clarament diferenciades: la plana agricola (centre i sud),
i la muntanya (nord), predominantment ramadera. Aquest fet ens ha permeés poder
comparar diferents tipus d’habitatges adaptats a la geografia i al clima, i ha condicio-

1. Cal assenvyalar que varem iniciar la recerca i estudi de I'espai domeéstic al Bergueda fa uns 15 anys i, malau-
radament, moltes cases que aleshores es van documentar ja han patit modificacions irreversibles. El treball és
fruit de la recerca feta per elaborar la tesi doctoral, que va comportar la realitzacié d'un exhaustiu inventari
d'espais domestics i objectes en diferents tipus de cases d’aquest territori. Cortés Elia, Maria del Agua (2016).
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nat I'explotacié del medi i 'adaptacié de I'nome, perd també ha tingut influéncia en
l'estructura interna i en alguns elements d’Us domeéstic que mostren clares diferencies
segons la zona geografica.

La cuina

La cuina és 'espai de la casa en que es prepara i es cou el menjar de la familia i on les tas-
ques principals que es desenvolupen son les que estan relacionades amb la preparacio
del menjar, el tractament dels productes i la coccid; és I'espai del foc, per coure aliments,
perd també és el punt de reunié de la familia en cerca d'escalfor. Es l'espai que es rela-
ciona amb I'activitat de la dona, que ha desenvolupat una de les tasques més importants
a les masies: donar de menjar al grup familiar, convertint-lo en un dels espais viscuts de
la casa i en el qual es relaciona tot el grup en compartir aquesta activitat basica. Aquest
també és I'espai on es guarden i es renten els atuells, i també on es podien desenvolupar
altres tasques no relacionades amb el menjar pero si amb les persones que l'utilitzen,
com és cosir, filar, teixir, pastar, dormir....

Pel que fa a les tasques relacionades amb el menjar, no totes es porten a terme en
aquest espai. Hi ha cases en qué la coccio dels aliments, el rebost i la neteja es troben
en espais independents. Al mateix temps també trobem activitats relacionades que
tenen el seu propi espai, com soén el rebost, els graners, el celler, el pastador i el forn.
Tots eren necessaris en una economia d’ autosuficiencia basada en diverses activitats
especifiques.

El tractament dels aliments a les cases de pages ens indica unes formes d’aprofitament
de I'entorn molt caracteristiques i I'analisi dels espais ens permet veure I'evolucié dels
elements utilitzats en I'elaboracié del menjar, des del foc a terra tradicional, passant pels
fogons, fins arribar a les cuines economiques i a les cuines de buta. Alhora també és un
espai en que la introduccioé de l'aigua per a usos culinaris ha marcat el pas d'una econo-
mia precapitalista a I'etapa industrial.

Evolucié historica

A la documentacio d'arxiu berguedana es parla de cuines des d'inicis del segle XV, tot
i que la quoquina era esmentada en documents des del segle X?, i la presencia d’'aquest
espai a la documentacio s'estén fins a 'actualitat. Els documents més antics es refereixen

2. Aixi ho afirmava Josep Danés en el seu treball sobre la masia. Danés, J. (1931) a Monner, J. i Puigvert, J.M.
(2010: 122-134).
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alacasa de la coyna, denominacié que es dona a la cuina, tal i com apuntava Serra Vilaré®.

De la documentacié podem saber que la major part de les cuines estaven ubicades al
pis, almenys aixi s'especifica, per exemple, a I'alberg que tenia Jaume Trullars a Berga
el 1383% on la cuina estava situada després del corredor superior. Aquesta ubicacioé al
pis es manté en segles posteriors, essent la situacié més freqlent. En canvi no trobem
referencies explicites a la ubicacié de la cuina en planta baixa, cosa que de ben segur
passava en habitatges del segle XlII i XIV i que aixi han interpretat diferents autors® per
a casos concrets.

No podem saber la forma de I'espai cuina ni les dimensions a partir dels documents, pero
si que coneixem els elements que es troben en aquests espais en diferents époques; no
només els elements immobles siné també els mobles, ja que molts inventaris llisten els
objectes amb tot luxe de detalls. Lelement més important dins la cuina és el foc, fins al
punt que en algun cas s'anomena l'espai cuina o llar, com a la casa que Francesc Torrent
tenia al call nou de Berga el 1383¢; o la llar amb un banc al costat que hi havia el 1421 a
la cuina de la casa d’Arnau Sala situada al carrer Pinsania de Berga’. Pero no és freqient
trobar documents que especifiquin que a la cuina hi ha el foc, tot i que si que es relacio-
nen quasi tots els elements necessaris que van associats a la llar de foc. Aixd ens mostra
que cuina i foc serien dos elements indissociables i que la menci¢ de la cuina ja porta
implicita I'existencia del foc en el mateix espai.

Un altre element que es troba a les cuines sén els fogons, tot i que a la documentacié
se’'n fa esment en comptades ocasions. Per exemple, el 14228, dues graelas grans de terra
pintades que hi havia en una casa de Baga. O bé el 17747, a la cuina de la casa Pou de
Sagas, hi havia cinc fogons de terra. Tot i que els fogons de pedra sén un element que

3. Serra Vilaré (1947, llibre 11, p. 257) apuntava que la denominacié que es dona en documentacio dels segles
XIV i XV per a I'habitatge era alberg, i que casa era la denominacioé que es donava a cada una de les depen-
déncies.

4. 1383, inventari dels béns de Jaume Trullars de Berga. (APB, Il. not. 31, foli 219 v.), a Santandreu, D. (2006).
5. Serra Vilaré ho especificava en la interpretacio que va fer de I'estructura dels habitatges de Baga dels segles
Xl a XIV, on la cuina majoritariament era a la planta baixa (1947: 292, vol. ll). Manuel Riu i Jordi Bolds van ob-
servar aquesta ubicacié en planta baixa als masos de Vilosiu, entre els segles XII'i XIV (Riu, 2003; Bolos i altres,
1996). També Assumpta Serra, observava aquesta ubicacio tant al pis com a la planta baixa abans del segle XII
(Serra, A., 1990). Sembla possible la tesi de Moner, que diu que les cuines es traslladarien al pis deprés de les
ampliacions practicades als masos entre els segles XII i XIIl (Moner, 1976).

6. 1383, Inventari dels béns de Francesc Torrent (sastre), de Berga. (APB, II. not. 31, foli 247 r.), a Santandreu,
D. (2006).

7. 1421, Inventari dels béns d’Arnau Sala (Arxiu PB, llibre notarial 27, foli 46v), a Santandreu, D. (2006).

8. 1422, Inventari d'un paraire de Baga (Serra Vilaro, 1947 llibre II, pag. 377).

9. 1774, Inventari que fan Josep i Narcisa Vila Pou dels béns que foren dels seus respectius sogres, Josep i
Narcisa Vila Pou Comalrena, de la casa Pou, de la parroquia de Sagas (Arxiu Parroquial Berga).
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es devia utilitzar des de I'edat mitjana i que es va heretar d'época romana, és possible
que no se’n faci referéncia pel fet de ser un element per cuinar relacionat amb el foc, de
la mateixa forma que no s'esmenta la llar de foc, pero si que es relacionen els elements
necessaris per al foc.

Altres elements que hem vist a les cases son els relacionats amb I'Gs de l'aigua, i que tam-
bé son presents als documents. Es el cas de la pica aigtiera. El 13831 hi havia quandam
ayguaderiam lapidis a la cuina d'una casa gran que hi havia al carrer del Forn de Berga.
També es troba a les cuines dels documents el bugader o lexiver de terra, que també
segons la documentacid estava proper a la llar de foc i generalment situat a la cuina. El
1383 també tenien un lexiver de terra, i trobem altres referencies entre els segles XVI i
XVIII. A banda d’'aquests elements immobles, a la cuina també apareixen tot tipus de pa-
rament per cuinar i servir aliments, aixi com mobiliari. El tipus de recipients que es feien
servir per preparar el menjar també s'adaptaven al sistema de coccié utilitzat, que podia
ser de foc directe o indirecte; aixi, les peces que anaven sobre foc viu eren de metall
(olles, calderes, cassoles, perols, perolets, paelles, cobertores per a les olles...), mentre
que pel foc indirecte s'utilitzaven sempre peces de ceramica®. Les peces per al foc es
penjaven dels cremalls o bé es podien recolzar sobre un trespeus de ferro; en els fogons
s'obtenia una escalfor indirecta i la coccio era lenta, i s'utilitzaven recipients de ceramica.
Un altre sistema de coccid era amb ast, un ferro llarg que servia per punxar una peca de
carn i rostir-la al foc donant voltes; a sota es posava una greixonera, peca de ceramica
allargada i baixa que recollia el greix. També hi trobem els ferros que s'utilitzen amb el
foc: cremalls, capfoguers, lleves, ast, trespeus, manxa de bufar, molls, torradora...

Entre els mobles que s'esmenten a la cuina trobem sempre la taula i els bancs, o I'ar-
quibanc, i a vegades un escod amb taula o amb post. També hi havia armaris, posts per
posar olles o altres objectes, escudellers, caixes, la pastera, acompanyada dels elements
necessaris per al seu Us.

Estructura de I'espai cuina

La cuina és un espai que trobem a totes les cases. Totes presenten algun espai en el qual
s’ha desenvolupat I'accié de cuinar, mostrant que es tracta d'un espai imprescindible i
que concentra una activitat necessaria dins la casa. També ha estat un espai que s'ha
anat transformant i adaptant a les necessitats de cada moment historic, i que, en alguns
casos, ha canviat de lloc en funcié de l'organitzacio general del conjunt de la casa. S’han

10. 1383, Inventari dels béns de Pere de Coromines de Berga (APB, llibre notarial 341, f. 142v), a Santandreu,
D. (2006).

11. Es el mateix que s'observa en alguns jaciments, com les excavacions fetes a les cases del Born de Barce-
lona. Beltran, J. (2012: 240-280).
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documentat cuines de diferents tipus, amb diferents sistemes de coccio i de tractament
dels aliments, essent un dels espais més importants de la casa rural.

L'espai que es destina a la cuina es troba quasi sempre al primer pis, en un dels cossos
laterals si 'espai és només destinat a cuina, o en un cos lateral o al centre, si comparteix
espai amb la sala. Si esta sola quasi sempre la trobem al costat de la sala i més freqlent-
ment a l'angle nord-oest de la casa. Hem pogut comprovar que l'afirmacié de molts
estudis sobre la masia que a la plana la cuina es troba a la planta baixa mentre que a les
zones de muntanya es troba al pis (AA.DD. 2005) al Bergueda no és aplicable.

S’han observat dos tipus basics d’espai cuina: aquelles que configuren un espai per si
mateixes i les cuines que formen part de la sala amb la qual comparteixen espai. El tipus
de cuina ocupant un espai sola és més freqlient a les cases de les zones de plana agri-
cola, mentre que la cuina que comparteix espai amb la sala és la férmula que utilitzen
més les cases de muntanya. Malgrat aquest fet observable actualment, a les cases de la
plana encara resten elements a la sala que ens deixen constancia que, en algun moment
historic de la casa, les activitats de cuina s’havien fet en un espai Unic i que el desplaca-
ment de la cuina a un nou espai tancat és una aportacié moderna que es devia produir
pels volts del segle XIX.

Generalment la cuina és I'espai del foc, element que ha sigut imprescindible per cuinar
fins ben avancat el segle XX. Aixi també podem diferenciar entre les cuines que tenen
la llar de foc dins del mateix espai, i les que la tenen separada en un altre espai destinat
només al foc. També veiem cuines que tenen forn, tot i que generalment aquest es troba
en una cambra independent i a la planta baixa.

La cuina no és un dels espais més grans de la casa, ja que la sala, I'eixida i algunes cam-
bres tenen dimensions més grans. Les cuines més petites documentades oscil-len entre
3,516 m? iles més grans entre 231 95 m?. Aquelles que comparteixen espai amb la sala
tenen dimensions més grans que les cuines soles, i aquestes son més petites si el foc es
troba en un espai a part.

Els elements de la cuina

Els elements immobles que trobem als espais cuina son la llar de foc, amb els comple-
ments que 'acompanyen com I'escé, la taula, els cremalls i ferros del foc; els fogons; la
pica aigliera o l'aigliera escudeller; algun armari encastat o armari rebost, i el bugader de
cendra al costat de la llar de foc en algun cas.

El foc a terra és I'element més significatiu de la cuina i de la casa en general. Al Ber-
gueda rep la denominacié de foc a terra o llar de foc, ja que es feia al terra, a vegades
lleugerament elevat, perd sempre directament o molt proper al nivell del paviment. A la
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D'esquerra a dreta i de dalt a baix: 1. Foc a terra amb campana rectangular, 2. Foc a terra amb cam-
pana semiconica, 3. Armari dels fogons, 4. Foc a terra tancat amb escons, 5. Fogons sobre estructura,
6. Cuina economica.

documentacié medieval el foc sempre el trobem a la cuina, que és I'espai amb que es re-
laciona directament, essent inseparables ja que s’entenen fins i tot com a sindnims, fins al
punt que la majoria d’inventaris ubiquen a la cuina els ferros del foc, perd no esmenten la
llar de foc. Al segle XIV la cuina també rep la denominacio de llar*?, demostrant aquesta
unitat dels espais que es manté fins ben entrat el segle XVIII.

Entre els casos estudiats a la comarca, un 47% de les cases tenen el foc a la cuina, pero
només un 15% el tenen a la sala i son els casos en que la cuina comparteix espai amb
la sala. També predominen els focs a terra que estan tancats en un espai, al 38% de les
cases. A les zones de la plana predominen els focs a la cuina, a les zones de muntanya
son més freqlents a la sala, fet que reflecteix el major nombre de cuines que trobem
compartint espai amb la sala en aquesta zona, mentre que a la plana és més freqlient que
la cuina sigui un espai independent.

Les tipologies de foc que trobem varien segons la ubicacid, el tipus de campana i el tipus
de fogaina. Tenint en compte el tipus de campana diferenciem entre els focs central,

12. 1383, Inventari dels béns de Francesc Torrent (APB, llibre notarial 31, f. 247r), a Santandreu, D. (2006).
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rodd o de rotllo; i els focs arrambats a la paret o de racd que poden tenir campana de
forma piramidal, d’embut conic arrambat a la paret o encastada a la paret formant una
fornicula.

El foc a terra ha estat I'element principal per a la coccié d’aliments fins a la implantacio
de les cuines de fogons.

Els fogons servien per coure i mantenir calent el menjar amb les brases que s'aprofiten
del foc, i més modernament amb carbé. Es una fogaina de petites dimensions que no
forma part del conjunt de la llar de foc, sind que generalment els trobem a la cuina o
bé ala sala. A les cases estudiades s’han documentat tres tipus de fogons: de pedra, de
ferro i de ceramica refractaria; segons el tipus els trobem tancats dins un armari o situats
sobre una superficie d'obra.

El tipus cronologicament més antic sol estar dins d'un armari, anomenat armari de fer
lleixiu o armari dels fogons, que generalment trobem a la cuina, al costat o proper al foc,
tot i que en tenim algun exemplar a la sala. Es un armari encastat en una paret mestra
aprofitant el gruix del mur, tancat amb una o dues portes de fusta i que conté a l'interior
els fogons i una o dues lleixes a la part superior, i a la inferior una fornicula que forma
un compartiment per a les cendres. No tenen sortida de fums, atés que l'accié que es
feia als fogons provocava poc fum ja que no es cuinava amb flama. Dins d'aquest tipus
d’'armari hem vist fonamentalment fogons de pedra, tallats en una pedra de forma pa-
ral-lepipedica, generalment de tipus sorrenca, amb boca circular o quadrangular i amb
tres o quatre merlets'® sobre la periféria del forat, per tal de recolzar les olles. La cavitat
del fogd podia tenir un forat en un angle, o bé tot el fons foradat per recolzar una reixa,
de manera que les cendres queien al compartiment inferior, que restava obert per la part
frontal, cosa que falicitava el tir.

Un altre tipus de cuina de fogons més moderna té els fogons situats sobre una estructura
d'obra arrambada a la paret i sense armari superior. Es una estructura rectangular, cons-
truida generalment amb mad, que forma una superficie horitzontal que recolza sobre dos
murets laterals. La superficie superior sol ser de rajols ceramics, amb els fogons de ferro
encastats, i amb un compartiment inferior amb I'obertura de les cendreres de cada fogo,
gue podien estar tancades amb una portella de ferro. A la part inferior d'aquest tipus de
cuina hi ha el compartiment per recollir les cendres.

Aquesta tipologia de cuina és més moderna que els armaris dels fogons, i permetia cui-

13. Griera, A. (1933: 231).
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nar amb llenya i carbo; generalment no presenta campana de fums, i la trobem ubicada
a prop d'una finestra o a prop de la xemeneia de la llar de foc.

Trobem també algunes cuines economiques i poéles en algunes cases, que han anat
substituint els armaris i cuines de fogons al llarg dels segles XIX i XX, i que van ser subs-
tituides a mitjan segle XX per les modernes cuines de gas buta que s’han mantingut a les
cases de pages fins a l'aparicio de les vitroceramiques. La cuina economica és un invent
britanic generalitzat al segle XIX, que va estendre el seu Us en la nostra zona amb la in-
dustrialitzacio; son freqients les cuines de ferro colat esmaltades en negre i decorades
amb llautd, i altres de xapa blanca i més barates conegudes com “cuines blanques”. ano-
menada poéle, poela o puela és un tipus d'estufa de ferro colat que es va popularitzar
a Franca i que va arribar a la zona nord del Pirineu a principis del segle XX; I'hem vist a
cases de Gosol i Saldes™. Ramon Violant al 1950 les havia vist al Pallars: “con el tiempo,
muy lejano aun, esta especie de cocinas, justamente con los fogones elevados para cocinar
con carboén, acabardn con el tradicional hogar doméstico que venimos estudiando”. No li
faltava rad, tot i que la substitucio va venir de la ma d’'un altre combustible fossil, el gas.

Altres elements que trobem a les cuines servien per a les tasques de recolzament de
I'elaboracio dels apats. Un dels més importants era l'aigliera o la pica. La instal-lacio d’ai-
gua corrent a les cases és un fet recent, ja que molts pobles del Bergueda han vist arribar
l'aigua a les cases de pagées durant la decada dels anys vuitanta i noranta del segle XX, i
abans d'aixo havien d'inventar diferents sistemes per tal d'acumular aigua, generalment
recollida de la pluja, a no ser que tinguessin una font o un pou proper. Aixi, les cisternes
es convertiren en un element indispensable a les cases més grans. Laigua s'utilitzava so-
bretot per abeurar animals, per a Us domestic de les persones, perod relativament poc per
a la higiene personal. Tot aixd queda reflectit en els elements associats a I'is de l'aigua
que trobem a l'interior de les cases, que es concentren primordialment a les cuines. Lai-
gua en altres estances, com els banys, també és un fet modern, ja que els primers banys
amb aigua a les masies també sén de la primera meitat del segle XX, si no més tardans.

A les cuines l'element basic és la pica tallada en un bloc de pedra, que s'utilitzava per
rentar olles, plats i altres atuells de cuina. Diferenciem dos tipus de pica, les que tenen
escudeller i les piques soles situades sobre una estructura similar a la de la cuina de fo-
gons. El segon tipus és cronologicament més modern que el primer.

14. També ho va observar Ramon Violant: “casi todos, tanto para cocinar como para calentarse, emplean una
puelas importadas de Francia, que también va introduciéndose a pasos agigantados en Goésol, en la otra parte del
Cadi” Violant, R. (1981: 205).

15. Violant, R. (1981: 205).
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La ubicacio a la casa també la trobem relacionada amb el tipus d’habitatge, ja que és més
freqUent trobar les aiglieres amb escudeller a la sala i les piques sobre estructura a les
cuines. Aquest fet ens mostra que a les cases havia estat separada l'activitat de cuinar
de lactivitat de rentar i exposar la vaixella, la primera concentrada a I'espai on hi havia
el foc, i la segona a la sala, relacionada amb I'exposicid de la vaixella com a simbol de
posicié social. També ens deixa entendre que la ubicacié de la pica sense escudeller a
la cuina és tardana i que la relacié amb I'espai cuina és una actitud que es dona a partir
dels segles XVIII-XIX.

Finalment, els armaris rebost els trobem en algunes cuines, tot i que el més freqlent era
dedicar un espai a aquest Us. Son armaris encastats en el gruix del mur que generalment
trobem ales cuines, tot i que també en alguna sala quan aquesta comparteix I'espai amb
la cuina, com els armaris que hi havia el 1774 a la casa Pou de Sagas a la sala: un “armari
a la paret per posar el pa”*®.

Conclusions

Gracies al treball de recerca que varem desenvolupar es van poder diferenciar tipus de
cuines a les cases rurals del Bergueda. El primer tipus el trobem en funcié de la ubicacié
dins la casa. La majoria de cuines principals es troben al pis, pero en trobem alguna en
planta baixa que s'utilitza per preparar el menjar dels animals o quan es mata el porc.

El segon tipus ens ve donat pel tipus d'espai: trobem cuines que ocupen un espai Unic,
cuines que comparteixen espai amb la sala, o bé podem trobar la cuina i el foc en espais
contigus pero independents. La cuina en espai Unic és més freqlent a les cases de la
plana agricola, segurament perqué la importancia que se li ha donat a la sala des dels
segles XVII-XVIII ha desplacat definitivament la cuina a ocupar un espai secundari, tancat
i separat de l'espai de rebre. A la documentacio hem pogut comprovar que la separacio
de les cuines de la resta d’espais ja era un fet a les cases des del segle XIV.

Les cuines que comparteixen espai amb la sala també comparteixen activitats amb un es-
pai que fa funcions d’'acollida i de distribuidor, de manera que son I'lnic espai social i de
reunié de la casa. Es un tipus que trobem tant en cases grans com en cases més petites
en les quals la manca d’espai no permetia disposar de més superficie per separar espais.
Son frequlients a les cases de dos cossos, en qué ocupa un dels dos, i es deixa l'altre per
a les habitacions, i és més freqient a les cases de muntanya.

16. Document citat anteriorment.
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El tercer tipus de cuina és la que esta formada per dos espais independents perd conti-
gus, en un hi ha el foc a terra i en I'altre la cuina. El foc queda tancat entre envans i amb
els bancs escons arrambats a les parets i situats a I'entorn del foc, amb una Unica porta
d'accés situada davant de la campana del foc. A la cuina hi trobem els fogons i la pica,
i és l'espai d'elaboracio. Aquesta tipologia es dona més a les cases grans i suposa una
innovacié en les tasques de cuinar, ja que reserva el foc per a activitats molt concretes.
Aquest canvi es va donar fonamentalment al llarg del segle XIX i es va seguir utilitzant a
principis del XX fins a la incorporacié de cuines de gas buta que van substituir les cuines
de fogons i les economiques. Pero també trobem exemples anteriors, als segles XV i
XVIY. Suposem que tancar el foc seria una practica habitual a la zona a causa de a les
condicions climatiques i és més freqlent a les cases de la plana agricola, tot i que també
hi ha algun cas a les cases de muntanya. Podem dir que aquest darrer tipus de cuina
tancada i independent del foc seria I'avantpassat de les cuines actuals.

En referencia a aquests tipus de cuina, volem recordar que Ramon Violant va observar
durant la seva recerca al Pirineu, feta abans dels anys 19508, que el tipus de cuina més
freqlent a les comarques orientals de Catalunya era la que formava una sola peca jun-
tament amb el menjador, mentre que a les comarques meridionals i occidentals el tipus
més comu de cuina i foc era el que estava separat del menjador, és a dir, amb el foc tan-
cat entre envans, formant una habitacio d’'uns 3m? i que, segons ell, era molt caracteristic
de les zones ramaderes.

Finalment, quant a les formes de cuinar, la més antiga seria la utilitzacid del foc a terra,
posteriorment es van utilitzar el fogons de pedra, que acostumaven a estar tancats en un
armari i que es complementaven amb el foc a terra. El tipus més modern eren els fogons
de carbd sobre una superficie de mad o rajols, de principis a mitjan segle XVIII, i el seu Us
es va allargar fins a la introduccié de les noves cuines economiques i poéles a finals del
segle XIX que van substituir en alguns casos els antics fogons. Aquests tipus de formes
de cuinar condicionades pel tipus de cuina donen lloc a diferents processos d’elaboracid
del menjar (bullir, fregir, a I'ast) que van comportar I'aparicio d'utillatge especific.

17. La cassa de foch a la cuina: 1452. inventari dels béns de Maties Serra. (APB, llibre notarial 251, f. 105v), a
(Santandreu, D. (2006). La cambreta de la xemeneia, a la cuina: 1562. Inventari dels béns d’'lsabel, vidua d’Antic
de Palmerola, senyor del castell de Palmerola, Borreda (AEV, Borreda, V/1), (AAVV, 1990).

18. Violant, R. (1981: 191-227).
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Les tines enmig de les vinyes
de les Valls del Montcau.
Lelaboracio del vi al peu de la vinya

Maria del Agua Cortés Elia
Doctora en Arqueologia. UAB. Técnica de patrimoni cultural
Diputacié de Barcelona

Introduccié

El territori del Bages esta organitzat a 'entorn d’un pla central d’entre 200 i 300 m d'al-
titud tancat per un conjunt de serralades. Concretament, la serralada de Sant Llorenc del
Munt forma un territori muntanyds que domina les anomenades Valls del Montcau, un
espai excepcional i singular en el qual una geografia dificil es barreja amb els testimonis
d’'una intensa activitat humana. Es tracta d'un territori emmarcat en el Parc Natural de
Sant Llorencg del Munt i 'Obac, que comparteix espai amb els municipis de Talamanca,
Mura, el Pont de Vilomara i Rocafort, Navarcles i Sant Fruitds de Bages. Els tres primers
municipis centren el treball que presentem, ja que destaquen per concentrar un impor-
tant nombre de tines enmig de les vinyes.

La importancia del cultiu de la vinya es fa evident tant en cases i masos com en les cons-
truccions de pedra seca (barraques de vinya i marges) i, fonamentalment, en la preséncia
de tines a totes les cases i també enmig de les vinyes. La tradicié vitivinicola al Bages ha
marcat les diferents etapes historiques aixi com l'evolucié dels municipis de la zona, tal
i com s’observa a la documentacié que fa referencia al cultiu de vinyes des del segle X,
mantenint-se fins al segle XIX. Al segle XIV sén moltes les referéncies de tines i folladors?

1. Per exemple, al terme de Mura, trobem un document de I'any 1024 que esmenta la donacio de cases i
vinyes a Nespola, fet per Guifré Amat, al monestir de Sant Llorenc (Spéculo de Sant Lloreng, Arxiu de 'Abadia
de Montserrat).

2. En aquesta época el raim era aixafat en un recipient més petit que es coneixia amb el nom de follador i el
most s'abocava després al cup o tina, recipients que normalment eren de fusta pero a vegades eren excavats
alaroca.
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Situacié de les Valls del Montcau

al costat de les botes a quasi totes les cases i cellers de la zona, i la tina apareix per pri-
mera vegada en documents a la zona del Bages durant el segle XIV?.

A partir dels segles XVI i XVII comencen a generalitzar-se les tines excavades a la roca
amb dos recipients: un per aixafar el raim i un altre per abocar-hi el most i la brisa per-
que fermentés; pero finalment es va acabar construint un tipus de tina que podia fer la
mateixa funcié en un Unic recipient afegint-hi el brescat, una graella de posts de fusta re-
colzades a la boca que permetien aixafar el fruit i contenir el liquid extret al cup inferior.

Cronologicament les tines excavades a la roca daten de I'edat mitjana (Riu, 1989), men-
tre que les folrades amb cairons envernissats es van fer a partir del segle XVII (Ballbé,
1993). A partir d'aquest segle el recipient fonamental per a 'elaboracio del vi fou la tina
de forma circular o quadrada, construida amb pedra en sec i morter de calg, amb l'inte-
rior impermeabilitzat amb cairons o rajoles envernissades de color vermellds. 'apogeu

3. Ferrer i Alos, Lloreng (2005), pag. 15.
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de la vinya al segle XVIII obliga a construir més tines a I'exterior de les cases, probable-
ment utilitzades per parcers, mentre que les interiors de les cases eren dels propietaris.
Agquesta important expansio es va impulsar quan la filloxera afecta les vinyes franceses
el 1863 i la demanda de vins catalans augmenta. Perd a partir de 1892 aproximadament,
la fil-loxera comenca a afectar la nostra zona i produi la destruccié de la vinya; tot i que
es plantaren algunes vinyes amb peu america, el qual va mantenir el conreu de la vinya
fins a la industrialitzacié, no tornaria a ser mai més un conreu important, i les feixes es
van anar abandonant progressivament.

L'expansio de la vinya durant el segle XVIII i inicis del XIX va provocar un important crei-
xement i una ampliacié de la superficie de cultiu en un territori orograficament dificil, la
qual cosa va obligar a la construccidé de murs de pedra seca per formar feixes, cosa que
facilita el creixement d’'una pagesia rabassaire al voltant dels grans masos de la zona: el
Farell, la Mata, Matarrodona, les Generes, entre d’altres. Entre 1860 i 1922 el Bages era
la comarca de Catalunya que tenia més hectarees plantades de vinya i la que més hecto-
litres de vi produia; concretament el 1890 hi havia al Bages 27.714 hextaries plantades
de vinya (Ferrer, 1987).

L'explotacié es feia de forma directa pels masos contractant jornalers, o amb el sistema
de rabassa morta, que va ser el més freqient a Talamanca, Mura i Rocafort per plantar
vinyes, aixi la terra no es partia i el contracte es podia convertir en indefinit. La distancia
entre els habitatges dels parcers i els camps de vinyes va provocar la construccid de
barraques de pedra seca per guardar eines o guarir-se. El transport es feia a bast per
camins de mal passar i la dificultat de transport de la verema va originar la construccié de
tines al costat de les vinyes, aixi la fermentacié del vi es produia al camp i es transportava
posteriorment el liquid al celler. D’aquesta manera la verema arribava a la tina de forma
homogenia i estalviaven un cost més elevat del transport de la materia primera.

En alguns contractes de rabassa morta ja s'especificava aquesta opcid, com per exemple
el del 1770 d'una peca de terra a prop del pont de la Tatgera, a la carretera de Talamanca,
en que s'afegi una clausula que indica aquesta opcié: “Dono llicencia al mateix adquisidor,
de fer y edificar una tina en la mateixa terra, al casalot on s'encontra en ella, a fi de que per
ser tan lluny no li costi tant los ports del vi, com li costaria lo port dels rahims™. Aquesta
condicid es generalitzd en aquest territori i trobem diferents exemples als contractes
que ho confirmen.

4. Ferrer i Alos, Llorenc (2005)
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Les tines: un patrimoni singular

Per tant, la construccié de tines enmig de les vinyes va ser la solucié dels pagesos als
problemes de transport de la verema i a la necessitat d'una fermentacié homogénia que
es va donar a la zona a finals del XVIII i durant el segle XIX, fins al punt que es converti
en un tret caracteristic de les Valls del Montcau i d'altres zones del Bages i que ha esde-
vingut, juntament amb les barraques i marges de pedra seca, un dels signes d'identitat
que ens recorda el tradicional aprofitament de la vinya.

La majoria de les tines es troben agrupades o properes entre elles. Estructuralment
solen ser de forma cilindrica, tot i que n’hi ha alguna de cubica. Estan construides amb
pedra i morter de calc i revestides interiorment amb rajoles o cairons de ceramica en-
vernissada de color vermellos de 40 x 40 cm. que sén lleugerament corbats en les tines
cilindriques. La capacitat mitjana aproximada és d’'unes 87 carregues de vi (10.500 litres).
Generalment les tines es feien en llocs amb desnivell per tal que a la part inferior es
pogués obrir la boixa (pedra amb un forat que travessava el mur i per la qual s'extreia
el vi que després es guardava en botes); o bé es construia una estructura elevada que
permetés obtenir alcada suficient per abocar el most per la part superior amb comoditat
i recollir el vi pel nivell inferior. La pedra dels murs de la part inferior es lligava amb mor-
ter de calg, pero la superior generalment era de pedra seca, a vegades unida amb fang i
amb morter a les obertures. Les cobertes sén de clpula construida per I'aproximacio de
filades de lloses de pedra, consolidada exteriorment amb una capa de terra i pedruscall.

La verema es traslladava en portadores fins a la part superior de la tina i a través d'una
porta s'abocava el contingut sobre el brescat, on una persona o més d’'una aixafaven el
raim trepitjant amb els peus. El suc que en sortia, el most, s’escolava a través del brescat
i es dipositava al fons de la tina; quan es considerava prou aixafat, el que quedava del
raim, la brisa, es podia tirar dins la tina. Un cop acabada la verema, el most, amb brisa o
sense, fermentava dins la tina i al cap d’uns dies es convertia en vi, i finalment s’extreia
a través de la boixa. Generalment totes les tines tenen al costat una barraca per guardar
eines i botes, on dona la boixa; aixi com premses de gabia, de les quals es conserven
algunes bases de pedra i algun fragment de biga.

Normalment les tines les trobem en grups de quatre, cinc o fins i tot vuit o nou, i pro-
peres entre elles, ja que d’aquesta manera eren menys vulnerables. Es probable que
diversos parcers s’ajuntessin per construir tines al mig del camp i que cadascun en fes
servir una, opcio que resolia els problemes de tragi del producte, i que alhora permetia
de compartir alguns elements, com la premsa.

La datacié d’aquests conjunts oscilla entre inicis del segle XVIII i el segle XX, ja que
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trobem algunes construccions datades els anys 1828, 1875 i 1911. Labando de les
tines després de la filloxera de I'any 1892 provoca el desus i abandonament progressiu
d’aquestes estructure, que actualment han restat com un element patrimonial de gran
interes.

Tot i que les caracteristiques generals son les mateixes, podem diferenciar tipus de con-
junts tenint en compte l'estructura de les tines i la relacié entre elles, aixi com la ubicacié.
Trobem agrupacions de tines de planta circular amb barraques annexes a cada tina dis-
posades de forma longitudinal (per exemple Tines del Tosques, del Ricardo, Escudelleta,
Casa de les Tines, entre d’altres), d'altres de disposades configurant un conjunt tancat al
voltant o al costat d’'una edificacié principal (Tines de les Solanes, Juan Arnau i fill, Rata-
pinyades, Mal Pas, Ermitanets, Cal Victor, etc.), també tenim un exemple d'un conjunt de
tines ubicat dins una balma obrada (Tines de les Balmes Roges), aixi com tines aillades,
algunes amb barraca i altres sense (Tina Solitaria, Transformada, Llobregat Tres Salts,
Oliva, Cami de les Generes |, Solitaria del Boines, Can Pruners, etc.).

Quant a l'estructura de la tina, dels 52 conjunts que s’han documentat amb un total de
129 cups de tina, n'hi ha 114 amb el cup circulari 15 amb el cup quadrangular. Exterior-
ment la majoria de les tines de cup circulars també s'ubiquen en una estructura circular,
excepte nou que tenen cup circular pero exteriorment sén quadrangulars.

La major part d'aquestes tines estan acompanyades d'una barraca o bé d’una edificacié
auxiliar que a vegades comparteixen diferents tines, amb un total de 66 barraques i 14
edificacions auxiliars. Lestructura general de les barraques és de planta circular o ova-
lada, amb les mateixes caracteristiques constructives que les tines, entre les que desta-
quen les cobertes de lloses per aproximacio de filades, tot i que trobem algun exemple
cobert amb volta i tres casos puntuals amb coberta de teula sobre bigues de fusta. La
funcié de les barraques era donar cobertura a la boixa i guardar eines. En algun cas tam-
bé trobem la premsa. Quant a les edificacions auxiliars es tracta de coberts adjacents
que a vegades comparteixen diverses tines, i que son de dimensions més grans que les
barragues; en algun cas s'utilitzaven com a habitatge provisional i tenim dos exemples en
que tenien dos pisos, i altres dos amb preséncia de llar de foc o forn.

Destaca la preséncia de bases de premsa de gabia de pedra, generalment al costat de
conjunts de diverses tines, les quals han restat com a testimonis de l'activitat.

La ubicacié de les tines al territori no respon a una organitzacid concreta del territori
conreable, i tampoc a una logica en relacid amb el relleu o amb les comunicacions, ja
gue tenim exemples propers a vies de comunicacié pero dlaltres a llocs d'accés dificil.
Trobem tines al costat de cursos d’aigua (riu Llobregat, riera de Mura) i per tant en zones
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Premsa Tines del Tosques

facilment accessibles, perd també en zones elevades i de dificil accés pel fet de trobar-se
en llocs amb pendent i separades dels camins. Trobem tres zones de concentracié de
tines, la primera al llarg de la riera de Mura i el desguas al Llobregat, que vertebra un
territori que compren els municipis de Talamanca i el Pont de Vilomara, tant I'espai de
vall al costat de la riera com als vessants propers. La segona zona la trobem al llarg del
cami que porta al mas el Flequer i que segueix el torrent del Flequer. La tercera zona,
delimitada pel sud pel torrent de Santa Creu i per la serra del Puig Gili pel nord, és una
zona en que es troben les valls dels torrents i les zones de vessants de les serres de Puig
Gili, Ermitanets i el Farell, en un territori de desnivells acusats i on trobem tines tan aviat
a prop dels cursos d’aigua, com les trobem als vessants de la muntanya, com ala carena.

Tasques que s’estan desenvolupant des de I'Oficina de Patrimoni Cultural

El patrimoni format pel conjunt de tines enmig de les vinyes al Bages destaca pel seu
interes historic, cultural, etnologic i social. Es tracta d’'un patrimoni singular vinculat a una
zona paisatgistica especifica i caracteritzat historicament per I'explotacié de la vinya. En
trobem construccions Uniques que no tenen paral-lels a d’altres zones i que, per tant, sén
un patrimoni excepcional.

Lentorn natural on es troben les tines del territori de les Valls del Montcau gaudeix del
nivell de proteccié del Parc Natural de Sant Lloreng del Munt i 'Obac (aprovat el 24 de
juliol de 1972. BOE num. 87 d'11 d'abril de 1973), i algunes de les tines tenen nivell de
proteccié com a Bé Cultural d’Interes Local, que va ser promogut pels mateixos ajunta-
ments de Mura, Talamanca i Pont de Vilomara i Rocafort i aprovat pel Consell Comarcal
del Bages I'any 2006.
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Des de 'Oficina de Patrimoni Cultural de la Diputacié de Barcelona es participa en I'ela-
boracio d’'un projecte que té per objectiu la promocio de tot el territori, i que es fa con-
juntament amb els ajuntaments, el Servei de Parcs Naturals i el de Turisme de la Diputa-
ci6 de Barcelona. A tal fi, des de 'OPC s’ha portat a terme un inventari actualitzat de les
tines com a document basic per coneixer les caracteristiques de cada conjunt, aixi com
un altre inventari d’elements patrimonials relacionats amb les tines i el cultiu de la vinya
i la produccio de vi (barraques, recipients contenidors, premses, camins, marges, etc.).

L'inventari de tines havia de proporcionar informacio sobre els diferents elements im-
mobles d'aquesta tipologia que trobem en aquest territori, al mateix temps que havia de
servir per actualitzar la informacio fruit de treballs anteriors. S’han elaborat fitxes d'un
total de 52 grups de tines, la qual cosa ha suposat un increment de 14 nous conjunts de
tines respecte a l'inventari anterior que va realitzar el desaparegut Consorci de les Valls
del Montcau 'any 2003° i que es va publicar I'any 2005¢°.

També s'esta collaborant amb els tres ajuntaments en la redaccié de I'expedient que ha
de servir per a la declaracié de 13 conjunts de tines com a Bé Cultural d'Interés Nacional
(BCIN) en la categoria de Zona d'Interes Etnologic. Concretament, els conjunts de tines
del Bleda, Tosques, Escudelleta, Ricardo, tres tines al cami del Flequer, les Balmes Roges,
Docte, Juan Arnau, les Solanes, la Casa de les Tines, Tres Salts, Pla de les Generes i cami
de les Generes. En el moment de presentacio d'aquesta comunicacio aquests conjunts
ja estaran incoats.

Pel que fa als nivells de proteccio actual hi ha 29 conjunts que es troben dins els limits
del Parc Natural mentre que 23 es troben fora. Dels elements que es troben dins els
limits del Parc Natural hi ha 12 conjunts que no estan inclosos al cataleg de patrimoni
del Parc mentre que 17 conjunts si que en formen part’. Els conjunts que gaudeixen de
proteccié com a BCIL sén 35, 16 conjunts dins el terme del Parc i 19 fora. Hi ha un total
de 17 conjunts que no gaudeixen de nivell de proteccié legal, tot i que alguns es troben
dins els limits del Parc Natural.

5. VR Consultoria i Assessoria en Serveis, S.L. (2003). Inventari “Les tines enmig de les vinyes a les Valls del
Montcau”. El Consorci per a la Promocié Turistica de les Valls del Montcau era una entitat local que es va cons-
tituir el 3 de novembre de 1999 com a iniciativa del municipis de Sant Fruités de Bages, Navarcles, Pont de
Vilomara i Rocafort, Talamanca i Mura, tots ells amb part del territori dins el Parc Natural de Sant Llorenc del
Munt i I'Obac. Es va dissoldre el 2012.

6. “Tines a les Valls del Montcau. Parc Natural de Sant Lloreng del Munt i 'Obac”, Consorci de les Valls del
Montcau. Ed. Farell. 2005.

7. "Pla especial de proteccié del patrimoni i cataleg”, dins la Modificacié del pla especial de proteccié del medi
fisic i del paisatge de I'espai natural de Sant Lloreng del Munt i 'Obac, aprovat per la Diputacié de Barcelona el
19/06/1998 (DOGC 5016 de 26/11/2007).
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Dins el terme del Parc

Fora del terme del Parc

Al llistat del Pla especial de proteccié del patrimoni i cataleg (19/06/1998)

3- Escudelleta. BCIL

19- Boines. BCIL

1- Bleda. BCIL

4- Ricardo. BCILL

21- La Pedrera. BCIL

2- Tosques. BCIL

5- Flequer I, I1'i . BCIL 25- Manyetes. BCIL 8- Juan Arnau. BCIL

6- Balmes Roges. BCIL 38- Enric 9- Les Solanes. BCIL

7- Doct. BCIL 39- Solitaria Boines 10- Casa de les Tines. BCIL

14- Lluca. BCIL 40- Font del Regal 11- Tres Salts. BCIL

15- Ratapinyades. BCIL 45- Entre dues Valls 12- Pla de les Generes. BCIL
16- Olla. BCIL 46- Font de la Rovira 13- Cami de les Generes Il. BCIL

17- Companyd. BCIL

47- Racé del Companyod

36- Cami de les Generes |. BCIL

18- Cami del Companyd. BCIL

48- Riera de Matarrodona

26- Solitaria. BCIL

20- Can Padre. BCIL

49- Ginestes

27- Transformada. BCIL

22- Oliva. BCIL

50- Dels Codols

28- Resclosa Ventaiol. BCIL

23- Cami de Vallhonesta

29- Solei de les Generes. BCIL

24- Martinet. BCIL

30- Cami Sant Esteve. BCIL

43- Mal Pas 31- Baga Cucoles. BCIL
44- Ermitanets 32- Masia Sant Esteve. BCIL
52- Cal Victor 33- Cami Ventaiol. BCIL

34- Ventaiol. BCIL

35- Ca n’Escaiola. BCIL

37- Arbocet

41- Rubiralta

42- Gravera Rubiralta

51- Mas Pruners

Esquema dels nivells de proteccié vigents. Octubre de 2016. (OPC Diputacié de Barcelona)

Conclusio

Tot i el conjunt d’actuacions que s’estan duent a terme i de la laboriosa tasca de rehabi-
litacio que s’ha portat a terme des del Parc Natural, encara trobem moltes tines en mal
estat de conservacio i en les quals caldria fer alguna intervencié d'urgencia per evitar-ne
la desaparicio. Del total de 52 conjunts, un 31% (17 elements) es troben en bon estat;
concretament es va intervenir en 10 conjunts per retornar-les a la seva estructura origi-
nal. Destaca la quantitat d’elements que es troben en mal estat de conservacié, un 54%
(29 conjunts), o en estat regular, un 15% (8 conjunts). En aquest sentit, caldria avaluar les
possibles intervencions de consolidacid en els conjunts que puguin ser més vulnerables.
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D’altra banda, la difusio que es fa de les tines del cami del Flequer des del Parc Natural
ha col-laborat al coneixement d’aquest fenomen singular per part del public, pero una
actuacio de conjunt avalaria l'interés general d’aquest territori. Aquest és el principal ob-
jectiu amb que s'esta treballant els darrers mesos i que es veura reforcat amb diferents
propostes de futur que ens ajudaran a situar els elements de la produccié de vi d'aquesta
zona del Bages en el lloc d'interés que els correspon.
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La fabrica de pastes Sanmarti.
Fideuers des de 1700

Conxa Bayo Soler
Enginyera tecnica

El municipi de Caldes de Montbui, situat al Valles Occidental, és conegut des de fa molts
segles per la seva aigua termal, que gaudeix d’excellents capacitats terapeutiques.

Pero Caldes de Montbui també és coneguda per altres caracteristiques, entre elles, la
fabrica de pastes Sanmarti, la més antiga de tot I'Estat, ubicada al bell mig del nucli urba.

Situada al costat de I'església parroquial de Santa Maria i amagada dins d'un carrerd,
trobem la fabrica-obrador, que sembla que va comencar a fabricar fideus a partir del
1700.

Ledifici

De dimensions reduides i de pedra arrebossada, consta de tres plantes. En una de les
finestres de la segona planta podem veure gravat el nom PERE GRAU i la data de 1601.

També a I'tltima planta de l'edifici annex, es poden veure un seguit de finestres que
corresponen a la sala que s'utilitzava per fer I'assecatge de la pasta. Ubicada a la part
més elevada de I'edifici permetia una bona ventilacio, amb la qual cosa s'aconseguia un
assecatge molt acurat.

A la planta baixa, on hi ha I'obrador, el sostre és de volta, amb arcades per passar d’'una
sala a I'altra, reconvertides ara en portes emmarcades en pedra.
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Edifici

Documentacio historica

Per transmissié oral sabem que 'empresa es va iniciar a partir del 1700. Hem comprovat
que la documentacioé existent és prou aclaridora, ja que entre els diferents documents
consultats trobem la connexio, per altres esdeveniments, de I'existéncia de 'obrador amb
el de la familia Sanmarti.

De I'any 1787, trobem un document sobre la venda d’una “pessa de terra de camp amb
oliveres” on consta ja Carlos Sanmarti com a fideuher. El document porta el nom i el
segell del rei Carolus I, D.G. Hispanitas Rex. Limport del document és de 68 maravedis.

També de I'any 1839, hi ha un altre document, aquest amb el segell de Reina Isabel I,

P.L.G. de Dios y la Constitucién. Reyna de las Espanas, on fa esment de la “venda d’'un
camp de vinya” a Joseph Sanmarti, fideuher.
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Segell del document signat per Carles Ill

De l'any 1843, s'ha trobat la documentacié d’'uns capitols matrimonials del senyor Jaume
Sanmarti, d'ofici fideuher.

Ja el 1854, hi ha constancia del primer document oficial de matricula industrial i de
comerg a la Vila de Caldes de Montbui. Aquesta data coincideix amb un document re-
cent que s’ha demanat a ’Arxiu Municipal de I'Ajuntament, on consta inscrit el senyor
Jaume Sanmarti com a fabricant de pasta sopa. En aquest cas ja no era anomenat
fideuer, sind fabricant de pasta sopa, cosa que fa suposar que fabricava diferents tipus
de pasta.

D’altra banda i ja en el segle XX, hem trobat I'impres de dues factures. Una d'elles
porta el nom de pastes per a sopa J. Sanmarti, emmarcat amb un rectangle desigual i
flanquejat a la banda esquerra per I'escut de I'Ajuntament de Caldes i, a la dreta, amb
el lema de “fabricacién y envasado automaticos”, cosa que ens fa datar aquesta factura
en els anys de la postguerra, quan van comprar la maquinaria que actualment encara
esta en Us.

L'altre imprées és posterior, ja que esta escrit en catala i el lema és “Fabrica de Pastes Ali-
mentoses. Pastes Sanmarti”. També a la banda esquerra hi ha I'escut de la Vila de Caldes.
Tot plegat damunt d'unes imatges imprecises sobre diferents models de pasta.

Tota aquesta documentacié ens porta a determinar que estem davant d’'una de les em-

preses més antigues de tot I'Estat.
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Segell del document Isabel Il

Inicis de 'obrador

Isidre Sanmarti va comprovar les propietats que s'obtenien de la transformacio del blat
en farina i que en barrejar-la amb aigua calenta, obtenia una massa que convenientment
elaborada era apta per al consum immediat, pero se li presentava el problema que en el
transcurs de les hores li quedava la massa rigida.

Sanmarti, llavors, va inventar un artefacte de fusta, semblant a una caixa, amb uns orificis
a la base. Introduia la massa a la caixa i en prémer-la, la massa sortia en forma de filets,
el que avui coneixem com a fideus, més o menys gruixuts, segons la mida dels forats.
Sanmarti va poder observar que la pasta, una vegada assecada, es podia guardar molt
de temps i que a la vegada, posteriorment, es podia menjar després de bullir-la en aigua.
Aquests van ser els inicis d'aquesta empresa familiar i artesanal.

La fabrica va anar passat de pares a fills. Hem pogut comptabilitzar fins a vuit genera-
cions, la primera que ens consta és de I'any 1720.

Després de la Guerra Civil es dona una forta empenta a la produccié. Adquireixen una
pastera d'origen italia i també una maquina assecadora. Aquesta maquinaria és la que
actualment encara es fa servir per a tot el procés de fabricacié de la pasta.

any 1975 es produeix un estancament en la produccid. Sense deixar de banda la fa-

bricacid de pasta, la familia es dedica a altres negocis fins a 'any 1998, en que donen
un nou impuls a la fabricacid de fideus i pasta en general, aixo si, utilitzant la mateixa
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Aigua termal Blat dur Producte final

maquinaria, perd folrant els diposits on es barreja la massa amb lamines d’acer inoxida-
ble, segons les normatives actuals del Departament de Sanitat. La resta del procés és el
mateix que es feia als anys quaranta del segle XX.

Productes utilitzats

Soén dos els Unics elements que s'utilitzen per a la fabricacid de les pastes Sanmarti.
Un d’ells és l'aigua termal tractada, provinent del brollador de les aiglies de Caldes de
Montbui. Aquesta aigua té una temperatura de surgencia de 76°C, considerada una de
les més calentes d'Europa. Els seus components, entre altres, sén a base de bicarbonats,
sulfats i clorurs, amb un pH de 8,6.

L'altre element és la sémola de blat dur, de primera classe, cultivat en camps de la pro-
vincia d'Osca, concretament de la reconeguda farinera de Tardienta, a la comarca de
Los Monegros. El clima d'aquesta zona és molt extrem, amb diferéncies termométriques
importants entre el dia i la nit que contribueixen a germinar un blat de molt bona qualitat.
Aquest blat el transformen en sémola de tipus gruixut a la farinera.

Procés de fabricacio

El procés de fabricacié de la pasta és molt senzill, perd precisament aquesta senzillesa
requereix un treball molt acurat.
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Consta de quatre fases: magatzem, pastera, assecatge i empaquetat.

Magatzem. En arribar la semola de la farinera, queda dipositada al magatzem de I'obra-
dor.

Pastera. Es on es barreja la semola de blat dur amb l'aigua. La pastera disposa d’un capsal
on es col-loca el motlle, que pot tenir diferents formes i gruixos, perd sempre es fa servir
la mateixa mescla per a qualsevol tipus de pasta, siguin canelons, macarrons o pasta de
sopa.

Assecatge. L'estesa del producte i l'assecatge es fa de forma artesanal. La pasta es deixa
en repos durant 48 hores a una temperatura de 30° C i una humitat de 50-60 %. Si la hu-
mitat queda una mica per sota, es fa augmentar escalfant un recipient que conté aigua.

La pasta de format més petit s’ha d’assecar dins d’'una maquina assecadora que manté la
pasta en moviment, ja que si quedés estatica, quedaria enganxada.

La pasta de format mitja, com poden ser els fideus, es diposita durant 48 hores en safa-
tes dins d’armaris assecadors que disposen de prestatgeries i portes.

Aquests armaris sén d'una fusta adequada que permet un assecatge molt acurat. Sén
el mateixos armaris que es van incorporar a I'obrador quan als anys quaranta del segle
passat van remodelar 'empresa.

En el cas dels fideus, espagueti o tallarines, la pasta, en sortir de la pastera, va directa-
ment a l'estesa, és a dir, penjada i recolzada damunt d’'un basté de canya gruixuda. Cada
un cert temps es mou per tal que les tires no s'adhereixin les unes amb les altres i quedin
ben separades.

Empaquetat. La fabrica disposa de dos sistemes d’empaquetat. El manual, on la pasta és
pesada i triada a la vegada per si hi ha alguna imperfeccio, com ara trossos i peces tren-
cades, i el mecanic, on la pasta es posa dins la maquina empaquetadora, es va introduint
dins I'envas i posteriorment es tanca automaticament.

La pasta menuda se sol empaquetar mecanicament, pero la pasta llarga, com els espa-
guetis o tallarines, es fa a ma, posant la pasta dins de I'embalatge i després tancant-lo

amb una maqguina que precinta un dels extrems del paquet.

La diferéncia entre els dos envasats és molt important, tant pel que fa a la qualitat com
a la diferencia economica. Ladquisicié d'aquesta maquina va representar 'acomiadament
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de quatre persones, ja que en el temps en que la maquina fa quatre paquets, de manera
manual Unicament se’'n pot fer un.

Estat actual de I'empresa

Lempresa continua en el seu emplacament original, l'edifici del segle XVIII. Les portes,
armaris i assecadors son els dels anys quaranta del segle XX.

Diariament es fabrica una quantitat de pasta que equival a entre mil dos-cents i mil cinc-
cents quilograms de semola.

Laposta de 'empresa és la fabricacio d’'un producte de qualitat, que manté un procés
d’elaboracio artesanal, fent servir les mateixes tecniques dels seus inicis, semola de blat
dur i aigua termal, sense cap mena d’afegit, ni tan sols ou, producte molt habitual en
la fabricacié de tota mena de pasta, perd que pot produir intolerancia a determinades
persones.

La produccio limitada garanteix la qualitat del producte, ja que no és comparable a la que
es pot obtenir en una gran cadena de produccié.

Lempresa s’ha consolidat quant a qualitat. El producte obtingut és realment molt bo.
També la gran varietat que ofereixen és important, si bé el producte més apreciat és el
conegut galet, emprat en I'elaboracid de I'escudella de Nadal.

Pastes Sanmarti també ha optat per obrir les portes al public i d'aquesta manera tot el
procés, tant la pastera i l'assecatge, com l'envasat, és a I'abast de qui vulgui saber com

s’elaboren els productes que fabriquen.

La poblacié de Caldes de Montbui sent molt seva aquesta industria.
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Agraiments

Carles Sanmarti, per les facilitats donades a I'nora de fer aquest breu resum
Jaume Carbd, per les imatges obtingudes de tot el procés
Maria Costa, per 'ajut informatic

Ramon Prat, per la seva assistencia logistica
Ajuntament de Caldes de Montbui, per les facilitats donades per consultar 'arxiu
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Notes sobre tines | jubs d'aglans

Francesc Roma i Casanovas
Patronat d’Estudis Osonencs

Els arxius notarials de I'edat moderna son plens de contractes i arrendaments que ens
parlen de I'explotacié de les herbes i els aglans d'algunes finques, fins al punt que habi-
tualment quan s'arrendava un mas es posava per escrit si es podrien aprofitar aquests re-
cursos i en quines condicions es podria fer. En la majoria dels contractes que coneixem,
els aglans eren objecte de pastura en el moment de caure al sol, rad per la qual no sem-
pre es podia accedir a alzinars o rouredes que en altres époques de I'any eren arrendats.

Pero la pastura dels aglans era una activitat temporalment molt limitada a causa del fet
que aquests fruits s'assecaven rapidament o germinaven i es feien malbé en funcié del
tipus de sol on anessin a raure. Per aixd en alguns casos es collien i es conservaven en
sec. Encara hem vist aquesta practica a I'actualitat en una masia dels Hostalets de Ba-
lenya i la tenim documentada en diversos documents.* Tot plegat ens permet dir que els
aglans, ja a principis del segle XVIII, no nomeés es collien i conservaven, sind que també
es compraven i venien. Que aquests fruits es recollien ens ho testimonia igualment un
inventari de finals del segle XVIII que es conserva a la notaria de Rupit.?

1. EI'7 de maig de 1703, Josep Pou, del mas Pou (Sant Marti de Centelles, Osona) arrenda les herbes i grans de
la masia i el contracte estableix: “Item que sempre y quant y aura glan per los sembrats y tambe altre glan no sera
menester per los tosinos que dit Carrera la aja de cullir a tots los gastos y fer aportar aquella en casa 'y que se puga
[donar] de dita glan alas bestias de bast y sempre y quant convenguin los dos de vendran lo preu de aquellas se aja
de partir per iguals parts.” (ABEV, Centelles, Sant Marti, R/8). En el mateix sentit, el 12 de novembre de 1786,
Pere Prat, un pages de Castellcir arrenda les herbes de la rectoria, i el contracte especifica que el rector es
reserva “(...) de poder fer jo collir las aglans y haura, y ell per aturar dels abres y traura glans fins jo las faré collir, o si
ni avia moltes vendrerlas enbuscan tocino, o ferles judicar, y ell pagar lo valor indicaran dos homens dezenteressats, y
intelligents posats un per part (...)." (ABEV, Espina de Collsuspina, 6.15.02. Administracio del patrimoni).

2. En aquest inventari es parla de deu quarteres d'aglans secs en el sostre del cap de I'escala més alta. ABEV,
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De tota manera, com demostrarem més endavant, els aglans secs perdien les seves
propietats rapidament.

Per aquesta rad, en alguns casos, els aglans eren collits i conservats en estructures es-
pecials destinades a aquesta finalitat. Aquestes estructures presenten dues tipologies
diferents que reben diferents noms: tines, aljubs, jubs o xups d’aglans.

La primera tipologia correspon a les anomenades tines d’aglans, que consistien en sitges
excavades a la roca, de poca profunditat.® Salvador Vilarrasa (1975, p. 317), parlant del
Ripolles, diu que els aglans els podia collir qui volgués, donant-ne la meitat a 'amo o a
la mestressa de la finca on haguessin estat collits, i afegeix que “En moltes cases tenien
el jup, que era un pou on hi feien anar aigua i alli tiraven les aglans, mantenint-les gerdes tot
'any”. Com es veu, es tracta d'una tina excavada al terra, molt semblant a les que es feien
servir per a I'elaboracié del vi.

De la seva part, Joan Amades, en el Vocabulari dels pastors, parla d'un altre tipus d'estruc-
tura quan diu que un jub és un “Diposit daigua semblant a una cisterna, al qual es baixa
per unes escales, i que esta destinat a tenir-hi els aglans en remull per tal que es mantinguin
tendres durant tot l'any” (Amades, 1931, p. 155).

Aquestes dues estructures -unes que eren sitges excavades al terra i les altres edificis
semisoterrats- tradicionalment havien servit per conservar els aglans, de manera que es
podien conservar d’'un any per l'altre.

Tines d’aglans excavades a la roca

Pel que fa al primer tipus, diguem que és forca present al Liucanés, on el problema que
es presenta és distingir una tina d’aglans d’una tina dedicada a la fermentacié de vi. Es
probable que s’hagin produit casos de reaprofitament en tots dos sentits, perd sembla
que l'element que permet identificar una tina dedicada al vi és la preséncia de la boixa
(el forat per on s’extreia el vi un cop fermentat). Un altre element que permet distingir
una tina d’aglans és la preséncia d’algun sistema d’escala per poder accedir al seu interior
per dipositar-hi els aglans i treure'ls-en. Finalment, les tines d’aglans -al contrari de les
de vi- buscaven alguna manera d’aconseguir que els arribés l'aigua al seu interior (per
assegurar la conservacio dels aglans).

notaria de Rupit, nim. 1114. (1784 i 1785).
3. Segons Antoni Griera, un xup -a part d'un diposit d'aigua- era també un diposit per guardar aglans amb
aigua.
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Tina de Rocadenbosc (Llucanes)

Un dels casos més interessants d’aquest primer model és la tina de Rocadenbosc
(Llucanes). Esta situada gairebé al capdamunt d’'un serrat de sol pedregds que presenta
dues grans canalitzacions que condueixen les aiglies d’escorrentia cap a l'interior de la
tina. Aquesta fa un diametre aproximat de 3,30 m. i esta rodejada per un mur que encer-
cla parcialment la tina (queda destapada la part sud, on hi ha una reixa de ferro). Aquest
tancament podria ser afegit posteriorment. Actualment hi ha més d’'un metre d’aigua al
seu interior, una aigua neta i clara. El conjunt es complementa amb dues escales excava-
des al marge de llevant, que permetien pujar i baixar a la zona on es troba la tina. Val la
pena indicar que en una paret de la tina hi ha gravada la data de 1601, una data que de
ser certa seria la més antiga de les que coneixem.

Tines d’aglans obrades (o xups)

A les zones agricoles de les comarques d’Osona, el Moianeés i les Guilleries -i en algunes
altres que no hem pogut estudiar amb tant deteniment, com el Ripolles- les tines ex-
cavades a la pedra sembla que sén inexistents o testimonials (amb la delimitacio actual
de la nova comarca del Moianés la tina de la masia de Torrents de Sant Quirze Safaja ha
esdevingut I'linica tina que coneixem d'aquesta tipologia en aquesta comarca).
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Jup de la Riba (Orista), planta i visié frontal

En aquestes comarques les tines d’aglans que s’hi coneixen responen a la segona tipo-
logia que s’ha comentat: es tracta d'edificacions de forma quadrada o rectangular, exca-
vades a un nivell més baix que el sol, de manera que per accedir al seu interior s’han de
baixar alguns graons.

Tot i que en alguns casos tenen forma quadrangular, en altres la forma és més irregular,
fet que podria interpretar-se com l'aprofitament d’'una estructura preexistent de la pri-
mera tipologia.

Les que presenten formes regulars responen totes més o menys a la mateixa morfologia:
planta rectangular d’'uns 15 o 20 m?, semisoterrada, coberta amb una volta de cand feta
amb pedra tosca. Aquesta volta arrenca a mitja algada, on es recolza a la paret. En un dels
extrems hi ha una entrada que, mitjancant uns graons permet accedir a l'interior, que
normalment era cobert d'aigua que entrava a l'aljub per alguna canalitzacio, de manera
que alguns graons quedaven submergits.

En un cas (a la Tria, Hostalets de Balenya) el fons esta dividit en dues meitats, una des-
tinada als glans de roure i l'altra als d’alzina, segons indiquen els propietaris de la casa.

Dades historiques

Els xups que s’han identificat corresponen majoritariament a construccions dels segles
XVIIIi XIX, tot i que podria tractar-se de reformes i haver estat construits amb anteriori-
tat. D’aquesta manera, la tina d’aglans de la Tria (Hostalets de Balenya, Osona) presenta
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Jup de Barnils (Moianés)

una pedra en un lateral on hi ha inscrita la data de 1716, i no gaire lluny d’alla, la font dita
del Jup té gravada la data de 1691.

El xup de la Riba (Orista) té gravada a la llinda d’entrada la data de 1756. El xup de Cas-
tellar (Sant Marti de Centelles, Osona) porta la data de 1766. A Muntanyola (Osona), el
mapa de patrimoni de la Diputacié documenta un pou d’aglans que creiem que s’hauria
construit el 1768, quan es va reciclar una premsa de vi possiblement medieval que porta
aquesta data gravada. El jub de Barnils (Sant Quirze Safaja), reconvertit en cisterna, té
gravada a la llinda la data de 1779, mentre que el de la Talladella, Castellcir, esta datat el
1797. D'altra banda, a Folgueroles s’ha redescobert un jub d’aglans amb la data de 1803
(0 1808) gravada a la llinda.

Seguint amb les dades historiques que permetin buscar una cronologia d’aquesta mena

d’estructures, diguem que a la casa del Vilard (Lluca) guarden un antic llibre on es pas-
sava el “Compte dels grans, herbas y glans delas mias heretats de Sorribes Casellas y Vilaro
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2.70m

Jup del Bou (Taradell), visié general i planta

del any 1693", amb anotacions de les quantitats de diversos cereals i dels aglans que
s’havien collit.* També a l'inventari del patrimoni del municipi d’Avia es diu que “A un
document d'epoca del Mas Vilanova referent a unes obres efectuades al mas l'any 1735 es fa
referencia a la compra de calc viva per adobar la tina per posar aglans. Aquesta utilitzacié de
la tina per conservar aglans era molt freqtient a la zona”.

En un sentit semblant, I'any 1753, Vicenc Quatrecases, de Pruit (Osona), construia un
jub d'aquestes caracteristiques a la masia, per un preu de dues lliures i vuit sous. Aquell
any hi va ensitjar unes cent quarteres d’aglans, de les 350 que havia fet collir a més de
quaranta persones que esporadicament feien aquesta feina per a la seva casa (Gine-
bra i Molins, 2005, p. 202). Cent quarteres d’aglans sén, aproximadament, 7.000 quilos
d'aglans, quantitat que requeria un espai forca gran, pero que, tot i haver visitat la casa,
ha estat impossible de localitzar.

Diguem també que en un inventari del mas Planas, de Santa Maria de Corcé (Osona),
any 1821 apareix “En lo aposento dels pobres” “un ferro per traurer glans del jup”>

4. Vegeu “Aglans en tines”, a http:/lamiradadeloliba.blogspot.com.es/2012/10/aglans-en-tines.html
5. ABEV, notaria de Rupit, nim. 1137, fol. 96v.
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La conservacio dels aglans

Ja s’ha dit que tant Salvador Vilarrasa com Joan Amades varen deixar escrit que els
aglans es guardaven amb aigua, aspecte aquest que hem retrobat en altres recerques i
que també ens ha arribat per via oral. Aixi, segons ens varen informar els amos de la ma-
sia de Torrents (Sant Quirze Safaja), els aglans es guardaven amb aigua perqué d’'aquesta
manera s'evitava que es fessin malbé (aixi els corcs no els podien atacar).

També s’ha dit que una de les caracteristiques d’aquestes estructures era la seva proxi-
mitat a llocs proveits d’aigua, perqué aquest element era necessari per conservar o per
estovar els aglans. Pero aquest extrem fins ara només havia pogut ser comprovat per
informacions orals i la literatura consultada no havia aconseguit aclarir aquest dubte
(Garcia Gémez i Pereira Sieso, 2002). Fins i tot Josep Miret (s.d., p. 89) explicava el cas
contraposat en aquest punt entre dos autors arabs diferents.

Per aix0, amb l'objectiu d'estudiar la conservacio dels aglans en aigua, l'octubre de
2012 es varen recollir 1.015 grams d’aglans de roure dels camps d’en Sala, a Castellcir
(Moianés) i 1.691 grams d’aglans d’alzina a la font de Can Tres Quarts, a Sant Marti de
Centelles (Osona). El dia 1 de novembre es varen distribuir en vuits pots diferents, amb
un pes total de 600 grams a cada pot d’alzina i de 500 gr. en els de roure:

Amb aglans d'alzina:

Al: pot destapat

A2: pot destapat amb aigua

A3: pot sense aire ni aigua (tapat)
A4: pot amb aigua i tapat

Amb aglans de roure:

R1: pot destapat

R2: pot destapat amb aigua

R3: pot sense aire ni aigua (tapat)
R4: pot amb aigua i tapat

La taula 4 recull I'evolucio de cadascuna de les mostres i la pérdua de pes que s’hi va

produir, després de passat un any sencer. Com es pot veure:

o Enels pots en qué els aglans es varen deixar a l'aire lliure (sense aigua i sense tapar,
A1iR1) la pérdua de pes va ser maxima, i va arribar a superar el 50% del pes inicial.

e Enels pots conservats sense aire també es va produir una péerdua de pes d’entre el
31% i el 35% inicial.

e Enels pots en que els aglans es conservaven en aigua, la pérdua de pes va ser mi-
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nima (2%) en el cas de les alzines, mentres que en el cas dels aglans de roure es va
produir un increment de pes del 9%.

e Enelcas dels aglans conservats amb aigua i sense aire (tapats) la pérdua de pes ha
estat minima en el cas de les alzines (5%) i inapreciable en el cas dels roures.

Pes inicial Inici 25/03/12 21/04/14 Perdua de pes %

Al | 600 868 533 393 475 54,7
A2 | 600 868 843 848 20 2,3
A3 | 600 868 593 597 271 31,2
A4 | 600 868 822 824 44 51
R1 | 500 768 440 352 416 54,2
R2 | 500 768 829 840 -72 -9.4
R3 | 500 768 493 495 273 35,5
R4 | 500 768 778 780 -12 -1,6
Taula 4

D’aquesta manera es pot arribar a la conclusié que el millor sistema per mantenir el pes
dels aglans ha estat la seva conservacié en aigua (en el cas dels aglans de roure fins i tot
semblaria que es produis un augment de pes). Sobre aquest punt val la pena esmentar el
fet que no s'observen diferéncies que puguin considerar-se significatives tant si la con-
servacio en aigua es produia a l'aire lliure com si es feia en un ambient sense aire (amb el
pot tapat o destapat). De fet, el que va passar tant en els pots d’aglans d’alzina com de
roure destapats, perd amb aigua, va ser que al cap de pocs dies es va crear una capa (pot-
ser de fongs o algues) que va adquirir suficient gruix com per actuar d'aillament continu i
evitar I'evaporacié de I'aigua (de fet no la va evitar totalment, pero la va alentir moltissim).

En laltre extrem, els aglans sense tractar i en pots oberts varen assecar-se en ambdds
casos i varen apareixer-hi rapidament les arrels, que en no trobar nutrients, varen acabar
fent morir la llavor. Aquests aglans varen quedar secs i varen ser atacats pels corcs. En
canvi, els aglans conservats sense aire no es varen arribar a grillar, ni foren atacats pels
corcs. De tota manera, com ja s’ha dit, la perdua de pes va ser important. Els aglans
conservats en aigua no varen tenir pérdues de pes importants i varen conservar la seva
verdor, especialment en el cas dels d’alzina.

Finalment, cal esmentar que les dues mostres (una de roure i I'altra d’alzina) que es varen
mantenir amb aigua i a la llum solar no varen mostrar cap diferéncia, de manera que no
sembla que la preséncia de la llum solar fos una variable significativa.
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En resum, es confirma que és el fet de mantenir els aglans dins de l'aigua el que els
manté verds (en un periode que permet sobrepassar 'any de durada i que per tant per-
met enllacar la produccié d’'un any amb la seglient). No cal que els aglans estiguin en un
ambient on no tinguin contacte amb I'aire atmosferic, de manera que un simple recipient
on es guardés els aglans constantment coberts amb aigua seria un espai apropiat per
conservar-los.

Tres exemples

A continuacio es presenten tres exemples de tines i jubs d’aglans que corresponen a les
dues tipologies comentades (edificis parcialment soterrats i tines excavades a la roca) i a
un cas que podria ser un element de transicid entre les dues.

Xup de la Riba (Orista, 31T x=420125 y=4643836)
Es troba a I'entrada de la masia de la Riba, just al portal que tanca l'accés a la finca. S’hi
pot accedir des del quilometre 13,8 de la carretera B-433.

Es tracta d’'una estructura de planta quasi rectangular, orientada a sud. La coberta in-
terior és de mig punt i s'accedeix a l'interior (que esta un metre per sota del nivell del
terreny) mitjancant dos petits graons. L'alcada maxima és de 2,60 m. i a la porta, de llinda
plana, hi ha gravada la data de 1756.

Xup del Bou (Taradell, 31T x=442605 y=4636192)
Esta situat a llevant de la masia del Bou i la millor manera per accedir-hi és per la carena
que acaba a 'Enclusa.

La construccio és oberta a ponent i té una planta amb forma de vano (dues parets que
es tallen en angle recte i la resta corbada). Una petita porta, que antigament havia estat
tapada, permet accedir a l'interior, totalment ocupat per aigua, mitjancant dos graons
volats. L'alcada total és de 3,10 m. La coberta és feta amb dues grans lloses extretes del
mateix lloc, actualment partides.

Tina de Rocadenbosc (Lluca, 31T x=420708 y=4658616)

La tina, de planta rodona, té un diametre de 3,30 m, i presenta dues canalitzacions que
condueixen les aiglies de pluja cap al seu interior. En una paret hi ha gravada la data de
1601.
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Conclusions

En aquesta comunicacié hem demostrat experimentalment que era factible conservar
els aglans en aigua durant periodes de més d'un any, sense que perdessin la major part
de les seves propietats, fonamentalment el pes.

També hem presentat les dues tipologies de tines i jubs d’aglans que coneixem a casa
nostra. Malauradament no hem pogut fer un inventari, encara que fos aproximat, del
conjunt d'aquestes estructures, inventari que farem en un altre marc i en un altre mo-
ment.
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Evolucio dels aparells | utensilis aplicats
a la cuina occidental

Pere Castells i Esqué
Llicenciat en Ciencies Quimiques,
especialitat d'Organiques per la UB

Ens podem remuntar a I'antigor per evidenciar que els estris de cuina han estat presents
en totes les societats humanes. Aixi, com a exemple molt proper, tenim I’Abric Romani de
Capellades (Barcelona), on han trobat diferents utensilis lligats a I'elaboracié de menjar
i molts de relacionats amb el foc. En aquesta zona, les caracteristiques calcaries han fet
que es conservessin soterrades les restes de les fogueres juntament amb els estris de
cuina. Igualment, s’han trobat restes de dents d’animals consumits i d'ossos en general.
Al voltant dels anomenats fogars, les eines de silex sén habituals i demostren el consum
d’animals en la seva dieta. El tradicional foc a terra és I'neréncia d’aquells fogars i actual-
ment les coccions sota terra, com la pachamanca que es fa al Peru, son evidencies del
passat.

Pero I'enginy huma ha anat buscant maneres de ser més eficient en I'elaboracié dels
menjars, tant en aparells de coccié com en estris de ratllar o de triturar. Farem esment a
alguns d’aquests estris.

Si ens continuem centrant en els aparells de cocci¢ i especificament en els forns, en
I'antigor ja els egipcis i babilonis cuinaven en forn de pedra. Posteriorment aquest mate-
rial va anar evolucionant cap a materials refractaris. Perd va ser la revolucié industrial el
que va introduir, a finals del segle XVIII, la popular “cuina economica” de ferro colat, que
salimentava amb carbé. Més endavant, cap a la meitat del segle XIX, s'imposa la cuina
economica de gas, que ja era molt més eficient i practica.

En el llibre de 1821 Culinary Chemistry, de Frederick Accum, es pot veure aguesta cuina
economica amb estris que han marcat la trajectoria de I'elaboracié de menjars.
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['aparicié de l'electricitat marca un canvi també en els aparells culinaris, i en el cas del
forn, comenca a apareixer a finals del segle XIX, perd sobretot durant el segle XX.

A finals del segle XX es produeix I'aparicié de vitroceramiques i induccions que revolu-
cionen el mercat de les coccions, pero I'aparell que revoluciona el mercat és el microo-
nes, una nova forma de coccid que marca la tendencia del segle XXI.

Podem seleccionar una série d’'aparells i utensilis, i visualitzar-ne breument I'evolucio.

El morter, la base de la picada catalana, ha estat la base dels elements triturats a la cuina
i ha compartit utilitat amb la medicina. Aquest estri ha anat substituint-se pel triturador
america o vas america, que aqui s’ha massificat com a brac triturador, amb noms tan
populars com els associats a marques com Turmix. L'Ultima evolucié és el robot conegut
amb el nom Thermomix, també el nom de la marca comercial.

Segurament, I'utensili més imprescindible a la cuina és el ganivet; des dels ganivets de
silex de I’Abric Romani fins als metal-lics habituals i fins i tot als sofisticats de ceramica. Es
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Resum amb imatges del segle XX

pot fer un recorregut per I'evolucio de la cuina de la ma del ganivet i també per diverses
cultures, com la japonesa, que té en el ganivet un auténtic estri de culte a les seves cui-
nes, pero que, en canvi, els usuaris practicament no l'utilitzen per consumir elaboracions.

La paella també és un utensili que ha sofert una transformacié drastica durant el segle
XX amb l'aparicié dels materials antiadherents. El francés Marc Grégoire va inventar un
procés per unir el plastic teflé (PTFE-politetrafluoroetile) amb alumini. Lempresa Tefal es
va fundar el 1956 a Franca per comercialitzar aguest invent.

La nevera també ha estat crucial per a la conservacié d’aliments i, per tant, per a la cuina.
Antigament el gel acumulat en les famoses “geleres” tenia un gran valor com a element
indispensable per disposar d'aliments. Larmari-nevera es crea a principis del segle XIX
i s'inicia aixi el desenvolupament de recipients que puguin ser eficients per a la conser-
vacié del fred. El més comU i que va perdurar fins a mitjan segle XX va ser un armari de
fusta folrat, per la part de dins, de metall, habitualment de zinc. Als anys vint del segle
passat, General Electric va posar al mercat les neveres electriques i des de llavors se'n
va comencar a popularitzar I'is a les llars dels Estats Units. Perd fins a la decada dels
cinquanta no se’'n va iniciar la massificacié, especialment a Europa.
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Durant el segle XX la massificacio del mercat laboral en I'ambit femeni va revolucionar els
aparells i utensilis a la cuina domestica, pero els restaurants van introduir-los rapidament
en la seva feina diaria. Aixi, la cafetera es va presentar 'any 1906 a la Fira de Mila de la
ma de Luigi Bezzera i Desiderio Pavoni. La millor tecnologia en el tema cafe continua
essent a Italia. Més tard, s'introdueix el rentavaixelles, al voltant dels anys quaranta als
Estats Unitats i als anys seixanta a Europa, i s'inicia la seva comercialitzacié. En tot aquest
“paquet” també hi ha estris com el got america, el vas triturador, l'olla de pressio, la tor-
radora, la batedora, la liquadora i la muntadora, entre altres, que transformen la cuina en
un lloc molt més tecnologic.

A finals del segle XX, perd sobretot al segle XXI, apareix la figura dels makers. Una petita
part de la poblacié occidental vol retornar al passat i fer-se les elaboracions. Creix expo-
nencialment la venda d’'aparells com la panificadora o la iogurtera, i fins i tot aparells per
fer-se cervesa, vi i altres elaboracions.

De cara al futur, el gran exit de la Thermomix i el microones marca la pauta. Els aparells
i utensilis a la cuina han de complir la majoria dels preceptes seglients:

- Rapids

- Nets

- Eficients energeticament

- Barats

- Facils d'utilitzar

De cara al futur

Hi ha dos conceptes que van sorgir dels preceptes indicats i que giren al voltant seu.
Aixi, es pot esmentar la impressid 3D, que tot i que ara com ara no compleix parametres
com els de ser un aparell barat i rapid, a mesura que ens endinsarem en el segle XXl el
mateix desenvolupament el fard possible, i el fet que estigui lligat al concepte makersi a
la personalitzacio de les elaboracions el fara molt atractiu. El segon concepte és la robo-
tica, que passara a fer possible elaboracions a casa sense intervencidé humana, a través
de moviments culinaris estudiats.
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El patrimoni arquitectonic del vi.
Els cellers de Pere Domenech | Roura

Montserrat Cucurella-Jorba
Arquitecta

Els cellers cooperatius a Catalunya

Ainicis del segle xx hi hagué una forta empenta associativa al camp catala que provoca la
proliferacio d’associacions de cooperativisme agrari. En agquest moment es comencaren
a construir els primers edificis per I'elaboracié i venda de vi en comu. Sovint, en una ma-
teixa localitat coexistien dues cooperatives i es construiren dos cellers cooperatius que,
més tard, van acabar fusionant-se: és el cas, per exemple, de I'Espluga de Francoli, amb
'anomenat Celler de Baix (1913) i el Celler de Dalt (1932).1

A Barbera de la Conca, I'any 1894 es va crear una de les primers cooperatives agricoles
de Catalunya: la Societat de Treballadors Agricoles del poble de Barbera, que uns anys
més tard va construir el primer celler cooperatiu de Catalunya (1901). Es tracta d’'un bon
exemple del que anomenem “cellers anonims”: la seva construccié no va ser realitzada
per cap arquitecte o técnic especialista; perod va comptar amb I'assessorament de Joan
Esplugas, un propietari local amb coneixements tecnics en I'elaboracié del vi i que conei-
xia de primera ma I'experiencia dels cellers francesos.?

La planta del celler es va projectar sota la influencia francesa de la classica divisié de
les tres funcions: dues naus rectangulars per a la conservacié i fermentacio, i una altra
nau, perpendicular a les primeres, per a la sala de maquines i la recepcié de la verema.

1. Vegeu J. M. VaLLes (2014) i A. Mavavo et al. (2008), respectivament.
2. ). FUGUET (1984) i J. FUGUET; A. Mavavo (1994).
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La construccio va anar a carrec d'alguns socis mestres d'obres, que ja havien edificat la
seu de l'entitat.?

Tant els estatuts com l'edifici de la Societat de Treballadors Agricoles de Barbera de la
Conca van servir de model als primers cellers cooperatius que es van construir a Cata-
lunya, com ara el celler del Sindicat Agricola d’Ali¢ (1911) i el del Sindicat Agricola del Pla
de Santa Maria (1913), ambdds obra de I'arquitecte Claudi Duran i Ventosa, el celler del
Sindicat Agricola de I'Espluga de Francoli (1913) i el celler del Sindicat de Vinicultors de
Sarral (1914), aquests dos Ultims obra de l'arquitecte Pere Domenech i Roura.*

Aleshores encara no s’havien posat en funcionament els Serveis Tecnics de la Mancomu-
nitat.> A partir de 1916 ja existiren unes directrius técniques i constructives, i 'any 1917
es publica una obra clau per a tots els arquitectes i constructors que van estar al servei
dels cellers cooperatius: Cellers cooperatius de produccié i venda, d’lsidre Campllonch i
Romeu, on a més d'altres temes descriu el que serien els requeriments técnics per a la
construcci¢ dels cellers cooperatius.

Dues tipologies constructives

Ates que la capacitat economica de les cooperatives (i dels cooperativistes) era molt
diferent en un cas i un altre, es poden distingir dues tipologies constructives: per una
banda, els “cellers anonims”, construccions engegades pels mateixos socis -entre els
quals hi havia alguns paletes- i dirigides per un mestre d'obres; per I'altra, els “cellers
d’autor”, construccions de dimensions més grans, projectades per arquitectes, amb la
collaboracié d’enginyers i enolegs.

Els cellers anonims

Son cellers funcionals i modestos, sobretot si tenim en compte 'ambicid arquitectonica
que tenien els “cellers d'autor”. La volumetria d’aquests cellers esta formada generalment
per una nau per a la conservacio i la fermentacio, i una altra perpendicular, de dimen-
sions més petites, per a la recepcié de la verema i la sala de maquines, com en els cellers
bagencs de Santpedor (1922) i de Salelles (1926).

3. Ibidem.

4. Sabem que per a la construccié del Celler Cooperatiu d'Ali¢ (1911), els promotors del celler i el mateix
Claudi Duran i Ventosa van consultar les estacions enologiques de Reus i Vilafranca, vegeu R. IBarra (1998).
Es possible que Pere Doménech i Roura i els promotors dels cellers de I'Espluga i Sarral fessin el mateix, A.
GAVALDA (2005).

5. J. CasaNovas (1998).
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Les facanes tenien molt poques obertures, col-locades estrategicament en els pinyons de
la facana, o també en els murs laterals de les naus, entre les pilastres, i en qualsevol cas
molt petites. Lornamentacio és inexistent, tret de la mateixa constitucio de les finestres,
que acostumen a ser d'obra vista. Les facanes principals si son de paredat son estucades,
i en alguns casos fins i tot s’hi dibuixen carreus.

En els cellers més primerencs, com ara el de Barbera de la Conca (1901), 'estructura
és de murs de paredat, tal com s’acostumava a fer en les construccions de I'época. En
canvi, més endavant ja utilitzen I'estructura d'obra de fabrica amb pilastres, com els
cellers de Salelles (1926) i el Celler de Dalt de I'Espluga (1932); i pilars, per aquells
que tenen naus contiglies i s'unifica I'espai interior, com el d'Artés (1935). La coberta
dels cellers andnims es construeix amb armadures de fusta o bé encavallades de fusta
simples.

Els cellers d’autor

El segon model de cellers cooperatius son obres d'autor, en el sentit que la construccié
responia a una obra projectada per un arquitecte, amb el concurs eventualment d'en-
ginyers i enolegs. Aquests projectes tenen en compte tant la funcionalitat i 'adaptacio
a I'entorn on s'ubica I'edifici, com l'estil arquitectonic del moment, fet pel qual se'ls pot
relacionar amb el Modernisme i el Noucentisme.®

Sén construccions formades per més d’una nau, bessones o paral-leles, o bé per una de
sola de grans dimensions i de seccio basilical. Un tret molt caracteristic d’aquests cellers
és la torre d’aiglies que s'eleva per sobre les cobertes.

Les facanes acostumen a tenir un socol de paredat o, en alguns casos, fins i tot de pedra
picada, on s’'obren petites obertures rebaixades arran de terra, que serveixen per ventilar
els gasos de fermentacid del most. Les obertures d'il-luminacié se situen a les faganes
laterals amb format petit, i a les facanes frontals amb amplies arcades o multiples suc-
cessions d'obertures allargassades. Moltes d'elles, aixi com també les portes o les linies
d’'imposta, estan realitzades amb mao, i mostren l'obra vista o, de vegades, enlluida.

Un altre element caracteristic d’aquestes construccions és la ceramica vidriada, que
s'utilitza generalment en els paraments, per emmarcar finestres, impostes i coronaments
de capcers. El cas més sobresortint és el del fris ceramic de la facana del celler de Pinell
de Brai (1919), a carrec del pintor i ceramista Xavier Nogués.”

6. Vegeu J.AvILA (1997) 1 A. ArNavaT; T. Casre (2012).
7.Vegeu R. Ber (1997).
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Figura 1. Vista general del celler de Barbera de la Conca.
Fotografia: Montserrat Cucurella-Jorba, 2015.

Quant a l'estructura, el ventall és molt ampli i és un dels trets més caracteristics de I'estil
de cada arquitecte: encavallades de fusta, arcs apuntats, arcs carpanells, arcs parabdlics,
arcs equilibrats, voltes de mad de pla (o voltes a la catalana), etc.

Els autors d’aquestes obres van ser, per quantitat de cellers projectats, els arquitectes
César Martinell i Brunet (24 cellers), Pere Doménech i Roura (3 cellers), Claudi Duran i
Ventosa (2 cellers), Pelaio Martinez i Paricio (2 cellers), Jeroni Martorell i Terrats (1 celler),
Bernadi Martorell i Puig (1 celler), Lluis Muncunill i Parellada (1 celler) i Josep Maria Vives
i Castellet (1 celler).?

César Martinell fou l'arquitecte més prolific de tots, de fet ha estat la figura més reco-
neguda per la gran quantitat de cellers que va construir arreu de Catalunya. Ja en el seu
primer celler, a Rocafort de Queralt (1918),7 va introduir-hi un sistema constructiu inédit
a més de dotar-lo d'innovacions constructives que milloraven el funcionament respecte
dels cellers ja construits.’® Entre els anys 1918 i 1922 va construir al voltant de vint-i-
quatre cellers cooperatius.

8. Sobre els cellers que construiren podeu trobar informacio general a LACUESTA, R.; GALI, D. [et al.] (2009).
9. J. FUGUEeT (1987).

10. César Martinell ja coneixia el llibre de Campllonch (1917) quan va comencar la construccio dels cellers
cooperatius. Vegeu C. MARTINELL (1975).
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Figura 2. Seccié transversal dels cellers cooperatius de I'Espluga de Francoli, Sarral i Vila-seca.
Font: elaboracié propia a partir de la informacio recollida durant el treball de camp.

Tot i que molt allunyat en nombre, hi hauria Pere Domenech i Roura, que pot ser con-
siderat el pioner en la construccid dels “cellers d’autor” a Catalunya. El 1913, amb la
construccio del celler de I'Espluga de Francoli, va utilitzar un sistema constructiu inedit
per a aquest tipus d’edificis: arcs diafragmatics apuntats constituits per grans dovelles
de formigd. Aquest celler es converti, des del punt de vista constructiu, en un model,
atenent al fet que l'arquitecte, “fugint de la rutina de construir grans naus a tall de ma-
gatzem, adopta una forma nova”*! La seva construccio va marcar un punt d’'inflexié en
la concepcid de l'arquitectura dels cellers cooperatius i se 'anomena “catedral del vi’,
apellatiu que després es va estendre a la resta dels grans cellers cooperatius catalans.?

Tant el celler de 'Espluga com el de Sarral (1914) es van realitzar sense disposar de I'as-
sessorament de técnics especialitzats, en els anys previs a I'accié de la Mancomunitat.®

Els tres cellers de Pere Doménech i Roura

Durant una primera etapa professional, Pere Doménech Roura (Barcelona, 1881 - Llei-
da, 1962) va collaborar amb les obres de gran envergadura del seu pare, l'arquitecte
Lluis Doménech i Montaner. El primer projecte que va signar, pero, va ser el del celler
cooperatiu de I'Espluga de Francoli (1913), I'exit del qual li suposaria la realitzacié de dos
cellers més, el del Sindicat de Vinicultors de Sarral (1914) i el del Sindicat Agricola de
Vila-seca (1919). A partir d'aleshores, els seus interessos es van centrar en l'arquitectura
urbana i en 'ambit rural només va portar a terme petits projectes i ampliacions.

11. 1. CampLLONCH (1917), p. 185
12. R. Lacuesta; D. GaLi [et al.] (2009) i J. LL. Serven (2010).
13. Vegeu J. Llor (1999) i també R. FarrioL (2001).
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Figura 3. Interior del celler cooperatiu de I'Espluga.
Fotografia: Montserrat Cucurella-Jorba, 2012.

Larquitectura dels tres cellers parteix de la linia constructiva apresa del seu pare i mestre,
Llufs Doménech i Montaner, aixi com dels mestres d'aquest. Des del punt de vista esti-
listic, Pere Domeénech s’inicia al celler de I'Espluga amb I'estil modernista caracteristic de
les obres del seu pare. Cal destacar no només el formalisme repetit o adaptat d’aquells
projectes realitzats al despatx Domeénech i Montaner (tipologia d'arcs, geometria d'ober-
tures, detalls ornamentals, etc.), sind també els materials emprats en la construccio dels
cellers cooperatius (mad vist, pedra, ceramica vidriada, etc.). El celler del Sarral trenca
aquesta linia formal tant pel que fa a estructura, que opta per una planta basilical, com
per la geometria i 'ornamentacio, tot depurant-los. Finalment, al celler de Vila-seca con-
tinua aquest cami alhora que adopta un llenguatge d'una monumentalitat classica que
impregna tot l'edifici i que és propia de l'arquitectura noucentista.

A continuacidé compararem arquitectonicament els tres cellers de Pere Doménech i Roura.

Situacié
Lemplacament triat pels cooperativistes se situava als afores del poble, en un lloc es-
trategic en relacio amb les vies de comunicacio, amb un bon enllac per carretera. Pere
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Domeénech va reeixir en l'articulacié dels cellers vers el nucli urba primigeni, la qual cosa
ha fet que en l'actualitat convisquin amb la trama urbana i n’hagin acabat essent part
integrant.

Linterior

L'espai arquitectonic es configura inicialment al celler de I'Espluga amb dues naus conti-
glies i amb la sala d’elaboracié perpendicular a aquestes. En els cellers de Sarral i Vila-se-
ca uftilitza la seccid basilical, amb la qual cosa la sala de conservacié queda delimitada
pels pilars per un espai central i dos laterals. La sala d'elaboracio a Sarral se situa a con-
tinuacié de la nau del celler, mentre que a Vila-seca, ho torna a fer perpendicularment.
Aquest darrer celler, tant per les dimensions com per la distribucié dels locals, és clara-
ment el resultat de les dues experiéncies dels cellers anteriors.

Lexistencia del celler de Barbera de la Conca va fer possible comprendre els requeri-
ments de la construccio de tres locals per a tres funcions basiques diferents. Doménech
i Roura va saber articular aquests tres locals en els tres emplacaments, de manera que,
sense seguir el mateix patré inicial vist a Barbera, va projectar i construir una arquitectura
funcional fins a I'actualitat, que no només ha permes continuar amb I'Us inicial, sind que
també ha sabut adaptar-se a nous usos.

El nombre de tines i cups dels tres cellers és molt variable. Tanmateix les tines es van
construir de manera similar: amb ciment armat i estaven recolzades sobre quatre peus
de mad a través de dos arcs diagonals i una volta, fet que possibilita la ventilacié per la
part inferior. La comunicacio per sobre de les tines en els tres casos es resol per mitja
de passarelles d'obra amb barana d’acer, que recorren el perimetre i descansen sobre
les mateixes tines.

Pel que fa a la ventilacid especifica, Pere Domeénech va ampliar-la successivament en la
construccio dels tres cellers.

Lenvolupant dels edificis: facanes i cobertes

El recorregut a través de les facanes s'inicia a I'Espluga, amb una gran obertura ogival
d'estil modernista; continua a Sarral, tot descomposant la facana en successives obertu-
res de format rectangular allargat, i retorna a Vila-seca, amb una facana d’'una sola ober-
tura de mig punt i trac classic, que dona al conjunt I'aparenca d’una facana noucentista.

Les facanes laterals, en canvi, assumeixen un paper funcional. A cada crugia, en la part

alta del mur, se situen obertures en format rectangular que van en augment en relacio
amb els tres cellers.
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Pel que fa als elements singulars, com cornises, linies d'imposta i sdcols, observem que,
amb variacions formals i materials, sén comuns en els tres cellers. La utilitzacid de la
ceramica vidrada i la pedra artificial singularitzen i individualitzen cadascuna de les tres
obres.

Respecte als diposits d'aigua, la tendencia de Domenech i Roura és que cada vega-
da passin més desapercebuts. Ho aconsegueix situant-los en un lloc menys vistés de
l'edifici, abandonant la voluntat de ser un volum sobresortint i exempt de I'edifici per
estar adossat al mateix edifici, i finalment despullant-los de 'ornamentacio per quedar-se
només amb les formes necessaries per al bon funcionament.

Donades les seccions dels cellers, totes les cobertes de les naus principals sén a dues
vessants mentre que les cobertes de les naus laterals sén planes, emfatitzant aixi, des de
I'exterior, els dos espais arquitectonics, el central i el de les naus laterals.

Lestructura

Els arcs principals tenen una geometria ben diferent en tots tres cellers: a I'Espluga son
arcs ogivals; a Sarral, arcs rebaixats lleugerament apuntats, i finalment a Vila-seca séon
arcs carpanells lleugerament peraltats. Per aquest motiu —-i donades les seccions de ma-
terial que treballa Doméenech i Roura- en els casos de seccid basilical, Sarral i Vila-seca
estan atirantats per perfils metal-lics, i els de Vila-seca fins i tot tenen tensors per evitar la
propia fletxa del tirant. Respecte dels materials d’aquests arcs, a I'Espluga, utilitza grans
dovelles de formigd en massa formigonades in situ amb filades de mad massis, i en els
altres dos cellers utilitza mad massis a plec de llibre.

Els arcs de les naus laterals dels cellers de seccid basilical, el de Sarral i el de Vila-seca,
son iguals que els seus formers: rebaixats i arcs de mig punt rebaixats respectivament.
Els elements verticals que enriosten els arcs arcs son murs de paredat, que alhora exer-
ceixen la funcio de facanes. A I'Espluga i a Vila-seca, es comparteix la tipologia d’arcs de
descarrega, aixi com també els contraforts, la qual cosa no passa a Sarral.

Pel que fa als pilars, utilitza un prototip per a cada celler: a I'Espluga, pilars cruciformes
arrodonits i obrats amb mad massis; a Sarral, també sén de mad massis, pero es tracta de
pilars circulars; finalment, a Vila-seca es transforma la seccio circular en una de quadrilo-
bulada i es canvia completament de material, utilitzant pedra de saldoé.

En l'estructura vertical, podriem dir que Pere Domeénech tenia clar resoldre-la amb arcs
i no pas amb encavallades de fusta com molts d’altres arquitectes van fer abans i des-
prés seu. L'evolucié de 'estructura vertical en aquests cellers s'inicia amb una estructura
d'influéncia gotica a I'Espluga, continua a Sarral amb I'Gs d’una estructura basilical (més
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Figura 4. Pilar i naus del celler de Sarral.
Fotografia: Montserrat Cucurella-Jorba, 2015.
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relacionada amb els classics grecs i romans) i, finalment, a Vila-seca emfatitza aquesta re-
lacid amb els classics tot mantenint la seccid basilical i augmentant-ne la llum. Respecte
als pilars, combina la recerca de la forma amb els materials tradicionals, que sén de més
facil abast en el lloc on s'emplaca cada celler.

Pel que fa a I'estructura horitzontal, els sostres es resolen en tots tres cellers de la ma-
teixa manera: embigats formats per bigues i llates de fusta, un full de rajola i teula arab
col-locada en sec, que fou el sistema constructiu utilitzat a la majoria de cellers coopera-
tius durant el primer quart del segle XX.*

Els fonaments consisteixen, en el cas de les facanes, en un eixamplament i prolongacié
dels mateixos murs, construits amb paredat ordinari. En el cas de Sarral i Vila-seca, tot
aprofitant la tipologia constructiva de cellers (tines i cups), Pere Domeénech va saber
minimitzar els esforcos constructius utilitzant I'existéncia d’aquests diposits subterranis
(cups) tot prolongant-los i augmentant-ne les seves seccions per constituir aixi els fona-
ments de I'estructura portant.

Larquitecte Pere Domenech i Roura, fill de Liuis Domenech i Montaner, va ser pioner en
la construccié de cellers cooperatius, amb el celler de I'Espluga de Francoli. Després del
celler de Sarral i el de Vila-seca, mai més no tornaria a treballar en 'ambit rural, perquée
els treballs i la vida el van dur a ciutat. Ara bé, sobre la terra ductil de la Conca i el Camp
de Tarragona s’erigeix encara el seu llegat: un clar exemple del patrimoni arquitectonic
del vi.

14. El celler de Gandesa (1919), amb sostres construits amb volta catalana, seria I'excepcio. Vegeu C. MARTINELL
(1975).
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Tecnologia per al conreu de terres:
'afany divulgatiu de Francesc Santponc

Maria Montava Gadea
Professora de secundaria. Llicenciada en Fisica.
Master d’Historia de la Ciencia

La recerca que portem endavant sobre el disseny i construccié d'una maquina de vapor
als primers anys del segle XIX a Barcelona encara esta en curs i ens ha portat a esbrinar
nous interessos del dissenyador i director d’'aquesta construccio, el metge de Barcelona
Francesc Santponc i Roca. Aquest treball explora la seva faceta tecnologica dedicada a la
divulgacié de noves tecniques per al conreu de les terres.

Francesc Santponc i Roca, 1756-1821

Francesc Santpong i Roca va néixer a Barcelona el 1756. Va estudiar Medicina a Cervera,
perque la Universitat de Barcelona havia sigut tancada per la Corona. També ens consta
que Santponc va completar els estudis en diverses ciutats estrangeres! i en tornar a
Barcelona va ser admes a I'’Academia de Medicina Practica el 1780. A part de la seva
notable activitat medica, Santponc va desenvolupar les seves inquietuds tecnologiques
contribuint al desenvolupament de la tecnologia de principis del canvi de segle XVIII al
XIX. La primera dada destacada sobre Santpon¢ que volem assenyalar és que el 1786
va ser admes a La Academia de Ciencias Naturales y Artes de Barcelona, una academia
que es focalitzava en l'estudi de les ciencies i les ciéncies aplicades, i va ser director de
la Seccié d'Hidraulica en diverses ocasions.

Abans que Santponc s'involucrés en la construccio de la maqguina de vapor, els seus co-

1. Santpong, F. (1793).
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neixements sobre mecanica li permeteren dissenyar i construir una maquina per esgra-
mar canem. Aguest projecte el va fer juntament amb un altre metge de prestigi, Francesc
Salva i Campillo. Aquesta maquina estava impulsada per la forca de cavalleria i els dos
doctors escrigueren una memoria en que explicaven com s’havia de construir la maquina
i com funcionava. La memoria va ser publicada per la impremta reial, i els planols de la
maquina foren dibuixats per Santponc.

Donada I'experiéncia i coneixements que Santponc tenia en mecanica, no va ser estrany
que Jacint Ramon, un productor de téxtil, proposés a Santpong construir una maquina
de vapor per fer anar la seccid de filatures de la fabrica que tenia al carrer La Pau de
Barcelona. Santponc va acceptar el repte, encara que sabia que un fracas podria posar en
perill el seu prestigi, i ho va fer sense rebre cap remuneracié economica. La maquina va
ser construida amb exit entre 1804 i 1806 i diverses autoritats politiques i religioses ana-
ren a veure-la funcionar. Una d’aquestes autoritats politiques va requerir Santpon¢ que
escrigués una memoria sobre el procés de construccio i funcionament de la maqguina. La
memoria es va escriure amb la finalitat de ser impresa a la impremta reial amb el proposit
de difondre la tecnologia d'aquesta maquina. Malauradament, la guerra amb Franca va
comencar el 1808 i el procés de difusié d’aquesta tecnologia va ser interromput. Hi ha
molt a parlar sobre la tecnologia que va emprar Santpong per construir la maquina i so-
bre una possible innovacié que va introduir, pero no és l'objecte d'aquest treball?.

Junta de Comerc i la revista Memérias de Agricultura y Artes

Seguint amb I'estudi de la vessant tecnologica de Santpong, cal destacar que Santpong
va ser director de I'Escola de Mecanica de la Junta de Comerc de Barcelona.

La Junta de Comerg era una institucié que va ser fundada pels comerciants i fabricants
de Barcelona (1758). Després de la guerra amb Franca, acabada el 1814, la Junta de
Comerc va decidir publicar una revista anomenada Memdrias de Agricultura y Artes, una
revista mensual que es va publicar entre 1815 i 1821. El proposit d'aquesta publicacié
era difondre el coneixement de tres arees: agricultura, quimica i mecanica. Francesc
Santpong va ser el redactor de la part de mecanica. Un dels objectius de la revista era
recopilar i donar a coneixer totes les novetats remarcables en agricultura, quimica i me-
canica que varen tenir lloc a Europa, inclosos els sis anys que va durar la guerra, amb el
proposit de difondre aquests coneixements entre els ciutadans espanyols®.

2. Podeu consultar la transcripcio de la memoria manuscrita del procés de construccio de la maquina a Cullell,
J.(1983).
3. Puig-Pla, C. (2002-2003).
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Aixi doncs, la revista era una eina per a la difusio dels coneixements i del saber fer o
know-how process des del nord d’Europa cap al sud. En aquest afany divulgatiu va par-
ticipar activament Santponc des de 'area de mecanica de la revista, en qué va escriure
articles que descrivien les novetats tecnologiques més Utils i interessants, a criteri seu.
En aquest treball presentem algunes conclusions sobre els articles que Santponcg va es-
criure sobre tecnologia utilitzada per al conreu de les terres.

Els canals de I'Urgell i del riu Llobregat

En diversos articles, Santpon¢ defensa la construccié d’'una xarxa de petits canals per
transportar mercaderies i per al reg de les terres. La idea que volia promoure era co-
municar el port de Barcelona amb zones deprimides econdmicament i amb zones de
produccid de matéries primeres. La seva aposta pels canals de petita navegacié també
preveu el regadiu i creu en els beneficis econdmics que suposaria la transformacié de
terres de seca en terres de regadiu.

Els dos canals que en aquells moments estaven construint-se a Catalunya son esmentats
en els articles de Santponc. El canal del riu Segre a I'Urgell és esmentat en un article de
gener de 1817 que esta dedicat a la construccié de molins per serrar taulons, pero en
un paragraf Santponc assenyala que les obres del canal d'Urgell per fi han comencat,
després de dos segles de reivindicacio de les comunitats afectades. Destaca la implicacié
de la Junta de Comerg, el rei i del general Francisco Javier Castanos com a promotors de
la construccio d’aquest canal.

El canal del riu Llobregat és esmentat en un article d'abril de 1819 que esta dedicat a la
descripcié d’'un nou metode per macerar canem i hi comenta com d’avancades estan les
obres d'aquest canal. Torna a posar en relleu la direccié del general Castafnos en aquesta
obra i pronostica una epoca de fertilitat i abundancia per a les terres que en seran bene-
ficiaries. El canal del riu Llobregat va ser obert el 21 de maig de 1819, el va inaugurar la
infanta Luisa Carlota de Borbon. Aquest canal permeté, d’'una banda, la conversié d'arees
de seca en arees de regadiu i, per tant, augmentar la produccio de camps, i d’altra banda,
l'aprofitament de la forca hidraulica de les aiglies per a I'Us industrial®. Limpacte d’aques-
ta obra es va reflectir en el Diario de Barcelona, diari on es va descriure 'acte d'inici de les
obres que va tenir lloc I'11 de setembre de 1817.

En diversos articles de la revista publicats al llarg de 1817 Santpong escriu sobre els

4. Bargall6 Jiménez, C. (2015)
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beneficis econdmics que proporcionaria una xarxa de petits canals de navegacié i reg.
El mar¢ d’aquell any, Santpong va traduir un article sobre navegacio interior escrit per
Robert Fulton, I'enginyer america que va inventar el vaixell de vapor. A I'abril descriu els
canals d’Anglaterra i Franca. Tradueix també informes econdomics presentats a ministres
francesos en que es calculen els beneficis econdmics que pot portar una xarxa de petits
canals.

Hem trobat que Santpong argumentava la seva aposta pels canals amb informes econo-
mics i descripcions d’aquest tipus d'infraestructura en altres paisos on ja estaven en fun-
cionament. Pero, a més, va dedicar diversos articles a la descripcié d’enginys tecnologics
d'utilitat per a la construccid o manteniment dels canals. Aixi, diversos articles del mateix
any 1817 es dediquen a la descripcié de rampes dissenyades per substituir les rescloses
dels canals. Les explicacions descriptives estan acompanyades per dibuixos en lamines
que fan més entenedor el text. També descriu un instrument senzill per tallar canyes i
plantes aquatiques que incomoden dins dels canals i inclou dibuixos de I'instrument.

El 1818 Santpong descriu un instrument per donar inclinacio a les terres. N’assenyala
I'aplicacio per donar desnivell a les terres per on passara el canal del Llobregat, tant per
a la correcta construccié del canal com per desnivellar les terres que passaran de seca
a regadiu.

Lany seglient, el maig de 1819, mes en que es va inaugurar el canal del riu Llobregat,
Santponc dedica un article a un instrument per mesurar la velocitat i forca d’'un corrent
hidraulic. La seva proposta, de nou, és utilitzar-lo per al manteniment dels canals. El juliol
del mateix any, Santponc presenta un enginy per solucionar les dificultats que presen-
taven els desnivells en el canals. En aquest cas concret, es preocupa per la navegacio
a dins dels canals i la solucid que presenta consisteix a utilitzar el pes d’'un vaixell que
baixés pel desnivell per ajudar a pujar un vaixell que volgués superar el desnivell en sentit
contrari. El setembre del mateix any, Santpon¢ dona diversos metodes que permetran
l'estalvi d'aigua en els canals. El primer s’aplicara a les rescloses o desnivells i permetra,
mitjancant la immersié d'un pes o zambullidor, 'augment del nivell d’aigua sense neces-
sitat d’aportar aigua addicional per superar el desnivell. Descriu altres dos metodes per
a l'estalvi d’aigua aplicant enginys hidraulics, i acompanya tots els metodes d'estalvi d’'un
dibuix en una lamina que s'adjunta al final de la revista. Acaba indicant la conveniéncia de
plantar arbres alts a cada costat del canal per disminuir 'evaporacié de 'aigua i recomana
que els canals siguin estrets per minimitzar els efectes de I'evaporacio.

L'Ultim article dedicat a enginys amb aplicacié a canals I'escriu el desembre de 1819, hi

descriu una maquina per treure aiglies estancades sense remoure el fang. Hi havia, se-
gons l'article, oposicid a la construccio de canals perque es temia que les aigiies estanca-
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des provocarien malalties; Santponc expressa que la preocupacioé ha estat exagerada en
algunes ocasions i presenta I'enginy com una nova eina per a la millora de la salut publica.
L'enginy fa possible treure aigua estancada sense remoure el fang amb la idea de deixar
assecar el fang, que es netejaria una vegada sec, sense risc de malaltia.

Tecnologia per a la produccié de blat

De tots els instruments relacionats amb el desenvolupament tecnologic aplicat a la pro-
duccio o recolleccio d'aliments destaca la quantitat d’articles dedicats a la produccié de
blat. Hi ha descripcions d’estris per sembrar, recollir la collita, trillar, desgranar i moldre
blat o altres cereals.

Per perfeccionar el métode de sembrar blat o altres cereals, Santpong publica, al nimero
de juny de 1818, la descripcid d'un aparell que s’enganxa a un cavall, amb el corres-
ponent dibuix explicatiu. Laparell va ser dissenyat pel pare Mauro Amatller, un religios
benedicti de la provincia de Barcelona. Aquest estri consistia en una tremuja on es di-
positava el gra, precedida d’'un rodet amb puntes de ferro que préviament feien forats
a la terra. Aixi les llavors que anava deixant caure la tremuja queien a dintre dels forats.
Després de la tremuja hi havia installat una espécie de rastell que tapava els forats i un
altre rodet que aplanava la terra. Santpong qualifica la sembra de perfecta i pronostica
que la maguina sera molt ben acollida pels pagesos.

Per recollir cereals madurs, Santponc¢ tradueix una memoria escrita sobre la invencié d’'un
carro per transportar la collita del blat. Aquesta traduccié es va publicar el setembre de
1819 i s’hi descriu un carro amb forma cilindrica. El disseny del carro és bastant peculiar
i consisteix en un cilindre amb base ampla i poca altura. El cilindre girava sobre ell mateix
al voltant de l'eix de simetria amb l'ajuda de dos manecs llargs enganxats a cada base
cilindrica en el punt de rotacid. Aixi, el recipient cilindric actuava com una gran roda i com
a recipient al mateix temps. Es recomanava transportar-hi cereals en cas d'emplenar-se
totalment. Una lamina amb dibuixos de l'invent en diverses perspectives acompanya
l'article.

Santpong va descriure dues trilladores en els seus articles sobre mecanica. La primera
trilladora la va descriure el novembre de 1816 i va ser dissenyada per Andrés Herrante.
Aquesta trilladora va ser donada a coneéixer per la Real Sociedad Economica de Amigos
del Pais de la ciutat de Valladolid i va ser provada davant d’experts. Linvent consisteix en
tres linies de rodes col-locades parallelament i unides per una estructura metal-lica. Les
rodes son de fusta i tenen incrustades unes ganivetes que trillen el blat. En la descripcio
es qualifica la trilladora com practica i avantatjosa, amb una accié que no aixeca la pols i
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no trenca el blat. Santpong adjunta un informe d’aquest invent fet per la Societat Econo-
mica de Valladolid i una lamina.

La segona trilladora que Santpong descriu es troba al nimero d'octubre de 1817. Va ser
dissenyada per Mr. Puy Maurin i consistia en nou rodes dentades, construides en fusta
resistent. Les nou rodes estaven col-locades una al costat de I'altra formant un cilindre,
que era arrossegat per un cavall en la forma habitual en una era. Aquest trilladora va ser
provada i complia les expectatives. Les dues trilladores estan representades en lamina.

Al nimero de la revista publicat el febrer de 1819 es descriu una maquina per desgranar
blat. Aquesta maquina va ser inventada per Mr. Mairé-Voiseray, que va construir maque-
tes de la maquina per provar-la i presentar-la a la Societat d’Arts de Carouge, que va elo-
giar aguesta invencié. La maquina consisteix en una capsa de fusta en forma de piramide
conica. Alinterior de les parets de la capsa hi ha dents de ferro que es mouen mitjancant
un mecanisme que s'engega amb un manubri exterior. El fregament de les dents amb el
blat provoca I'obertura de la closca del gra. EI manubri també activa un ventilador que
separa la closca del blat. Es pot apreciar un dibuix de l'invent en una lamina.

Santpong va publicar un article sobre un enginy per moldre blat. La nova forma de mol-
dre blat havia estat publicada per Mr. Pitet; I'inventor responia al nom de Saguet i era un
maquinista de l'arsenal d’Auxona que no sabia llegir ni escriure, perd que era capac de
fer qualsevol planol amb molta precisié. Consistia en una gran pedra cilindrica que tenia
una inclinacié conica i que era moguda per cavalleria.

Lagost de 1820 es presenta la invencié d'un molinet de ma presentat per la Societat
d’Emulacié. El molinet tenia una mida que permetia traslladar-lo facilment. Era capac
de produir cinc-centes lliures de farina en vint-i-quatre hores. Després de la descripcio
de l'invent, que esta representat en una lamina, hi ha una recopilacié dels grans que el
molinet podia moldre. Es podia moldre blat, segol, ordi, civada, blat morisc, pesols i faves.
Cada tipus de llavor s'acompanya d’unes recomanacions sobre com s’ha d'utilitzar millor
el molinet per treure el maxim profit a l'invent.

Conreu de les terres

La seccié de mecanica de la revista Memorias de Agricultura y Artes va dedicar un article
a descriure un disseny de rella millorada que era més efectiva per llaurar les terres argi-
lenques. La novetat consisteix en el fet que la rella té una forma més allargada. Va ser in-
ventada i perfeccionada per un hisendat prop de Trevora, i pagesos del voltant seu varen
seguir el seu exemple. D'aquesta rella també hi ha una figura on es pot apreciar 'invent.
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Aiguardents i vins

Santponc¢ també va dedicar un article a I'aplicacié de tecnologia per a la creacié d'un
mode per calcular la quantitat d’alcohol que tenia el vi o l'aiguardent. Aquest instrument
s'anomena aerometre i a I'article se'n descriuen les parts. Consistia en una balanca i uns
recipients on calia introduir aigua i el vi o aiguardent del qual es volia calcular la quantitat
d’alcohol. Els calculs es feien utilitzant pesos de precisié i una taula de correspondencies
que es publica a l'article. També hi ha a l'article un exemple de calcul per entendre com
s‘arribava a la proporcio d’esperit de vi respecte de la quantitat d'aigua que contenia.

Un instrument per predir el temps

El febrer de 1820 Santpong dedica un article a la descripcié d’'un aparell anomenat Pro-
noéstico que estava dissenyat per predir el temps. Santponc treu la informacié d'un volum
de la Biblioteca Fisico-Quimica de 1785, del Diari de Paris de I'any 1805 i de la descripcio
de l'aparell que fa Mr. Codete el 1817. La descripcid de l'invent és molt acurada i inclou
els experiments que s’hi han fet. Consisteix en un recipient allargat de vidre que conté
a dins un liguid amb camfora que forma cristalls quan hi ha un canvi de temps. Larticle
destaca que l'instrument pot ser molt Util per al conreu de les terres en la mesura que
pot prevenir el temps que fard per poder planificar millor la sembra i les collites. San-
tpong explica també que ell mateix ha experimentat amb I'aparell. En I'estudi que varem
fer de l'inventari del testament de Santpong apareix aquest instrument inventariat, jun-
tament amb altres objectes d’historia natural.

Conclusions
Gracies als articles que Santponc va publicar a la revista Memorias de Agricultura y Artes,
sabem que estava al corrent de les memories i noticies que es publicaven a Europa sobre

mecanica i tecnologia.

Els articles publicats per Santponc mostren les connexions internacionals que tenia i sén
una prova de la circulacié de sabers i transmissions de processos del saber fer.

La quantitat d'articles dedicats a maquines o enginys per millorar el conreu de les terres
0 els processos de produccié de farina posen de manifest I'interes de Santponc per apli-

car la tecnologia a la produccio agricola.

Les novetats tecnologiques que Santponcg descriu als seus articles sén majoritariament
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d'enginyers o inventors estrangers, pero també esta al corrent i té interes a difondre
maquines o enginys dissenyats per gent local.

aposta que Santpong va fer per fomentar els canals de navegacid i reg es va definir
en la publicacio d’articles dedicats a estudis economics que demostraven els beneficis
d'aquesta aposta. També es va concretar en la descripcié de maqguines i enginys que se-
rien Utils per a la construccio i manteniment d’aquest tipus d'infraestructures.
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Conferencia magistral

Les tecniques de conservacio

dels aliments.

Des de la prehistoria fins als temps
moderns

Antoni Riera i Melis
Universitat de Barcelona
Institut d’Estudis Catalans

Introduccid

La meva participacio en les X Jornades d’Arqueologia Industrial de Catalunya, d’acord
amb el suggeriment de la comissié organitzadora, girara entorn de la importancia que les
conserves van tenir en les alimentacions dels pobles mediterranis des de la prehistoria
fins al 1500 dC, un llarg periode poc representat en les seves sessions, en que prepon-
deren les aportacions sobre les epoques moderna i contemporania.

Durant I'antiguitat i I'edat mitjana, com a conseqiencia del baix desenvolupament tec-
nologic de la produccié i la distribucid d’aliments, les conserves tingueren un paper im-
portant en la dieta d’amplis sectors de la poblacié, pel fet de permetre esglaonar al llarg
del temps el consum de productes estacionals originariament peribles i poder realitzar
llargs desplacaments. L'elaboracié de salaons i fumats es va articular, a la majoria de les
llars camperoles, amb les tasques agropecuaries i fou assumida basicament per les do-
nes, que transmeteren oralment a les seves filles uns coneixements empirics, generacio
darrere generacio.

Inicialment les conserves van ser consumides gairebé integrament per les mateixes fa-
milies rurals que les produien i no van arribar als mercats locals, només s'intercanviaren,
en el millor dels casos, com a regals dins de les families i les comunitats veinals. No va
ser fins a la darreria del segon millenni abast de Crist, amb I'aparicio de les talassocra-
cies fenicies al Mediterrani oriental, que algunes conserves esdevingueren mercaderies,
circularen a llarga distancia i la seva producci¢ es converti en una lucrativa manufactura.
Tot i aixo, els collectius privilegiats, fins a la darreria de I'edat mitjana, es van mantenir

191



LES TECNIQUES DE CONSERVACIO DELS ALIMENTS,
DES DE LA PREHISTORIA FINS ALS TEMPS MODERNS

fidels als aliments frescos i només integraren a les seves ben assortides taules unes
poques conserves d'especial qualitat, com el garum, els vins d’alta gamma o els pernils;
de les restants només en feren un consum escadusser, gairebé sempre per prescripcio
religiosa, quan no tenien a 'abast queviures del temps per elaborar els seus apats pe-
nitencials. Lalta medicina classica i medieval va tenir un paper considerable en aquesta
escassa preséncia de les conserves a les taules dels poderosos, ja que les catalogaren
d'aliments poc recomanables.

Aquest estudi de les conserves s’ha estructurat cronologicament en tres etapes (del
neolitic a 'antiguitat tardana, I'alta edat mitjana i la baixa edat mitjana) i tematicament en
funcio del seu grau de complexitat técnica (des de l'assecatge fins al fermentat).

Del neolitic a I'antiguitat tardana

Durant el llarg periode compres entre el 8.000 aC i el segle VI dC, els pobles mediterra-
nis van descobrir i perfeccionar diverses técniques de conservacié d’'una amplia gamma
d'aliments, des de fruites (figues, raims) fins a carns (pernils, embotits), que van seguir
unes dinamiques cronologiques especifiques pero paralleles.

Lassecatge

'assecatge a l'aire és un dels métodes de conservacié més antic i econdomic, s'ha utilitzat
per a conservar fruites, verdures, bolets i farines. Consisteix a deshidratar els aliments
per impedir la proliferacié bacteriana i I'actuacié d’enzims que puguin provocar-ne la
descomposicio. En aquesta primera fase, es va obtenir emprant només el calor del sol.
La dessecacié provoca una concentracié dels components no solubles en aigua de les
viandes i una disminucié considerable de volum i pes, canvis que n'afavoreixen I'em-
magatzematge i el transport, a més de la conservacid. Per a la dessecacid al sol sén
necessaries determinades condicions climatiques: atmosferes seques, baixa pluviositat,
insolacié prolongada, temperatures mitjanes altes i abundancia de vents.

Els productes per assecar es poden dipositar directament a terra, o separats d'aguest
mitjancant estores o canyissos. Fins a I'epoca moderna, les dues fruites assecades prin-
cipalment van ser les figues i els raims. La figuera (Ficus carica) és un arbre originari de
I'Asia sud-occidental; la seva domesticacio ja esta acreditada arqueologicament a mitjan
segle X aC a la vall del Jorda. La planta, a mesura que les migracions humanes la van
espargir més enlla de la seva area originaria, es va diversificar i va generar nombroses va-
riants. El seu conreu esta documentat a Mesopotamia, des del 4.000 aC; a Egipte, d’enca
el 2.400 aC, i a Creta, cap al 1600 aC, des d’'on es va expandir cap a Gréecia. El seu fruit,
a mitjan primer mil-lenni abans de Crist, ja gaudia de gran prestigi a tot el mén hel-lenic,
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especialment a Atenes, els ciutadans d’aquesta ciutat s'autodenominen “els amics de les
figues”. Per camins semblants als de la vinya conreada, la figuera es van estendre cap a
Occident, fins a arribar a la peninsula Iberica. Al darrer terc del segle | aC, la produccio
de figues seques s’havia desenvolupat a Eivissa, Estrabd n'alaba la qualitat. Durant I'Alt
Imperi van circular per la Mediterrania occidental figues seques de la Betica i 'Edetania,
on aleshores ja funcionaven factories especialitzades.

Les figues seques s'obtenien aplanant amb la ma els fruits frescos i col-locant-los al sol,
damunt canyissos, durant uns quants dies, a la darreria de I'estiu i a comencament de la
tardor. Diariament es giraven per accelerar i uniformar I'evaporacié de l'aigua; tot seguit
es premsaven i finalment s’envasaven en cistells d'espart o caixes de fusta per a la seva
comercialitzacio.

A l'antiguitat també s'assecaven els raims —com ja s’ha exposat- i les prunes. Les panses
ja apareixen esmentades, a finals dels segon mil-lenni aC, com a menjar de viatge dels he-
breus al Vell Testament (I Samuel, 25.18 i Il Samuel 16,1), i van ser conegudes i aprecia-
des a tot 'Orient Mitja. Fins a I'arribada del sucre, difos pels arabs a I'alta edat mitjana, les
panses ila mel van ser els dos principals edulcorants, cosa que explica el paper important
que tingueren en l'alta cuina romana, acreditat pel receptari De re coquinaria d’Apici. Per
assecar els raims i les prunes es van seguir sengles procediments de deshidratacié forca
semblants al descrit per a les figues. El temps d'exposicié al sol havia de ser limitat, ja que
sind la fruita esdevenia massa dura. Per tal d'evitar aquest inconvenient, quan la fruita
havia perdut la meitat de la seva humitat es retirava de la llum i es col-locava a 'ombra,
en un indret orejat, es finalitzava el procés d’assecatge.

Les fruites assecades al sol experimentaven una sobremaduracid que es traduia en una
intensificacié del color i del sabor. Totes contenien més hidrats de carboni i minerals que
el fruit fresc. La seva alta concentracio de sucre actuava com a conservant natural i la
seva escassa humitat les mantenia en bon estat durant un periode llarg de temps i els
permetia suportar el sotragueig de viatges llargs sense que es produis una minva impor-
tant de les seves qualitats organoléptiques.

'assecatge va permetre també conservar la farina de cereals, mitjancant la seva con-
versid en pastes eixutes. Tot i la simplicitat de la seva composicid i de la seva fabricacio,
les pastes de sopa, al revés que el pa, no han deixat, tanmateix, vestigis en els jaciments
neolitics ni en la literatura culinaria i gastronomica classica. No és fins als segles Xl i XIV
qguan n‘apareixen les primeres referencies precises a Italia. Aquesta llarga absencia d'in-
formacié ha provocat controversies entre els experts, que s’han hagut d’enfrontar amb
una munié de mites i llegendes, creats i fets circular per profans interessats a prestigiar
el producte. Durant molts d’anys es va sostenir que els romans, que havien integrat els
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cereals a la seva dieta en forma de pa, farinetes i pastes fresques en forma de fulles
(laganae), no arribaren a coneéixer les pastes eixutes. Recentment, un petit grup de qua-
lificats historiadors de l'alimentacié ha intentat desmuntar aquesta hipotesi; utilitzant
raonaments de caire filologic han sostingut que a la meitat oriental de I'lmperi roma, des
del segle | dC, s'elaboraren i es consumiren pastes assecades al sol (itryya). Aquest nou
comestible, petit i allargat, es va estendre gradualment pel Mare Nostrum, fins a arribar,
en una epoca encara no precisada, a Sicilia, on va coincidir amb la lagana. La troballa de
la fulla de pasta fresca amb uns fils de pasta seca degué crear, al mezzogiorno italia, una
renovacié alimentaria important, que s'hauria estes, abans de la irrupcié dels arabs a la
Mediterrania, a la resta d'ltalia.

El salat

Amb sal es van conservar peixos, carns i alguns aliments vegetals, com les olives. A
I'antiguitat es coneixien dos procediments: amb sal i amb salmorra. En el primer cas, els
aliments es posaven en contacte amb sal seca, en un ambient fresc, a fi que, per osmosi,
se'n provoqués la deshidratacid i penetrés a l'interior dels aliments, canvis que acabarien
per impedir-hi el desenvolupament de qualsevol activitat biologica. En el segon cas,
l'esterilitzacio de les viandes s’obtenia mitjancant la submersié prolongada en salmorra,
técnica que es va utilitzar en I'elaboracié del garum, una salsa de peix que, pel fet d'im-
plicar també una fermentacio, s'analitzara en 'apartat corresponent a aquesta modalitat
de conservaci¢ dels aliments.

La salad amb sal és un sistema de conservacié molt antic als paisos mediterranis, on es
practica des de 'edat del bronze. Aquesta precocitat es deu a l'alta productivitat de les
seves salines, com a consequéncia de l'alta salinitat de les aiglies del mar, la baixa plu-
viositat, les moltes hores de sol i unes temperatures mitjanes altes. Aquesta tecnica de
conservacio, en canvi, es va utilitzar poc al nord dels Alps, on per excés de pluja, poques
hores de sol i temperatures mitjanes més baixes la sal era escassa.

Tot i que els xinesos salaren carns i peixos des del tercer mil-lenni aC, i els mesopota-
mis i els egipcis, des del segon mil-lenni, van ser el fenicis els que convertiren el peix
salat en una mercaderia, n'espargiren la produccio per tot el Mediterrani i establiren
factories als indrets de la costa més rics en pesca. Els grecs adoptaren poc després
les tecniques de salad fenicies i contribuiren també a difondre-les per ambdues con-
ques del vell mar. Durant I'lmperi roma, les salaons van constituir una activitat molt
rendible i generaren grans factories, algunes de les quals estaven ubicades al litoral
iberic, com Sexi (Almufiécar), Abdera (Adra), Cartago Nova (Cartagena), Gadir (Cadiz),
Mazarrén i Aguilas. En aquestes instal-lacions se salaren sardines, anxoves, tonyines,
verats, mujols i melves, com acrediten nombrosos vestigis arqueologics. De la inclusié
de moltes d’aquestes conserves en I'“Edicte de preus maxims’, promulgat per Diocle-
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cia el 301 dC, es desprén, a més, que aleshores circulaven d’'una punta a l'altra del
Mare Nostrum.

Com se salaven els peixos a l'antiguitat? Fenicis, grecs i romans crearen una técnica
gue es mantindria sense canvis importants fins ben entrada I'edat mitjana. El procés
comencava per la neteja i I'extraccio de les visceres dels peixos, deixant-ne sols la carn
i l'espina dorsal; es collocaven oberts damunt d'un llit de sal, se'ls cobria amb una altra
capa de sal i es repetia 'operacio fins a fer-ne una pila d'una altura determinada. Final-
ment, damunt la darrera capa de sal de la pila, es posava una pedra plana d'un pes consi-
derable, que actuava com a premsa, i es deixava en repos unes quantes setmanes. Quan
els peixos havien assolit un grau de deshidratacié suficient, es rentaven amb una solucié
d'aigua i vinagre, i s'estenien a l'aire, en un espai ben oratjat perd ombrivol, perqué s’aca-
bessin d'assecar. Finalment, s'envasaven en recipients de terrissa o de fusta, i se’ls afegia
sal. Les visceres i la sang dels peixos també s'aprofitaven, com a ingredients del garum,
en alguns casos, i per preparar conserves de baixa qualitat, en els altres.

També es van salar carns de porc (pernils, espatlles, mitjos animals i animals sencers), de
bou, de cavall i, fins i tot, de mul. Les més apreciades van ser, tanmateix, les de suids,
gue generaren un important comerc entre les arees muntanyenques i les ciutats de la
plana. A I'época romana van gaudir de gran prestigi els pernils d'algunes regions d’ltalia i
Hispania, com la Cerdanya, ben coneguts i cotitzats a Roma i a la resta de I''mperi, com
acredita I'atencio que els dedicaren els redactors de I'esmentat edicte de Dioclecia.

Amb salmorra es conservaren les olives, tant verdes com madures; les verdes es col-loca-
ven en amfores o alfabies, amb llavors de llentiscle i branques de fonoll, i es cobrien amb
aigua de mar reduida pel calor solar o en salmorra a punt de saturacio.

El fumat

Una altra técnica de conservacid molt antiga va ser el fumat, que, a Europa septentrio-
nal, es va utilitzar des de la prehistoria. Es tracta d'una modalitat d’'adob dels aliments
especialment adient per als paisos freds i humits, mancats de sol i de sal de qualitat. Es
va emprar per conservar peixos, carns, formatges i embotits. Consistia a sotmetre els
aliments a l'acci¢ prolongada del fum produit per una combustié incompleta de bran-
ques o estelles de fusta poc resinoses, que generava un corrent d'aire sec i calent, ric en
monoxid de carboni i altres compostos gasosos (aldehids, fenols). El monoxid de carboni
és un gas inestable, amb un gran poder reductor, que minvava el contingut d'oxigen del
aliments i n'impedia aixi 'enranciment. Els aldehids i els fenols tenien funcié antiséptica
i milloraven el sabor i la fragancia dels aliments.

El fumat, a I'antiguitat, es feia de dues formes diferents: en fred i en calent. El fumat en
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fred solia durar un o dos dies i la temperatura de la columna de fum no superava els 30°;
es reservava per a peces de carn i peixos petits. El fumat en calent es prolongava entre
vuit i deu dies, i la temperatura de la columna de fum oscillava entre els 60 i els 75°;
s'emprava per adobar peces grosses i animals sencers.

Les maceracions

A I'epoca classica també es van confitar alguns aliments en liquids antiseptics, com el
vinagre, l'oli, el llard o la mel. El vinagre, producte resultant de la fermentacié del vi,
impedeix, pel seu alt contingut en acid ascetic, la vida dels microorganismes aerobics i
anaerobics, i deshidrata els aliments. Es una modalitat de conserva que modifica intensa-
ment, empero, el sabor originari dels queviures, que prenen el sabor del vinagre i de les
substancies aromatiques que s’hi solien afegir. Es va emprar per conservar hortalisses de
fulla (col), d’arrel (pastanaga, xirivies, naps), bulbs (cebes), tiges (esparrecs, cards) i bolets.

Loliiel llard tenen la propietat de protegir els aliments que hi estan submergits de I'acci
oxidant de l'aire, constitueixen una barrera efectiva per a l'oxigen i eviten, per tant, la
proliferacid de microorganismes aerobis. Amb oli es van conservar peixos i formatges.
Amfores de tonyina amb oli, tancades amb taps de fusta, efectuaren, a 'época romana,
llargs trajectes maritims. El llard es va emprar, en canvi, per conservar carns de porc
crues o cuinades, dipositades en alfabies i amfores.

Un altre liquid macerant va ser la mel, el seu alt contingut en sucres li conferia unes mar-
cades propietats antiséptiques; estd composta normalment per un 40% de fructosa, un
33% de glucosa, un 18% d’aigua, un 6% de maltosa, un 2% de gltcids i un 1% de sacaro-
sa. La mel, als paisos mediterranis, va ser coneguda des de la prehistoria, com demostren
les pintures rupestres del Llevant ibéeric. Fins a I'arribada del sucre, introduit pels arabs
pels volts del segle VIII, va ser el principal edulcorant, funcié¢ que explica 'alt consum que
en van fer els col-lectius privilegiats romans: figura com a ingredient de nombrosos plats
en el receptari De re coquinaria, d’Apici. Era un producte forca més car que els greixos ja
esmentats; com a conservant es va reservar per a les fruites dolces, com peres, préssecs,
pomes, cireres, albercocs i figues fresques.

Les fermentacions

Tot i que no comprenguessin els processos quimics que desencadenaven, els homes
antics van aprendre empiricament a utilitzar les fermentacions per conservar nombrosos
aliments i begudes. Les fermentacions poden ser dos tipus: alcoholiques i lactiques. Tant
les unes com les altres impliquen la descomposicié de molécules organiques complexes
a altres forca més simples; provoquen la formaci¢ d’alcohols i acids organics a partir
d’hidrats de carboni per I'accié dels enzims de llevats. Els llevats sén fongs unicel-lulars
de la familia dels ascomicets que actuen tant en abséncia com en presencia d'oxigen. Els
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més coneguts, a I'antiguitat, van ser el Saccharomyces cerevisiae i el Saccharomyces ellip-
soideus, que s'utilitzaren per elaborar la cervesa i el pa, el primer, i el vi, el segon.

Els aliments fermentats es poden emmagatzemar durant periodes llargs; la seva con-
servacié es deu a una baixada del PH; a la preséncia d’acids organics, que inhibeixen el
desenvolupament dels bacteris, i fins i tot pot contribuir a I'eliminacié de toxines. Des
de la prehistoria les fermentacions van permetre conservar productes vegetals i animals.
Pel que fa als primers, els principals resultants sén begudes alcoholiques, els vinagres,
els confitats i les salses. Quant als segons, sobresurten els formatges i les salses. Per im-
peratiu del temps disponible, en aquest apartat, només analitzaré breument la principal
beguda alcoholica, el vi, i el formatge.

Els origens del vi continuen generant importants controvéersies entre els experts, que els
avencos de les ciencies biologiques no fan sind incrementar. La teoria d'un centre Unic,
des d’on s'hauria difés d’acord amb el model d’irradiacié conegut com a “taca d'oli”, recu-
la davant les que proposen que la beguda hauria estat descoberta per separat en diver-
sos indrets, encara que no simultaniament. Pel que fa a la prioritat cronologica, la teoria
més acceptada continua situant el seu origen al Caucas, als confins d’Arménia, Turquia
i 'lran. En aquesta cruilla de civilitzacions, la fabricacié de vi amb raims de vinya borda
(vitis vinifera sylvestris), que hi creixia en estat silvestre, esta acreditada arqueologicament
en el neolitic, des del 10.000 aC.

A poc a poc, els ceps silvestres van ser domesticats, cosa que va incrementar quantita-
tivament i qualitativament la produccié de raims. Atés que la vinya necessita, tanmateix,
un periode de quatre o cinc anys per ser productiva, aquest avenc no es va poder pro-
duir, empero, fins que aguestes comunitats caucasiques esdevingueren sedentaries Les
primeres llavors de raim conreat han estat localitzades a Georgia i daten del 7.000 aC.
Agquests raims es consumiren sencers, com a fruita fresca, i en forma de suc, obtingut
per esclafament dels grans, el most. Segons una primera teoria, unes petites quantitats
de most, dipositades en recipients tancats i extraviats transitoriament, haurien fermentat
i s’haurien convertit en vi. Una altra hipotesi, més recent, estableix que el vi hauria estat
descobert esclafant raims atacats per un fonc, el Botitrys cinerea, que hauria provocat la
fermentacio dels sucres dintre del mateix gra.

Durant I'edat del bronze i la del ferro, el testimonis arqueologics del conreu de la vinya i
de I'elaboracié del vi son ja ben palesos a molts d’indrets del Creixent Fertil, 'Orient Llu-
nyailes costes iilles dambdues conques de la Mediterrania. Els hebreus expliquen que,
després del diluvi universal, I'arca va quedar embarrancada al mont Arat, als contraforts
del Caucas, on Noé va sembrar vinyes, va elaborar vi, el va beure i es va embriagar (Ge-
nesis, 9.21). Alguns historiadors hebreus, a partir d'aquest passatge de I'’Antic Testament,
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Figura 1. Verema i trepig dels raims a Egipte, pintures murals de I'lmperi Nou

reivindiquen per al seu antecessor la invencié del vi i la situen al Caucas pels volts del
1800 abans de Crist.

Com fan el vi els viticultors prehistorics? Tots disposaven d’una cava, al costat de la casa,
de la qual els Unics vestigis arqueologics que ens han arribat consisteixen en un sol pla,
ple de grans forats. A la tardor, la familia del viticultor portava, amb grans paners conics,
la verema de la vinya a la bodega. El viticultor, després de netejar-se els peus, trepitjava
el raim dins un tronc gros buidat. El most resultant, amb les pells del grans, era transvasat
a unes gerres, que s'enterraven fins al coll en sengles forats del sol de la cava, on sel
deixava reposar per tal que fermentés. Aquest procés quimic, produit pel llevat Saccha-
romyces ellipsoideus que hi ha en la pell dels grans, es produia espontaniament i durava
unes quantes setmanes, segons les condicions ambientals. La transformacio dels sucres
en etanol generava anhidrid carbonic, que s'escapava a través de la capa de pells que
flotava en la superficie. Quan el vi havia acabat de bullir, el viticultor el trafegava a unes
segones gerres i deixava els posits en les primeres, on es convertien en una mare que
utilitzaria l'any seglient per accelerar la fermentacié del most. Tot seguit tancava també
curosament, amb un tap de fusta, les segones gerres, les enterrava en els forats del sol
de la cava i les cobria amb una capa de terra d'un cert espessor. En aquestes condicions
ambientals, el vi, sense oxigen i oscil-lacions termiques, es podia conservar forca mesos.
Quan arribava el temps de beure'l, el viticultor desenterrava una o més gerres, les obria
i convidava els veins a provar el vi nou, per comentar-ne la qualitat.

El'vi, a la vall del Nil, esta documentat des del 3100 aC. Els egipcis van ser els primers a

descriure amb prou detall el conreu de la vinya i I'elaboracié del vi a les pintures i baixos
relleus funeraris de les tombes dels grans funcionaris de '’Administracié faraonica (figura
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1). Han estat aquestes detallades fonts iconografiques (figura 1) les que han permes
coneixer les contribucions tecniques que els egipcis feren a I'elaboracié del vi. Follaven el
raim en un cup d'obra i, per evitar que els trepitjadors rellisquessin, hi collocaven damunt
una barra de fusta o unes cordes, subjectes al sostre, on es podien agafar. Recollien la
brisa, la introduien en un sac i l'exprimien per torsio, a fi d'extreure el most retingut, que,
després de collar-lo amb una tela fina, 'afegien a la resta. El vi va generar, a Egipte, un
comerc de distribucid que ha pogut ser analitzat a partir dels nombrosos vestigis ar-
queologics localitzats al llarg de la vall del Nil. Mercaders especialitzats ja feren escriure
en les gerres l'any, la provinenca, el nom del productor i la qualitat del vi, informacions
molt Utils tant per als consumidors de I'epoca com per als historiadors futurs. Les mi-
llors vinyes, segons aquests primitius testimonis escrits, creixien al sector occidental del
Delta, a la rodalia de Memfis i als oasis de la vall baixa del Nil. S’han trobat, a les tombes
d'’Abidos, amfores de vi intactes, el contingut de les quals ha pogut ser analitzat.

Tot i els avencos esmentats, el vi, a Egipte, va ser sempre una beguda selecte i cara,
només a l'abast de la cort, la noblesa i els sacerdots; les classes populars bevien cerve-
sa. Entre les elits, gaudia de tal prestigi que el van associar a una de les seves divinitats
especials, Osiris, el déu de la mort i del “més enlld”, el controlador del cicle de tota la
vegetacio. El egipcis solvents empraven el vi no solament com a beguda, sind també per
cuinar i en el procés d'embalsamament, per netejar els cadavers abans i després de la
evisceracio.

“Els pobles mediterranis comencaren a sortir de la barbarie quan van aprendre a cultivar 'oli-
vera i la vinya” va escriure, a mitjan segle V aC, I'historiador Tucidides. Els grec havien des-
cobert la vinya conreada forca abans, atés que el vi apareix esmentat sovint als poemes
homerics, redactats als segle VIII aC. Ben aviat destacaren per la seva especial qualitat
els provinents d’'algunes illes de I'Egeu, com Quios o Lesbos. Els grecs van conferir també
un alt valor simbolic al vi, que solien beure barrejat amb aigua; li assignaren un patré al
panted de I'Olimp, Dionis, el déu del teatre, les festes i la rauxa. Li van reservar, a més,
la darrera part dels banquets, el sympossium, terme que significava beure en companyia.
Agquestes reunions postprandials d’homes cultes, en que solia participar també alguna
hetaira, eren conduides per un mestre de cerimonia, per tal que el cilix del vi (figura 2)
circulés ordenadament entre el participants i fluis la conversa entre ells. El grecs feien
un Us polivalent del vi, ja que 'empraven també en les libacions als déus, les festes i els
ritus funeraris.

Es fenicis i els grecs contribuiren a expandir el conreu de la vinya i I'elaboracio del vi per
la Mediterrania central i occidental; en algunes arees, només esperonaren, tanmateix, ex-
periencies previes de les poblacions autoctones. A Italia, tot i que els primers testimonis
arqueologics de la vitivinicultura es remunten al segle VIII aC, a la Toscana etrusca, no va
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Figura 2. Cilix grec del segle IV aC

esdevenir una activitat economicament rellevant fins forca més tard. Pels volts del 200
aC, els grecs ja denominaven la meitat meridional de la Peninsula amb el toponim Oeno-
tria, que significava terra de raims. Des d’'aleshores, els romans comencaren a expandir
per la Mediterrania un sistema agrari basat en la vil-la (explotacio rural d’extensio mitja-
na), el treball esclau i el coreu del blat, la vinya i I'olivera. Quant a la peninsula Ibérica, la
vitivinicultura esta arqueologicament demostrada, si més no al llarg de les costes medi-
terranies, des del segle VI, a les vespres de les colonitzacions orientals. En aquesta fase
inicial, el consum estava restringit a les elits locals. La conquesta romana el va expandir
socialment i espacial; va ser aleshores quan el conreu de la vinya va penetrar en les
contrades interiors, remuntant les principals valls fluvials. Els vins hispanics, que durant
el Baix Imperi es continuaven venent a Roma, provenien, tanmateix, de les contrades
costaneres, de Lauro (Samalus), Laietana, Tarraco, Sagunt i la Turdetania.

Els romans, com els egipcis, follaven el raim en cups d’obra. La seva principal aportacio
técnica a l'elaboracio de vi va ser la premsa d'argue, que es mantindria sense canvis
importants fins a I'edat moderna. Consistia en una gran biga de fusta, amb un dels ex-
trems lligat a un cabestrant, que pressionava una columna de cabassos plens de brisa,
envoltada d'una corda, per evitar que s'ensorrés. La premsa romana era una maquina
de considerables dimensions i cara, que exigia un espai cobert ampli (figura 3), el seu Us
estava circumscrit, per tant, als grans vinyers, les explotacions petites i mitjanes només
disposaven de trull. El most obtingut amb la premsa no se solia barrejar amb el provinent
del cup, ja que es considerava de qualitat inferior. La fermentacié del most es feia en
grans recipients de terrissa (dolia), parcialment enterrats al sol de la bodega. Finalitzat el
procés de transformacié dels sucres en etanol, el liquid resultant s'envasava en amfores,
tancades amb taps de fusta; aquests segons recipients s'empraven tant per envellir els
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Figura 3. Reconstruccié d'una premsa de cabrestant romana
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vins com per transportar-los. Durant el Baix Imperi, les amfores, empero, van comencar
a ser substituides, com a recipients de transport, per les botes de fusta, menys fragils
i més lleugeres i facils de moure. Els romans les havien descobert, a mitjan segle | aC,
al nord dels Alps, com demostra la seva descripcié al De bello gallico de César. Aquest
canvi de contenidors tindria —com es veura més endavant- importants conseqtencies
arqueologiques.

Amb aquesta tecnologia —-ben descrita als tractats d’agronomia- els romans aconse-
guiren elaborar una amplia gamma de vins, que anava des dels d'alta qualitat, només a
I'abast del col-lectius privilegiats, fins als bastos, que cobrien la demanda de les capes
baixes rurals i urbanes. Amb el primer most, endolcit amb mel, es preparava el mulsum,
que se servia com a aperitiu en la gustatio, la fase inicial del banquet. Els vins blancs
sempre es cotitzaren millor que els negres; aquesta preferencia va obligar els “enolegs”
de I'época a posar a punt diverses técniques de clarificacié; per rebaixar el color dels vins
foscos utilitzaren pols de marbre, guix, blanc d'ou i, fins i tot, sang d’algun animal. Durant
I'Alt Imperi, els vins més famosos eren el falerno de la Campania, el caecubum de Fondi,
I'albano, el sorrentino, el mamertino de Messina, el praetutium d’Ancona, el lunense de la
Toscana, el trebellicanum de Napols, el caulinum de Capua. Totes aquestes varietats, per
la seva alta concentracié alcoholica, es conservaven bé durant uns quants anys i podien
efectuar llargs recorreguts, a la recerca de consumidors informats i solvents. El vins de
baixa graduacio, per evitar el seu rapid avinagrament, es coien, tot reduint-los a dos
tercos (sapa), a la meitat (defructus) i a un terc (carenum); el defrutus s'emprava sovint per
reforcar vins massa lleugers. També s'endolcien amb mel o s'aromatitzaven amb enula
(Inula helenium), murtra (Myrtus communis) i donzell (Artemisa absinthium), a fi d'incremen-
tar-ne l'escas potencial organoleptic.

El'vi, a la Roma imperial, també va assumir un paper important a I'alta cuina, com acre-
dita la seva preséncia en nombroses receptes del ja esmentat De re coquinaria d’Apici, i
va continuar sent I'element central dels sympossia. Els metges més prestigiosos, tot co-
mencant per Galé, li atribuiren també propietats terapéutiques i antiséptiques. També
va assumir funcions religioses; aixi, a la Roma primitiva, se I'havia associat amb el culte
a Bacus; els seus devots, entre els quals preponderaven les dones, celebraven periodi-
cament festes, les bacanals, que incloien sacrificis d'animals, libacions i orgies. El Senat,
el 186 aC, va prohibir aquests ritus per considerar-los perillosos per a I'autoritat.

El formatge va ser una altra de les conserves antigues obtinguda mitjancant fermentacio.
Les troballes arqueologiques no han aclarit encara on i com va sorgir; aquesta mancanca
d'informacié cientifica perllonga la vigencia de teories llegendaries i pintoresques, fruit
de la imaginaci¢ diletant. Degué apareixer poc despreés de la domesticacié dels animals,
al neolitic. La cabra i 'ovella van ser domesticades entre I'11.000 i el 92.000 aC a les
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muntanyes Zagros, i la vaca, gairebé coetaniament, a 'Orient Mitja i I'India. Els primers
ramaders van encadenar gradualment un seguit de descobriments: la llet, després d'un
cert temps, es coagulava; la temperatura accelerava aquest procés; si a la part presa
se li extreia el xerigot i se la salava, esdevenia més consistent i es conservava millor;
el quall que provocava la fermentacié de la llet era un liquid existent en I'estomac dels
remugants. La cronologia i la localitzacié espacial de cada una d’aquestes troballes res-
ten encara per escatir. Els primers testimoni iconografics del formatge daten del tercer
mil-lenni abans de Crist: un fris sumeri del temple de la deessa Ninshursag a Ur, a la Bai-
xa Mesopotamia, i les pintures murals d’algunes tombes de I'’Antic Egipte, on apareixen
representades totes les fases de la caseificacid. Aquests primers formatges tindrien un
sabor fort i estarien intensament salats.

La mitologia de 'Antiga Grécia atribueix a Aristeu el descobriment del formatge. A1'Odis-
sea, d'Homer, al segle VIII aC, hi apareix ja un personatge, el Ciclop, elaborant i em-
magatzemant formatge d’ovella i de cabra. A la Roma republicana, el formatge havia
esdevingut un aliment forca popular, de consum quasi diari. Columela i Plini el Vell, a la
segona meitat segle | dC, en descriuen amb detall I'elaboracid, que comprenia la coagu-
lacié de la llet amb ferments d'origen animal, el premsat del quall, el salat i el curat dels
formatges. Aleshores gaudien de gran acceptacio, per la seva alta qualitat, els de Nimes i
els de Bitinia. A I'“Edicte de preus maxims” apareixen esmentats un conjunt important de
formatges, que, a comencament del segle IV dC, circulaven ampliament pels principals
eixos del comerc internacional. Al Mediterrani septentrional i al nord dels Alps, arees de
clima més fred que I'Orient Mitja, el formatge es conservava bé amb menys sal. Amb la
reduccié de ions i acids, el formatge va esdevenir, emperd, un ambient propici per els
bacteris i els fongs, que li conferiren sabors i fragancies especifics. Lalta cuina romana
va fer un ampli Us del formatge, com es despren del De re coquinaria, on Apici i el seus
continuadors en mencionen cinc varietats.

Els canvis de I'edat mitjana

Durant l'alta edat mitjana es va produir la cristianitzacio d'Europa, canvi cultural que va
tenir importants conseqtiencies alimentaries i en el camp de les conserves. Totes les
técniques creades a l'antiguitat per retardar la data de caducitat dels aliments i preser-
var-los dels sotracs dels viatges no sols continuaren vigents entre els segles VI i XVI, sind
que la majoria d'elles experimentaren avencos considerables. Els canvis alimentaris van
provocar, empero, la desaparicié gradual d'alguna conserva, com el garum, i I'aparicio
d'altres de noves, com el bacalla salat. Per imperatiu de temps i d’espai, només s’analit-
zaran breument, tanmateix, les innovacions técniques més representatives, tot seguint
l'estructura creada a l'apartat anterior.

203



LES TECNIQUES DE CONSERVACIO DELS ALIMENTS,
DES DE LA PREHISTORIA FINS ALS TEMPS MODERNS

Lassecatge

['aveng més important en la deshidratacié de les fruites va ser I'aplicacié de calor artifi-
cial. A Catalunya, des del primer quart del segle XV, les “figues seques” coexistien amb
les “Aigues cuites”; aquesta distincid indica que aleshores ja es coneixien dos procedi-
ments de conservacioé: el tradicional, que només emprava el calor solar, i un altre de nou i
forca més rapid, en qué I'evaporacio de l'aigua continguda en els fruits s'efectuava en un
forn, el calor sec del qual, a més, les esterilitzava. Les figues es coien en els forns publics
ordinaris, en que, cada any, per la tardor, els fruits substituien durant uns quants dies els
pans. A Italia, en canvi, aquesta operacié es realitzava, a la darreria de I'edat mitjana, en
forns especifics, si més no en les principals arees de produccié.

També es registraren canvis en el terreny de les pastes de sopa. Les pastes seques pe-
tites i allargades, al segle Xll, van ultrapassar les fronteres italianes i es comencaren a
expandir per 'Occident europeu. Les comunitats hebraiques de la Franca septentrional
ja consumien aleshores tries i vermishelsh. Arnau de Vilanova, en el seu Regim de sanitat
dedicat a Jaume I, especifica, poc després, que els tri sén designats en llengua vulgar
amb el terme alatria. EI 1338, el metge emilia Barnabas Reatini recull, al seu tractat die-
tetic, els diversos noms en vulgar amb queé ja sén coneguts aleshores els tryya a la Italia
septentrional: vermicelli, a Toscana; oreti, a Bolonya; minutelli, a Venécia; fermentini, a
Reggio, i pancardelle, a Mantova. Aquestes pastes petites i allargades s’haurien expandit
rapidament, doncs, per Europa, des del Mediterrani, molt abans que els primers llibres
de cuina italians i catalans en codifiquessin les receptes, i els jueus haurien estat impli-
cats en la seva difusio, que hauria anat acompanyada d’una diversificacié de les formes.
El fet d'haver estat sotmesa a un procés de deshidratacio, de pertanyer a la categoria
dels aliments assecats, facils de conservar, emmagatzemar i transportar, va accelerar la
disseminacié geografica de la itriyya, ja que podia efectuar llargs recorreguts. Un gran
cuiner italia, el Maestro Martino, afirmava, a mitjan segle XV, que els macharoni es podien
conservar fins a tres anys.

El salat

Lesglésia cristiana va imposar als seus feligresos, arreu d’Europa, una estricta disciplina
alimentaria. Al revés que els rabins jueus i els alfaguins musulmans, els tedlegs i els cano-
nistes medievals no van redactar, empero, una llista d’'aliments prohibits per si mateixos,
impurs; només van vedar el consum de viandes d'origen animal uns quants dies de I'any.
Els feligresos havien de dejunar durant la Quaresma i 'Advent, les quatre Témpores, la vi-
gilia de les principals festivitats i els divendres de cada setmana. Les collacions d’aquest
centenar de jornades penitencials giraven entorn del peix, els ous, els formatge, les ver-
dures il'oli. Per rescabalar-se d’aquestes privacions les families medievals incrementaven
el consum de carn les jornades festives. Aquesta alternanca de dies de carn i dies de
peix va condicionar profundament les practiques i els discursos alimentaris de I'Europa
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Willem Beuckel
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Figura 4. Willem Beukelz, segons un gravat modern

medieval. El tema literari del combat entre el Carnestoltes i la Quaresma, que es remunta
al segle XIlI, reflecteix perfectament aquesta tensio: els capons, les oques, els xais i els
porcs derroten, després d’una llarga batalla, les sardines, les arengades, els congres i les
truites de riu.

El peix, arran de les nombres restriccions alimentaries de caire religiés, va adquirir una
gran importancia en els sistemes alimentaris europeus. La seva oferta era, empero, molt
més rigida que la de la carn, ja que continuava sent estacional i aleatoria. Les proteines
del peix, per altra part, eren molt peribles i, quan es descomponien, generaven compos-
tos toxics. El peix fresc només es podia consumir, doncs, a les arees costaneres i a les
valls fluvials; a les contrades interiors només n‘arribaven les conserves, les salons. Durant
I'alta edat mitjana, com a conseqUiéncia de la conversid al cristianisme del pobles pagans
de I'Europa septentrional, la tecnica de salar el peix va passar de la Mediterrania al mar
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del Nord i al mar Baltic. En aquestes aiglies preponderaven les arengades. La tecnica tra-
dicional del fumat, a la darreria del segle Xlll, va esdevenir massa lenta per atendre una
demanda que no cessava de créixer; els mercaders hanseatics, des d’aleshores, imposa-
rem entre els pescadors baltics el sistema de salat, tot garantint-los I'aprovisionament de
sal, provinent de Bourgnef i de les mines germaniques. Els pescadors treballaven amb
petites embarcacions, prop de la costa, i desembarcaven diariament les captures, que,
amb l'ajut de les esposes i fills, evisceraven i salaven.

Aquesta practica va conduir a una de les grans aportacions comercials i alimentaries
medievals, 'embotat de I'arengada, una técnica que s'ha relacionat amb un personatge
llegendari, Willem Beukelz (figura 4), oritind de Biervliet, un petit poble costaner de
Zelandia, que hauria viscut en la segona meitat del segle XIV. La innovacioé va consistir
en el fet que la manipulacid del peix no es feia a terra ferma, sind a bord de les ma-
teixes embarcacions de pesca, el tonatge de les quals s’havia incrementat considera-
blement.

El procés comencava amb la retirada, amb un ganivet especial, de la sang i les visceres,
menys el pancrees. Les arengades, un cop eviscerades, es netejaven amb aigua de mar i
es cloien amb I'esmentada glandula dintre, els enzims de la qual provocarien una digestio
parcial de la carn, que esdevindria més tova i adquiriria un color grogds i una fragancia
agradables, avantatges desconegudes a I'epoca classica. S'apilaven, tot seguit, en una
bota de fusta, collocant entre cada capa de peix una de sal, es premsaven i es tancava
hermeticament el barril. Aquesta combinacio de I'eviscerament i la neteja immediats del
peix amb l'accid conjunta de la sal i els enzims pancreatics es va revelar especialment
rendible, ja que millorava el procés de conservacid de l'arengada, n'incrementava les
qualitats organoleptiques i li permetia fer llarg viatges. Les arengades salades del mar
del Nord i del Baltic competien amb exit, del 1400 enca, amb les sardines salades au-
toctones a les grans places comercials de la Mediterrania occidental. Les exportacions
d'arengades salades van contribuir decisivament a la prosperitat economica de les ciutats
dels Paisos Baixos i hanseatiques als segles XV al XVII.

'arengada salada no va ser I'inica conserva de peix que, a la baixa edat mitjana, va pe-
netrar en els grans circuits del comerg internacional: el bacalla salat de Noruega, cap al
1425, es consumia amb regularitat a les ciutats holandeses; el llug i les sardines salades
del golf de Cadiz eren apreciades, poques decades després, a Catalunya, Valencia, Ma-
llorca i la Italia septentrional. Lauge de la manufactura conservera va provocar una forta
demanda de sal de qualitat, els principals mercats proveidors de la qual eren Eivissa,
Caller i Hyeres, a la Mediterrania, i Setubal i Bourgneuf, a I'Atlantic. Venécia, Génova,
Barcelona i les ciutats hanseatiques es repartiren, no sempre pacificament, aquest Iu-
cratiu trafic.
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Les maceracions

Durant la baixa edat mitjana, es va afegir a les
maceracions tradicionals en vinagre, oli, llard i
mel una nova modalitat, en almivar. Els cris-
tians occidentals van descobrir el sucre a la
darreria del segle Xl, durant la Primera Croada,
a Siria, on els arabs havien aclimatat la canya
dolca, una planta originaria de I'Orient Llunya.
El nou edulcorant va suscitar un entusiasme
immediat entre els conqueridors, que el consi-
deraren com “un do del cel, insospitat i inesti-
mable”. Es va difondre per Italia septentrional,
Catalunya i el Llenguadoc del 1150 enca, amb Cellerer provant el vi de la bodega monas-
uns dos-cents anys de retard respecte a al-An- tica

dalus, i per Portugal i Anglaterra, a la darreria

de la centuria. La seva conquesta de la societat

va ser un procés lent: descobert com un simple excipient pels apotecaris, es va convertir
en un condiment per a l'alta cuina i acabaria per esdevenir 'edulcorant socialment més
prestigiat, que confinaria la mel a les taules dels estaments populars. Durant tota I'edat
mitjana, el sucre va ser, per tot arreu, un producte exotic, de luxe, només a I'abast de la
cort i dels col-lectius privilegiats

Lalmivar, tot seguint les experiéncies dels arabs, es va utilitzar tant per conservar fruites
senceres (préssecs, peres, cireres, figues, prunes, maduixes i raims), que s'esterilitzaven
mitjancant un bull curt, com per elaborar melmelades, coent-hi trossos de fruita fins que
es desfeien. Tant les unes com les altres no van formar part mai dels sistemes alimentaris
populars, constituien autentiques delicies gastronomiques amb que es recompensaven
periodicament els comensals solvents.

Les fermentacions

Durant I'edat mitjana, una época profundament afaiconada culturalment pel cristianis-
me, un aliment i una beguda fermentats, el pa i el vi, pel fet d’haver-se convertit en
especies sacramentals, adquiriren un gran valor simbolic. La cristianitzacié de les arees
paganes del nord dels Alps va anar acompanyada de la difusid de la vinya i del vi, tasca
en que tingueren un paper important els monestirs benedictins i les grans explotacions
seculars carolingies. Abans de I'any mil, els mercaders frisons ja distribuien per Anglater-
ra i Irlanda vins procedents de les arees més assolellades de la Franca septentrional i de
la vall del Rhin. El vi circulava aleshores en botes de fusta per vies fluvials i maritimes.

Especialment important va ser, des del comencament del segle XII, la contribucié dels

207



LES TECNIQUES DE CONSERVACIO DELS ALIMENTS,
DES DE LA PREHISTORIA FINS ALS TEMPS MODERNS

cistercencs a I'evolucio de la vitivinicultura eu-
ropea. El nou orde va restablir el contacte di-
recte del monjo amb la terra; sense descuidar
la seva formacié intellectual, va considerar el
treball manual con una bona via de perfeccié
ascéetica i va prohibir a les comunitats viure de
les rendes generades per pagesos seculars. Els
monjos blancs aplicaren a la vinya el zel i I'afany
de perfeccié que Bernat de Claravall exigia en
totes les coses, i conservaren per escrit els
avencos técnics aconseguits. Partidaries d’'una
economia oberta, les abadies cistercenques
incrementaren les productivitat de les seves
vinyes i bodegues, i canalitzaren prest els seus
excedents de vi cap a les ciutats. Lexit dels
cistercencs va induir altres monestirs i canoni-
ques a depurar les tecniques (figura 5), per tal
d'incrementar quantitativament i qualitativa la
produccid. Els avencos, a la baixa edat mitjana, passaren de les vinyes i bodegues ecle-
siastiques a les seculars arreu d’Europa.

Cup de fusta de la darreria del segle XV

Les principals innovacions tecniques van consistir en el retrocés de la terrissa i la pedra
davant la fusta. El raim se solia follar en cups de fusta (figura 6), que, en les explotacions
petites, s'empraven també com a recipients de fermentacio. A les bodegues monasti-
ques i nobiliaries -les Uniques que disposaven de premsa- el most fermentava, en canvi,
en grans tones de fusta, un tipus de contenidor que servia, aixi mateix, per envellir el vi.
En alguns casos, es deixava bullir el most amb les pells dels raims negres, els tanins de
les quals passaven al vi i n'enfosquien el color. Laugment gradual del contingut alcoholic
i una millor esterilitzacié de les botes van permetre retardar I'avinagrament dels vins i
allargar-ne els desplacaments, que es feien —com ja s’ha exposat- en botes de fusta. La
substitucio de les dolia i les amfores per tones i botes, respectivament, va tenir impor-
tants consequiéncies arqueologiques, ja que, mentre els contenidors de terrissa, quan
esdevenien inservibles es trencaven i es dipositaven en indrets concrets, on han romas
fins avui, els lignis se solien reciclar i els pocs que no ho eren no han deixat gaires ves-
tigis materials, com a conseqUéncia de la descomposicié gradual de la fusta per l'accié
continuada de la humitat i els microorganismes del sol.

La vitivinicultura medieval va permetre elaborar una vasta gamma de vins, que anava des

de les aiguarelles de les arees fredes i plujoses fins als generosos de les planes de clima
mediterrani, ben assolellades. La dispersid geografica de la vinya, especialment als paisos
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meridionals, explica que els vins de poca graduacio no ultrapassessin les fronteres regio-
nals. Els pagesos bevien el seu propi vi i els collectius populars de les ciutats, el produit
a la rodalia. Es tractava de vins joves, entre els quals preponderaven els clarets o rosats,
de bon beure durant I'hivern i la primavera, que s’avinagraven, empero, després de la
Pentecosta, quan el dia s’allargava i la temperatura pujava. Només els vins d’alt contingut
alcoholic, ben elaborats, podien suportar els costos i els sotracs de llargs recorreguts
comercials. Els més cotitzats continuaren sent els blancs. Destacaren per la seva qualitat
els dolcos de la Mediterrania oriental i central, el vi “grec” de Xipre, Quios, Lesbos, Creta
i Calabria. Gaudiren també de gran prestigi els borgonyons de Beaune, els aquitans de
Bordeus, els castellans de Toro i Medina del Campo, els portuguesos d’'Oporto. Pel que
fa ala Corona d'Arago, els vins que apareixien més sovint a la taula dels sobirans eren els
blancs d’Alpuente i de Mallorca, els clarets de Sarrién, els moscats de Claira, i el tints de
Martorell, la Bisbal del Penedes, Sant Mateu, Vall d’Uixé, Carinyena, Daroca, Ejea de los
Caballeros, Montearagodn i Terol.

El vi a 'edat mitjana va moure, doncs, molts diners i va suscitar una amplia literatura; se
n'ocuparen tant els agronoms (Pier de Crescenzi) i els grans cuiners (Guillaume de Tirel,
Maestro Martino, Chiquart), com els metges (Arnau de Vilanova), els moralistes (Fran-
cesc Eiximenis) i el literats (Henri d’Andeli i 'Arcipreste de Hita).

Des de la darreria del segle V fins a mitjan segle Xl, 'avenc dels erms, 'augment de la
ramaderia brava i el collapse del comerg de llarga distancia van incrementar i diversificar
alhora la produccié de formatge. La caseificacid va esdevenir una activitat molt difosa
entre les families pageses. La diversitat dels formatges locals ha quedat reflectida en la
documentacio coetania; en un pergami del monestir lleones de Rozuela, redactat cap al
960, s’ha conservat la llista —forca amplia— dels formatges consumits per la comunitat.
Durant I'etapa central de I'edat mitjana, el feudalisme va estendre I'area rompuda, va
reduir la cabana estant dels pagesos, va esperonar la ramaderia transhumant dels grans
propietaris seculars i eclesiastics, va crear un conjunt articulat i jerarquitzat de mercats,
i va reconnectar el camp i la ciutat, que tornaren a ser dos ambits economicament com-
plementaris. Tot i que aquests canvis van provocar que les families camperoles dispo-
sessin aleshores de menys llet, la caseificacié va continuar formant part de les tasques
ordinaries de les llars rurals, especialment en les arees de muntanya, com reflecteixen
els censos en especie, la recaptacié del delme, els inventaris post obitum i els vestigis
arqueologics. El comte de Barcelona Ramon Berenguer 1V, a mitjan segle XIlI, rebia deu
peces de formatge per llar, a la vall de Querol; set peces, al terme de Prats de Mollo; i
el puncturatge dels formatges, a Ix. Pel seu alt contingut en proteines i sals minerals, el
formatge va seguir apareixent sovint a les taules pageses, encara que en quantitats quel-
com més reduides que en I'epoca anterior. Els monjos i els canonges regulars també en
menjaren sovint. Per a la noblesa va constituir, en canvi, un aliment poc prestigiat, propi
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de gent pobre; només l'integraren als seus apats els dies d'abstinéncia en qué no podien
disposar de peix fresc. Guillema de Montcada, per la primavera de 1189, va passar al cas-
tell de Sentmenat trenta-un dies, durant els quals el castla només va anotar al registre de
compres sis petites adquisicions de formatge, per un valor global d’'un sou i deu diners,
que només van significar I'1,10% del total de les despeses.

Les innovacions en el terreny de la caseificacidé medieval foren tardanes; no s'iniciaren
fins al darrer quart del segle XIV i sén indissociables dels canvis economics, socials i
culturals que es produiren aleshores arreu d’Europa. 'abandonament de moltes explo-
tacions familiars per manca de rendibilitat, la reduccio de la ma d'obra disponible, com a
consequencia de la pesta negra i de les epidémies subseglients, i 'adopcid de sistemes
agraris més intensius van provocar una contraccié considerable de I'area conreada. Lex-
pansié de les pastures va permetre el creixement gradual de la ramaderia transhumant i
estant, i la pujada de I'oferta de carn i de formatge. A les ciutats, els mercaders i els ar-
madors reaccionaren davant les dificultats incrementant la productivitat de les embarca-
cions, el principal mitja de transport, i adoptant els nolis diferenciats, que discriminaven
positivament les mercaderies pobres respecte a les riques, que feien dependre el preu
no sols del volum o del pes dels carregaments, sind també del valor dels productes que
els integraven. Aquests canvis van permetre al gran comerc refermar la seva articulacio
amb el sector agropecuari i la manufactura; des d’aleshores els aliments bastos no peri-
bles i tota mena de conserves allargaren els seus trajectes. La pujada de l'oferta, la de-
puracid de les técniques de produccid i la caiguda dels costos de transport van permetre
I'ampliacio social i espacial del consum de formatge.

Durant la primera meitat del segle XV, l'interés per la llet i els seus derivats va ultrapassar
el cercle dels ramaders i es va estendre al dels cientifics: el metge piemontés Pantaleone
da Confidenza va editar el 1447, a Tori, una Summa lacticinorum, el primer tractat me-
dieval sobre el tema. Els seus viatges i la seva curiositat li van permetre un coneixement
directe i profund d’'una amplia gamma de formatges; dels quals en descriu el sabor, la
fragancia, la forma i la consisténcia, aixi com la reputacié de qué gaudien, sovint forca
circumscrites. Alaba les qualitats organoleptiques del marzolino tosca, el maggengo pia-
centi, el cacciocavallo sicilia, el gras de Bréhémont i el crapone de Velay, que s'estaven
obrint pas en les taules dels gurmets més innovadors d'arreu d’Occident. Els registres de
compres del sobirans catalanoaragonesos registren compres creixents de formatges; hi
preponderen els mallorquins, els jacetans, els cerdans i els ripollesos, entre els vells, i els
del Rosselld, Queralps i Camprodon, entre els tendres. A la taula reial coincidien, doncs,
els millors formatges de muntanya, elaborats amb llet de vaca, i els més selectes de les
planes, en la composicié dels quals preponderava, en canvi, la llet d'ovella.

El prestigi de les conserves, fins a ben entrat el segle XllI, no havia ultrapassat els con-
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fins comarcals. Del 1250 enca, ens han arribat expressions proverbials que n‘associen
algunes a determinades regions o ciutats, com la mostassa de Dijon, els patés de Paris
o els flams de Chartres. A la darreria de I'edat mitjana, arran dels canvis estructurals
abans esmentats, alguns productes assecats (panses d’Alacant, figues de Mallorca), salats
(arengades de Zelandia, guatlles de Brindisi, bacalla de Noruega), fermentats (vins de
Xipre o de Bordeus, formatges de la Toscana o de Bréhémont) sén coneguts i apreciats
molt lluny de les seves respectives arees de produccio. Els seus prolongats recorreguts
demostren I'existencia d’'una demanda solvent, disposada a pagar pels productes de qua-
litat; s’estan convertint d’aliments bastos per als estaments populars en articles exotics
per a comensals economicament solvents i cosmopolites. Totes aquestes conserves, i
moltes d'altres, apareixen incloses en el Livre de la description des pays, redactat pels volts
de 1450, per Guilles le Bouvier, on resumeix els viatges que el portaren des d'lrlanda
fins a la peninsula del Sinai. Alguns historiadors han catalogat aquesta curiosa obra com
la primera guia gastronomica d’Europa.

Conclusions

Les conserves van ser concebudes inicialment com una solucié de poc valor gastrono-
mic, per combatre la fam entre els estaments populars; unes quantes, com els vins de
qualitat, els pernils o el garum, es van adaptar aviat, empero, a I'economia de canvi,
efectuaren grans recorreguts i esdevingueren articles exotics que s'obriren pas en les
taules privilegiades gregues i romanes. Pel fet que els sotracs dels viatges no degradaven
les seves propietats organoleptiques, van ser, ensems amb el blat, els comestibles més
adients per convertir-se en mercaderies.

Durant la baixa edat mitjana, embotits, salaons i formatges esdevingueren productes
tipics d'una regio, adquiriren un valor identitari, que en va incrementar el preu i n'afa-
vori la difusié. Aquest prestigi dimanava de I'experiencia cada cop més depurada dels
productors i era refermat per I'opinié qualificada dels consumidors solvents, disposats a
pagar per 'excellencia.

La importancia de les conserves en la historia de l'alimentacié ha consistit no sols a
incrementar considerablement la seguretat alimentaria de les classes populars, pel fet
de servir com a aliments d’'emergéncia durant les crisis de subsisténcia, siné que també
han estat el punt de confluéncia de la cultura popular i la cultura d’elit. Revaloritzades
pel mercat, els confitats ultrapassaren l'esglad de la necessitat per assolir el del plaer, re-
servat als gurmets. Les conserves, abans dels temps moderns, ja van ser, doncs, un nexe
d’'unié de les cuines pobres i populars i les riques i selectes.

211



LES TECNIQUES DE CONSERVACIO DELS ALIMENTS,
DES DE LA PREHISTORIA FINS ALS TEMPS MODERNS

BIBLIOGRAFIA

« | Colloqui d'’Arqueologia Romana. El vi a ’Antiguitat (1985), Badalona.

« Ir Colloqui d’Historia de 'Alimentacié a la Corona d’Arago: edat mitjana, (1992), Lleida
 Alimentazione e nutrizione scc. XIII-XVIII (1997); a cura du S. Cavaciocchi, Floréncia.
o ALONSO N. i J. TRESSERRAS (1988), El conreu de la vinya en época romana a Cata-
lunya. Metodologia i técniques per a la produccié de vi, Universitat de Barcelona (inédit)
o ANDRE, J. (1981), L'alimentation et la cuisine 2 Rome, Paris.

« ARCHETTI, G. (1998), Tempus vindemie. Per la storia delle vigne e del vino nell'Europa
medievale, Brescia.

e Arqueologia del vino. Los origenes del vino en Occidente (1985), S. Celestino Pérez
(ed.), Jerez de la Frontera.

* BEJA-PEREIRA, A. et alii (2006), «The origin of European catlle : Evidence from modern
ant ancient DNA », Proceeding of the National Academy of Sciences of the United States
of America, 103 (21), p. 8113-8118.

o CAPATTI, A i M. MONTANARI (1999), La cucina italiana. Storia di una cultura, Bari.

o DE KEDELAND, J. (1964), Histoire des vins de France, Paris.

e DION, R. (1952), La Création du vignoble bordelais, Angers.

e DUMAY, R. (1976), Le vin de Bourgongne, Paris.

o EIXIMENIS, F. (1982), Com usar bé de beure e menjar, J.J.E Gracia (ed.), Barcelona.

e FLANDRIN, J.L. i M. MONTANARI (1996), Histoire de I'alimentation, Paris.

e Food and Drink (1995), M.J Arn (ed.), Nova York, 1995

» Food conservation (1988), A. Riddervold i A. Ropeid (eds.), Londres,.

e FORGEQT, P. (1972), Origines du vignoble bourguignon, Paris.

o GUASCH-JANE, M.R., J. ANDRES-LACUEVA, O. JAUREGUI i R.M. LAMUELA-RA-
VENTOS (2006), “First evidence of white wine in Ancient Egypt from Tutankhamun’s
tomb”, Journal Archaeological Science, 33, p. 1075-1080.

e HENISCH, B. A. (1976), Fast and Feast. Fodd in Medieval Society, Universitat de Park
(Pensilvania).

e HIENDLEDER, S., K. MAINZ, Y. PLANTE y H. LEWALSKY, (2007), « Analysis of mito-
chondrial DNA indicates that domestic sheep are derived from two different ancestral
maternal sources: non evidence contribution from urial and argali sheep », The Journal
of Heredity, 89, p. 113

e HOCQUET J.C. (1978-1979), Le Sel et la fortune de Venise, Lille.

« HOPF M. (1987), “Les débuts de l'agriculture et la diffusion des plantes cultivés dans
la Peninsule Iberique”, a Premiers Communautés Paysannes en Mediterranée Occiden-
tales, J. Guillane (ed.), Montpellier, p. 267-274.

e HUETZ DE LEMPS, A. (1967), Vignobles et vins du Nord-ouest de I'Espagne, Bordeus,
1967.

Il mondo in cucina. Storia, identita, scambi (2002), a cura di M. Montanari, Bari.

212



X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

e JAMES M.K. (1971), Studies in the Medieval Wine Trade, Oxford.

¢ JOHNSON, H. (1990), Une histoire mondial du vin. De I'Antiquité a nos jours, Paris.

» Approvisionament des villes de I'Europe occidentale au Moyen Age et aux Temps
modernes (1985), Auch.

e La civiltd del vino. Fonti, temi e produzionhe vitivinicole dal Medioevo al Novecento
(2003), a cura di G. Archetti, Brescia.

» La Mediterrania, area de convergéncia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII) (1996),
a cura de A. Riera Melis i M. Barceld, Palma de Mallorca.

e LANG, D.M. (1970), Armenia: Cradle of Civilizations, Londres.

e LARCHIVER, M. (1988), Vins, vignes et vignerons. Histoire du vignoble francais, Paris.
e LAURIOUX, B. (1997), Le Regne de Taillevent. Livres et pratiques culinaires a la fin du
Movyen Age, Parfs.

« LAURIOUX, B. (2002), Mager au Moyen Age, Paris.

o LAURIOUX, B. (2005), Une histoire culinaire du Moyen Age, Paris.

o LE BOUVIER G. De (1908), Le Livre de la description des pays, ET. Hamy (ed.), Paris.
o LUTZ, H.F. (1992), Viticulture and Brewing in the Ancient Orient, Leipzing.

Manger et boire au Moyen Age (1984), Parfs.

o MARTINEZ-MAGANTO, J. (1992); “Las salazones romanas. Aportes historiogréficos
de interés en arqueozoologia’, Archeofauna, 1, p. 73-81

¢« MEADOWS, J.R., I. CEMAL, O. KARACA et alii (2007), «Five ovine mitochondrial linea-
ges identified from sheeps breeds of the Near East », Genetics, 175/3, p. 1371

e MELLART, J. (1975), The Neolitic of the Near East, Londres, 1975.

« MONTANARI, M. (1988), Alimentazione e cultura nel Medioevo, Bari

o MONTANARI, M. (2012), Gusti del Medieovo. | prodotti, la cucina, la tavola, Bari.

o NASO, I. (1990), Formaggi del Medioevo. La “Summa lacticinorum” di Pantaleone da
Confienza, Tori.

o OUERFELLI, M. (2008), Le Sucre. Production, commercialisation et usages dans la
Mediterrannée médiévale, Leiden-Boston.

e PIQUERAS, J. (2015), La vid y el vino en Espana. Edades Antigua y Media, Universitat
de Valencia

e PONSICH M. | M. TARRADELL, (1965), Garum et industries antiques de salaison dans
la Mediterranee occidentale, Paris.

« REDON, O. i B. LAURIOUX (1997), “Lapparition et la diffusion des pates seches en
ltalie (XIlle-XVle siecles)”, Techniques et économies antiques et médiévales, D. Meeks i
D. Garcia (eds.), Paris, p. 101-108

e RIERA I MELIS, A. (1985), “Ganaderia, quesos y derivados de la leche en el Medioevo
catalanoaragonés’, en Il Caseario. Un archetipo alimentare: il late e le sue metamorfosi,
Bolonia, p. 47-57 y 84-85.

e RIERA i MELIS, A. (1988), “Sistemes alimentaris i estructura social a la Catalunya de
I'alta edat mitjana”, en Alimentacié i societat a la Catalunya Medieval, Barcelona, p. 1-26.

213



LES TECNIQUES DE CONSERVACIO DELS ALIMENTS,
DES DE LA PREHISTORIA FINS ALS TEMPS MODERNS

e RIERATMELIS, A. (1993), “Alimentacio i poder a la Catalunya del segle XII: Aproximacio
al comportament alimentari de la noblesa”, Revista d’Etnologia de Catalunya, 1/2, p. 8-21.
e RIERA I MELIS, A. (1994), “Jerarquia Social y desigualdad alimentaria en el Mediterréa-
neo Occidental en la Baja Edad Media. I: La cocina y la mesas de los estamentos popu-
lares”, Anuario de Estudios Medievales, 24, p. 857-885.

e RIERA i MELIS, A. (1996), “Jerarquia social y desigualdad alimentaria en el Medite-
rraneo Noroccidental en la Baja Edad Media. lI: La cocina y la mesa de los estamentos
privilegiados”, Acta Historica et Archaeologica Mediaevalia, 16-17, p. 181-205.

o RIERA i MELIS, A. (1996), “Os doy una parcela de tierra para que plantéis una vifa
de buenas vides vy la cultivéis’. El vino en Catalufia, siglos IX-XIII”, en Vino y vifiedo en la
Europa Medieval, Pamplona, , p. 13-38.

e RIERA T MELIS, A. (2009), “La Pesca en el Mediterrdneo Noroccidental durante la Baja
Edad Media”, en La Pesca en la Edad Media, Madrid, p. 121-143.

e SEWARD, D. (1979), Monks and Wine, Londres.

e SIMON, A.L. (1906-1909), The History of te Wine Trade in England, Londres.

o SIRVENTI S. i F. SABBAN (2000), Les pates. Histoire d’'une culture universelle, Bari.

o TCHERNIA, A. (1986), La vin de l'ltalie romaine: Essai d’histoire économique d’aprés
les amphores, Roma.

o TRESSERRAS. J. (1997), Procesado y preparacion de alimentos vegetales para consu-
mo humano: aportaciones del estudio de fitolitos, almidones vy lipidos en yacimientos
arqueoldgicos prehistéricos y protohistéricos del cuadrante NE de la Peninsula Ibérica
(Tesi doctoral inedita), Universitat de Barcelona.

e UNGER RW. (1978), “The Neetherlands Harring Fishery in the Late Middle Ages: The
False Legend of Willem Beukels of Biervliet’, Viator, 9, p. 335-356.

o VILANOVA, A. de (2011), Le livre des vins, P. Gifreu (trad.), Perpinya

« Vino y vifiedo en la Europa medieval (1996), a cura de F. Miranda, Pamplona, 1996,

e Vinyes i vins: mil anys d’Historia (1993), a cura d’E. Giralt, Barcelona.

« WARNER ALLEN, H. (1961), A History of Wine, Londres.

o WICKERS, M. (1978), Greek Symposia, Londres.

e ZEDER, M.A. (1999), « Animal domesticatio in the Zagros, a review of past and current
research, Paleorient, 25/2 (1999), p. 11-25

214



X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

SESSIO 3






X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

Colonies agricoles a Catalunya.
Lexemple de la familia Pons

Rosa Serra Rotés
Diputacié de Barcelona

Les colonies industrials, enteses com a nuclis de poblament industrials situats en zones
rurals, sén un dels fendmens més caracteristics del procés d'industrialitzacié de Cata-
lunya, tant pel model industrial, empresarial i social que van desenvolupar com perquée
han esdevingut un dels trets més singulars del paisatge de les conques fluvials del Ter
i del Llobregat. De la ma de les colonies, aquestes valls fluvials van deixar de ser espais
rurals i es van industrialitzar i urbanitzar. La colonitzacié industrial és molt rica i plural;
les colonies textils sén les més importants en nombre i també les més conegudes i es-
tudiades, perd no les Uniques. Es van fundar colonies que allotjaven poblacié dedicada
a altres activitats industrials, com la mineria, la metalllrgia, el ciment, la quimica i la
produccié agropecuaria, perquée al llarg del procés d'industrialitzacié la disponibilitat i
l'especialitzacié de la ma d'obra foren un requeriment primordial per fer rendible la inver-
sid industrial. Una conjuntura legal favorable, perd sobretot el fet que les inversions en
el sector agropecuari esdevenien una oportunitat de negoci és el que va fer que alguns
industrials textils, entre ells els Pons Enrich, impulsessin projectes de colonies agricoles
amb un alt nivell d'innovacié.

El context legal

El 1855 es va fer la primera llei (Paniagua, 1992) vinculada a la reforma agraria i a les
lleis liberals que van deixar enrere I'estructura economica de I'’Antic Regim. L'objectiu
final no era altre que modernitzar el camp espanyol, que és gairebé el mateix que dir el
pais, perque a mitjan segle XIX Espanya era, en la seva totalitat, un pais rural. La poca
eficacia de la Llei de 1855 obliga a una reforma, la de 3 de juny de 1868 (la de 1866
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no va entrar en vigor), que fou decisiva per al futur de les colonies agricoles i també per
a les eminentment industrials. S’atorgava als ajuntaments un protagonisme destacat en
el procés de tramitacié de la sol-licitud, perque per primera vegada I'ajuntament havia
d’elaborar un informe on calia detallar I'extensio i les caracteristiques principals dels
terrenys susceptibles de rebre I'estatut de colonia i el nombre d’edificis que havien de
ser de nova construccid. Fou aquesta prerrogativa municipal la que provoca enfronta-
ments rellevants quan els informes no eren del tot favorables als impulsors del projec-
te de colonia (Clua, 1995; Clua, 2001). La principal caracteristica és que incentivava la
creacio d'establiments agroindustrials, la mecanitzacié de I'explotacio i la introduccio
de nous conreus, especialment la vinya, l'olivera i els arbres fruiters, i el sanejament de
terres ermes. Aquesta legislacio, i la que la succei el 1907, desperta l'interés de molts
propietaris agricoles fins al punt que els ajuntaments, les diputacions, els governs civils
i sobretot el Ministeri de Foment van quedar desbordats davant I'allau de peticions,
gue s'han comptabilitzat en 2.737, en aplicacié de la llei de 1868, concentrades en
algunes provincies i fins i tot en alguns municipis. Les dades quantitatives sén molt
elogUents en el conjunt d'Espanya i també a Catalunya, on destaca, i amb molta di-
ferencia, Tarragona, amb 244 colonies, el 9% del total espanyol, i concentrades als
termes municipals de Tivissa, Aiguamurcia, Tortosa, Montmell i Amposta (Paniagua,
1992: 1571 181-182). Poques, pero, van desenvolupar autentics projectes d'innovacié
que, a més de complir I'estricte precepte de la colonitzacio, aconseguiren 'objectiu de
modernitzar 'activitat agricola i ramadera.

La familia Pons

No sabem del cert si es va acollir als beneficis de la legislacio colonial, pero I'experiencia
agricola de l'illa de Buda durant el periode en que fou propietat de la familia Pons Enrich
és un bon exemple de la innovacié agricola i de l'interes que despertaren en els Pons els
negocis agropecuaris, perque a més de la colonia téxtil de Cal Pons, a Puig-reig (Bergue-
da), van fundar la colonia agricola de la Torre del Capita, a Penelles (La Noguera), i la gran
explotacio ramadera de Torre Melina, a Les Corts (Barcelona).

Josep Pons i Enrich (Manresa, 1811 - Barcelona, 1893) (Ferrer Alos, 1985: 31-34) tenia
una llarga experiencia en el mon de la politica i dels negocis. Alcalde de Manresa el 1854
i el 1876, fou elegit diputat provincial progressista per Manresa els anys 1863, 1866 i
1871 com a monarquic, i també el 1874 i el 1875 com a representant del Partit Libe-
ral, pel qual es presenta a les eleccions al districte de Berga el 1899. Com a empresari
destacava com a propietari i impulsor de la colonia Pons de Puig-reig (Bergueda) (Serra i
Viladés, 1978), fundador de la Caixa d’Estalvis de Manresa i promotor del ferrocarril de
Manresa a Berga (Ferrer i Alos, 2005: 3-29). El seu fill, Lluis G. Pons i Enrich (Manresa,
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1844 - Barcelona, 1921), en continua l'obra i li dona molta visibilitat (Viladés i Serra,
2005: 56-60).

El projecte de Tortosa i de l'illa de Buda

No sabem com, Josep Pons Enrich, el fundador de la colonia de Puig-reig, es va inte-
ressar per I'explotacié del conreu de l'arros ni per les terres de I'Ebre, pero el fet és que
compra l'illa de Buda, una extensa propietat de 1.100 hectarees; funda vora I'estacio de
tren de Tortosa la primera fabrica d'espellofar arros de Catalunya i esdevingué un gran
comerciant d'aquest producte, a més de ser un dels principals fundadors del Banc de
Tortosa el 1881, que, constituit en forma de societat anonima, durant els seus primers
anys de funcionament va intervenir directament en el procés de transformacié de la
ciutat, concretament en el financament i la construccié del mercat, en la instal-lacié de la
I'electricitat, en el desenvolupament urbanistic de I'eixample, en 'estacié de mercaderies
i en la construccio del panta d’Ulldecona.

La fundacid del Banc de Tortosa fou iniciativa de Manel Porcar i Tié (Llorente, 2005:
255-294), que va ser el primer exportador d’oli d’oliva espanyol a América, promotor del
balneari de Porcar de Tortosa, alcalde de Barcelona (1891-1892), impulsor de I'esmentat
banc i 'nome que va aconseguir aglutinar una bona colla de capitals forans. El Banc va
naixer en un context d'expansio i els seus primers anys es va vincular a un grup de perso-
nes properes a les families riques de Tortosa, amb vocacié de fer rendir els seus capitals
al maxim i que ja estaven acostumades a fer diners amb la comercialitzacié a I'engros
de productes agricoles. Amb el Banc volien fer un pas més, invertint en les grans obres
publiques de la seva ciutat i del seu territori: el mercat, els magatzems, I'energia eléctrica,
I'abastiment d’aiglies, les comunicacions terrestres, I'eixample de Tortosa, etc. Eren els
anys de la febre d’or i, per tant, va ser relativament facil trobar també accionistes entre
la burgesia catalana que invertia en negocis a diferents llocs del pais; excepte els Pons,
la resta d’accionistes forans no tenien cap altra inversié a la zona, i la seva aspiracié era
esperar l'alca dels valors per vendre.

Abans de decidir invertir en la fundacié del Banc de Tortosa, els Pons ja havien posat els
seus ulls a 'Ebre, apostant per fer negoci amb l'arros, que es va convertir en una oportu-
nitat des que la Reial Companyia de Canalitzacié de I'Ebre va construir el canal de rec de
la dreta de I'Ebre. La construccié del canal de la dreta de I'Ebre fins a Amposta finalitza
el 1857 i tot seguit se n'inicia la prolongacio fins a l'illa de Buda i també la construccio
d'un gran nombre de canals i desguassos, amb la qual cosa s'aconsegui, amb el suport
dels sindicats de rec, el sanejament del delta dret i el conreu de 'arros. Hi va ajudar molt
que l'any 1860 es promulgués una sentencia reial que permetia el cultiu de l'arros, tot i
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que sota unes condicions forca estrictes que delimitaven les zones de conreu als marges
del riu, entre altres restriccions.

Superada la primera etapa de dificultats, la dels continuats enfrontaments entre pagesos
arrossers i pescadors del delta, i concloses les obres de construccid del canal de rec de
l'esquerra de I'Ebre per part de la Comunitat de Regants - Sindicat Agricola de I'Ebre
i la Companyia de Canalitzacions i Recs de I'Ebre, que va permetre un gran augment
de l'extensid de conreu i també un notable increment de la poblacio, els Pons es van
decidir a invertir no només en el conreu amb I'adquisicio de l'illa de Buda, siné també i
molt especialment en la construccio de la que fou la primera fabrica d’espellofar arros
de Catalunya. Amb tot, l'illa de Buda no era un espai qualsevol, perqué a més de ser un
excellent lloc per al conreu de 'arros ho era també per pescar, i els pescadors, que feia
generacions que treballaven en aquest indret, van lluitar amb forca abans no van accep-
tar la preséncia de l'arros i dels Pons. Del conflicte se'n va fer resso la premsa de I'época,
que destacava que les llacunes de lilla de Buda «no solo son abundantes en pesca, sino
uno de los mejores cazaderos de zancudas y palmipedas», segons La Vanguardia de 21 de
desembre de 1911, i finalment fou I'Audiencia de Barcelona qui va resoldre a favor dels
Pons.

Els Pons van construir la fabrica d'espellofar arros al carrer de Sant Antoni de Tortosa, on
tenien patis i cases; ben aviat la van arrendar a Francesc Margenat Tarragd, casat amb
Maria de ’Assumpcié Tomas, ambdds benefactors de la les Serves de Jesus de la Caritat,
que des de 1896 es dedicaven a I'assisténcia de malalts a les cases particulars i hospitals
de diferents ciutats d’Espanya. Fou Francesc Margalef qui va sufragar la compra d'un
solar per poder erigir la casa conventual al mateix carrer de Sant Antoni, que era propie-
tat de Josep Pons i Enrich, pel preu de 15.273 pessetes amb 72 céntims (March, 2007:
319-326). Margalef Tarrago, president de la Creu Roja, forma part del Consell d’Admi-
nistracié del Banc de Tortosa des de l'inici, i fou I'enllag d’alguns dels principals inversors
de l'entitat, entre ells, els Pons. Durant anys els Pons feien arribar saques d’arros de les
seves propietats ebrenques fins a la Casa Caritat de Manresa.

Entre 1896 1 1919 Don Lluis Pons i Dofia Anita Roca foren els impulsors del conreu
de l'arros, perd també de la promocié de l'illa, que havia pres protagonisme arran de la
inauguracio del far, construit el 1864, i que aleshores era el més alt dels metal-lics cons-
truits al moén, amb 51,5 metres; una magnifica torre de ferro cilindrica rematada per una
llanterna d'un abast de 20 milles i al qual saccedia per una llarguissima escala de cargol
de 365 graons. A l'illa, a més de la Casa de Buda on s'allotjaven els Pons i que era una
espaiosa pero austera construccié que comptava amb capella propia inaugurada el 1913,
hi havia una bona colla d’habitatges disseminats. El conreu de l'arros hi era possible
gracies a l'aigua del canal de Buda i de diverses llacunes, la del Calaix Gran, o de Dalt,
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la del Calaix de la Mar, o de Baix, i la bassa del Pradot. Des de la Casa de Buda els Pons
organitzaven trobades amb convidats de luxe, als quals mostraven les seves propietats.

Lany 1914 van acollir els membres del Congres Agricola, que va aplegar una vuitantena
d'experts; a les sessions de treball s’hi va sumar un intens programa d’excursions, la més
celebrada la que porta els assistents de Tortosa a l'illa de Buda a bord del vaixell Anita
(Serra, 2011: 17-21; Tienda i Curto, 2015), propietat de Lluis Pons i Enrich. El cronista,
Juan José Pou de Barros, explica en una extensa cronica a La Vanguardia dels dies 19 i 28
d'octubre de 1917, el viatge i I'excursié, des de la visita al far de Buda fins a la rebuda que
Don Lluis oferi als congressistes. Val la pena transcriure fragments de la cronica:
«El' buque iba provisto de toldos y aunque los rayos solares iban siendo cada vez
mds intensos y el calor aumentaba, la travesia se iba haciendo relativamente
comoda. El panorama que d nuestra vista se presentaba era encantador, predo-
minando los inmensos arrozales que d derecha é izquierda del Ebro se cultivan.
Durante la travesia nos cruzamos con infinidad de barcas de vela, que con-
ducian en su mayor parte maderas, llamando especialmente nuestra atencién
el borriquito que en el centro de la barca acostumbran llevar y que sirva para
arrastrar desde tierra la barca por medio de una larga cuerda, en cuanto cesa el
viento; siendo de admirar la facilidad con que aquellos animalitos saltan desde
la barca d tierra y viceversa. También se cruzé con nosotros otro vaporcito de-
nominado Rdpido, el cual nos hizo los saludos y honores de ordenanza haciendo
sonar repetidas veces su sirena, d cuyo saludo, con la galanteria peculiar de los
marinos, contestamos debidamente. Nuestro paso por frente d la pintoresca
ciudad de Amposta fue un acontecimiento, ya que casi la totalidad de sus habi-
tantes salieron al embarcadero y olvidando quizds antiguas rencillas por lo que,
d Tortosa respecta, agitaron sus sombreros y panuelos hasta que el vaporcito se
perdio de vista.»

Un cop visitat el far, I'excursié va continuar amb una apat a casa dels Pons:
«A las doce termind la visita y el Ciudad de Tortosa -el cronista confon el nom
del vapor que en realitat era I'Anita- levé anclas y emprendio el regreso hacia
la isla de Buda en la que estd emplazada la hermosa finca arrocera de don Luis
Pons Enrich y en cuyo punto habiamos de comer. Llamé mucho la atencién de
los excursionistas los barracones construidos en las mdrgenes del rio, cuyos
pobladores, dedicados exclusivamente d la pesca, parecen los de alguna dise-
minada cabila marroqui, ya por su color tostado ya porque las mujeres usan por
regla general el pantalon, en lugar de la engorrosa falda. En general su estado
es miserable aunque bastante pintoresco, sobre todo cuando, como d nuestro
paso, bailan sus mds tipicas danzas. A la una menos cuarto de la tarde, bajo un
sol abrasador, desembarcamos en la isla y por entre campos de arrozales nos
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dirigimos d la casa. La comida que nos sirvieron en una de las dependencias
fue espléndida, pronunciando al descorcharse el champaria elocuentes brindis,
el candénigo doctor Martinez, el bardn de Purroy, el senor Roselld, en nombre
de Baleares, y el presidente saliente da la Federacion Agricola Catalana Balear,
sefior Ribas y Ribot. A las cinco menos cuarto de la tarde volvieron d embarcar
los excursionistas de regreso d Tortosa.»

Lany 1919 Don Lluis es va vendre l'illa de Buda; probablement es trobava massa vell
per fer front al negoci de l'arros i a la gestié de la propietat. Conserva, pero, la propietat
sobre I'Anita, el llancament del qual va tenir lloc l'octubre de 1915 amb un acte que
desperta molta expectacio. El public omplia les dues riberes de Tortosa quan el cons-
tructor Joaguim Sales va donar l'ordre perque comencés la cerimonia de llancament, a
la qual van assistir el bishe Rocamora de Tortosa, el bisbe de la Seu d’'Urgell i coprincep
d’Andorra, Belloch, i autoritats de Tortosa i Barcelona, i que va presidir la madrina i propi-
etaria, Anna Roca de Pons. El record del vapor Anita és ben present a les Terres de I'Ebre
(Tienda i Curto, 2015).

Torre del Capita al canal d’Urgell

Linteres dels Pons per invertir en innovadores experiéncies agropecuaries no es limita a
I'Ebre. Josep Pons i Arola (?- 1922), fill d’Antoni Pons i Enrich (?- 1896), nebot de Lluis G.
Pons, hereu amb els seus germans Antoni i Heribert de la colonia Pons, impulsa dos pro-
jectes molt potents. Pons Arola estava casat amb Merce Ferrer Bertrand, filla de Maria
Bertrand i Salsas i, per tant, cosina d'Eusebi Bertrand i Serra, que tenien grans empreses
agropecuaries, com la gran colonia de La Ricarda al Prat de Llobregat, i la fabrica de sucre
de remolatxa de Menarguens a La Noguera. Creiem que les estretes relacions familiars
que mantenien, afegida a I'experiéncia familiar a I'Ebre, degueren influir notablement en
Pons Arola, que, sense deixar de banda la seva faceta de fabricant cotoner a la colonia
Pons i de diputat provincial, treballa apassionadament a favor de la creacié de la colonia
agricola de La Torre del Capita i la Granja Torre Melina.

La Torre del Capita, situada a Bellestar (Penelles, La Noguera), molt propera al poble
de Linyola i de la gran colonia agricola de la Torre del Remei, propietat dels Girona, fou
batejada per Josep Pons amb el nom de Granja San Vicente Ferrer. Era una explotacié
agroalimentaria amb terres, magatzems agricoles i construccions ramaderes, entre les
quals destacava la granja de cavalls, els habitatges per als treballadors fixos, que dispo-
saven d'un petit tros de terra per a conreus d’horta i patates, I'escola de nenesinensila
capella. lany 1915, els congressistes que participaren en el Congrés Agricola van visitar
la colonia, acompanyats pel matrimoni Pons-Ferrer Bertrand i pel capatas, que els feu de
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guia. Segons la cronica de La Vanguardia del 28 de maig, aleshores la granja tenia toros,
vaques, vedells i bous, granges de gallines, anecs, coloms i conills, una zona d’'incubado-
res i una d’especifica per a l'apicultura i la fabricacid de mantega. L'explotacié agricola
estava especialitzada en cereals, farratges i hortalisses, i la colonia disposava d'una plan-
tacié de 40.000 oliveres, uns 3.000 arbres fruiters i molts d’altres per a la produccio de
fusta. Alguns dels 72 cavalls de diferents races que es criaven a la granja, des del cavall
angles per a curses fins al de tir, havien guanyat premis en els concursos de bestiar i
maquinaria agricola que organitzava a Madrid I'Asociacion General de Ganaderos del
Reino. La seva passio pels cavalls el porta a patrocinar premis a I'hipodrom de Barcelona,
on competien alguns dels cavalls de carreres que havien nascut i crescut a la colonia de
Penelles, cavalls que li compraven els seus amics, apassionats com ell per un esport que
s'identificava amb el bo i millor de I'alta burgesia i la noblesa europea del moment.

Torre Melina

A la Torre Melina (Castell¢, 1904: 4-5), una finca de 180 hectarees de I'antic municipi
de Les Corts, al limit amb el terme municipal d'Hospitalet, Pons Arola crea una moderna
explotacié amb vinya i horta que destacava per I'especialitzacié en la cria de vaques de
llet, faisans, oques i cignes, i sobretot per la cria de gallines de diferents varietats. Se li
atribueix l'aclimatacié de la raca Pilmouth Rock a Europa i la recuperacié de la raca El
Prat, com també feien altres visionaris, com Lluis Marti-Codolar i Gelabert a la seva finca
d'Horta, anomenada la Granja Vella, seguint el mestratge del pioner Salvador Castello
Carreras, que feia el mateix a Arenys de Mar amb la granja Paraiso, que era també escola
d'avicultura (1896).

A la Torre Melina, les gallines ponedores s’engabiaven en 200 galliners desmuntables i
els ous es classificaven i embalaven per ser traslladats a la sala d'incubadores. Les ins-
tallacions estaven dotades d'un sistema de transport de vagonetes amb rail que distri-
buia el menjar de tots els animals preparat en uns magatzems construits amb aguesta
finalitat. Torre Melina disposava d’'un modern sistema de publicitat (catalegs, reportatges
fotografics en revistes especialitzades i premsa generalista) i participava activament en
fires i exposicions com la que va tenir lloc el 1924 a Barcelona, quan la ciutat va acollir
el Congreso Mundial y Exposicion de Avicultura als palaus de Montjuic, i que inaugura
Alfons XllI. Josep Pons, que fou durant molts anys president de la Sociedad Nacional de
Avicultores, ja havia mort, pero el seu fill, Ignasi Pons Ferrer, hi participa amb un estand
elogiat per la premsa de I'epoca, on exposa les modernes incubadores de suro i uralita,
alimentades amb gas i electricitat, i una variada mostra de material (menjadores, abeura-
dors, conillers, galliners i faisaneres desmuntables, etc.) i oques, faisans, anecs, coloms,
pollastres i gallines, entre les quals destacaven les de la raca El Prat.
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Lexplotacié agropecuaria de Torre Melina incloia la residéncia temporal de la familia
Pons, envoltada de jardins. Les reformes que van convertir la vella masia en un habi-
tatge luxds foren encarregades per Josep Pons Enrich, fundador de la nissaga, al mes-
tre d’'obres Josep Fontseré Mestres, I'any 1875, qui també va projectar els jardins, que
ocupaven una extensio de 25.000 metres quadrats i que contenien elements i mobiliari
caracteristics dels jardins decimononics: estany amb gruta coronada per un templet, pér-
gola, bancs i ocellera, arbres i plantes d'origen tropical i de la mediterrania que li donen
I'aire romantico-colonial que els Pons van encarregar i que encara es conserva avui com
a jardi de la ciutat de Barcelona.
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Estat de la gUestio del patrimoni
de I'horta de Lleida

Marc Sans Gilabert Comunicacio elaborada
Tecnic del Museu de I'Aigua de Lleida conjuntament amb
Membre del Grup d’Estudis Horta Riu de I'Ateneu Josep M. Forns Bardaji
Popular de Ponent Historiador

Lhorta de Lleida

'horta de Lleida, entesa tradicionalment com el territori de la ciutat i les poblacions de
l'entorn regat per les seves sequies, conforma un paisatge molt ric, a escala natural i
cultural, que ha estat modificat constantment al llarg de la historia.

Des de 'ocupacio dispersa durant I'edat mitjana, passant per la prohibicié d’'edificar-hi al
segle XVIII, la recolonitzaci¢ i la incidencia del procés industrialitzador a partir de mitjan
segle XIX o els canvis amb la mecanitzacié dels anys 1960, fins a la urbanitzacié de se-
gones residencies en els temps més recents, aquesta evolucid genérica té particularitats
en cada municipi.

Tot plegat ha configurat un patrimoni cultural vinculat als regadius historics. Perd avui,
l'any 2016, quin patrimoni conserva I'horta? En quin estat es troba?

Objectius i abast del treball

L'objectiu principal del treball és disposar d'una relacié de tots els elements d'interés pa-
trimonial de 'ambit, no Unicament els elements materials, sind també de la memoria oral
i les tradicions. Pel que fa al patrimoni immoble, s’hi inclou tot aquell que esta relacionat
amb I'Us de les aiglies del canal: els regants, les industries, el subministrament d’aigua
potable i aguells elements que tenen relacid amb el mén agricola.
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Tots aquests components s’han organitzat en tres grups:

e Les infraestructures del regadiu: aquells elements que es vinculen al funcionament
basic del canal: llera o caixer, sobreeixidors, ponts, pales de reg, partidors...

e Industries vinculades: els components que no formen part propiament de la infraes-
tructura, pero que hi estan estretament vinculats, amb l'aigua com a element primordial
de funcionament o com a font d’energia (molins, fabriques, centrals eléctriques...).

e Patrimoni rural: els elements simbolics vinculats amb I'habitat rural, com ermites,
aplecs, tradicions, espais naturals, oficis perduts, fires o mostres agropecuaries, entre
altres.

Un segon objectiu és avaluar I'estat de conservacio d’aquest patrimoni, com a base per a
futures actuacions de conservacio i difusié o reclamacions per a la salvaguarda.

['ambit de treball és I'norta historica al voltant de la ciutat de Lleida, és a dir, la formada
pels grans regadius d'origen medieval: el canal de Pinyana i la sequia de Fontanet. S'hi
exclouen altres regadius menors també historics parallels als rius, d’ambit més local.

Pel que fa a l'estat de conservacio del patrimoni, en general l'estat és forca precari. La
poca consideracié social vers el patrimoni historic dels regadius ha fet desapareixer prac-
ticament totes les estructures antigues, que han estat substituides per una modernitza-
ci6 agressiva que ha tombat restes anteriors. Les lleres han estat formigonades o, en els
pitjors dels casos, entubades, amb la qual cosa han perdut la integracié ambiental i les
estructures antigues de rec: partidors, ulls, pales... En pro de la “modernitzacié” i major
eficacia s’ha destruit irreversiblement la major part del patrimoni del regadiu.

Pel que fa als patrimonis vinculats, I'estat depen de I'Gs actual que tinguin: aquelles in-
dustries que es mantenen en actiu han preservat els elements antics que eren necessaris
per la seva funcionalitat, de manera que han conservat les parts antigues integrades en
la fabrica actual, amb major o menor fortuna. En canvi, els que han perdut la seva utilitat
han estat abandonats i es troben en estat ruindés.

Finalment, la mecanitzacio del camp i la progressiva urbanitzacio de I'espai rural ha fet
desapareixer algunes de les tradicions i el caracter propi dels pagesos. Es conserven
aquelles fites més destacades (ermites, grans casals), perd en un entorn semiurba, on la
practica agricola recula i esta amenacada també per la voragine urbanitzadora i les grans
infraestructures de transport.

Dintre del patrimoni rural cal destacar la importancia que han tingut les manifestacions

lidiques dels habitants de la zona, com a forma propia de relacid social i economica, i
de donar-se a coneixer a l'exterior. Els antics aplecs, que sortosament s’han mantingut,
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han donat lloc, sense perdre el caracter de patrimoni propi, a altres exposicions i fires
comercials anuals locals monotematiques.

Els espais naturals han quedat restringits a una franja estreta propera als rius Segre i
Noguera Ribagorcana, en zones no cultivades per motius diversos (per exemple, per ser
zona inundable) o residuals, que la politica ambientalista dels darrers anys ha permes
preservar.

Inventari
1. Les infraestructures del regadiu
AMBIT DE PINYANA

El canal de Pinyana ha estat modernitzat els darrers anys, culminant I'obra de revesti-
ment de la llera principal I'any 2002. Amb aquestes obres, més enlla del tracat de la llera
(i encara parcialment, ja que s’han substituit algunes corbes per sifons), no es conserven
els vestigis antics, com els ponts i ulls de rec de materials i estructura tradicionals, sino
que s’han reconvertit a les necessitats d'Us actuals. Unicament se’n conserven a les xar-
xes secundaries i, sobretot, a les clamors de la part final.

Enumerem els elements d'interes seguint I'ordre de les poblacions de nord a sud.

Presa de captaci6 d’aiglies

Resclosa de forma concava construida a 'ample del riu Noguera Ribagorcana durant el
segle XIV, amb una mina cavada a la roca, originaria del segle seglient. Reformat al segle
XX.

Rentadors

Situats al nucli urba d’Alfarras, del segle XX, és una de les poques mostres que queden al
canal de les infraestructures d'Us collectiu i popular, juntament amb les balconades, que
protegien les persones que anaven a omplir sillons i cantirs d’aigua per beure.

Reguer de Santa Maria

Originat en un antic curs natural d’aigua, irregular, del terme d’Almenar, reconvertit en
clamor de desguas de les aiglies sobrants. El seu tram inicial esta entubat pero el final
manté la llera i el curs natural.
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Ull de Ratera
Comporta de reg on s'inicia la sequieta de Ratera, que rega part dels termes d’Almenar,
Alguaire, la Portella i Benavent.

Anguls de Rossellé
Partidor del rec on comenca la sequia del Cap.

Ull Roig
Comportes per regular el reg que marquen el final del canal de Pinyana i I'inici de la se-
quia Major i la sequia del Mig.

Salt del Viudo
Antic salt d’aigua dedicat a moli fariner en el segle XIX, actualment sense utilitzar.

Clamor del Bosc

Antic torrent natural, convertit en clamor, que conserva la llera de terra, i fins a tres par-
tidors amb tallamars de pedra per a les subdivisions de I'aigua cap als bracals secundaris,
amb ulls de pedra reaprofitats.

Vorades dels canals de Pinyana i Fontanet

Camins de servei al costat dels canals, coneguts popularment amb el nom de banquetes,
que son d'Us exclusiu dels serveis propis del canal, perd que molts ciutadans utilitzen
actualment com a espais de passeig i esport.

AMBIT DE FONTANET

La sequia de Fontanet conserva més elements tradicionals, ja que encara no ha culminat
el procés de formigonat de la llera, i les actuacions preses han conservat part dels vesti-
gis anteriors. Aixo és degut a la manca de recursos de 'ens gestor i a la poca superficie
regada, que han limitat les grans obres d’altres indrets.

La part alta conserva elements d'interés en desus: la captacié original i les comportes a
Térmens.

Dels elements en Us destaquen el partidor de la sequieta d'Alcoletge (amb blocs de pe-
dra en forma de tallamar, amb passeres i comportes de fusta), i els salts de Cervia i de
Vilanoveta, on l'aigua supera uns desnivells de 4 metres amb murs de pedra. També el
salt del Riquer, en talUs de terra, que serveix de desguas de la séquia cap al torrent de
la Femosa.
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Assut. Pinyana

Cal esmentar la captacié andalusina, a Alcoletge (cavitat en forma de trinxera excavada a
la roca, just al costat del riu). | tot i no estar estrictament en I'ambit estudiat, cal esmentar
la captaciod de la sequia de Torres, construida entre 1802 i 1807, i formada per un mur
de contencié de pedra amb un tunel inici de la séquia, obra que protegia el rec de les
rivades.

2. Inddstries vinculades

Des de temps antics les aiglies dels canals s’han utilitzat també com a forca motriu per
a molins i com a abastiment d’aiglies industrials. Laigua dels canals garanteix un submi-
nistrament constant i protegeix les industries del regim irregular del riu i de les riuades.
L'element principal d’epoca medieval son els molins, alguns dels quals es conserven tot

i que en estat desigual.. Amb la industrialitzacié es van establir vora el canal industries
textils i aprofitaments hidroeléctrics.
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AMBIT DE PINYANA

» Castellonroi

Salt de Castellonroi

Empresa constituida I'any 1901, quan la Junta autoritza la construccié d'un fabrica de
filferro. Posteriorment es va transformar en eléctrica, propietat d'Explotaciones Hidroe-
léctricas SA, inaugurada el 1944.

o Alfarras

Fabrica Casals o de Dalt, amb les cases de la colonia

Fabrica téxtil impulsada per Joan Desvalls i Llupia, marques d’Alfarras, que es va inau-
gurar 'any 1897, dintre de l'antic terme d’Andani. La va vendre a Marti Casals Gal-
ceran el 1922, el qual abans I'havia tingut en arrendament. Dedicada a la confeccio
de filats de cotd i fibres acriliques, va funcionar fins a 'any 2005 com a propietat del
holding Mitasa. Construida en l'estil modernista, té un aspecte exterior molt interes-
sant, malgrat que les sales interiors estan deteriorades. Al costat hi ha els habitatges
del personal al servei de la fabrica. LAjuntament d’Alfarras dedicara la part modernista
a equipaments col-lectius.

Moli fariner

Antic moli fariner del segle XII, al costat de la vila i de la vella església de Sant Pere. Pas-
saria a mans dels senyors d’Alfarras que, al segle XVII hi van afegir un bata o moli draper
i al XVIII un moli olier. Va tenir activitat fins 'any 1971.

Fabrica Viladés o de Baix

Contigua als antics molins del marques. Promoguda pel marquées d’Alfarras, estava cons-
truida 'any 1894, arrendada, dedicada a la produccio de filats i teixits. Té una estructura
de I'epoca modernista, pero modificada en etapes posteriors. Lany 1924 'empresa Mo-
las i Viladés SA la compra i 'explota amb el nom de Saltos de Alfarras.

e Almenar

Central eléctrica

Antiga central eléctrica municipal inaugurada l'any 1928. Va deixar de funcionar a prin-
cipis de la década de 1960. Lestructura exterior segueix les formes modernistes. Es la
central electrica més antiga i la que es conserva en millor estat del canal de Pinyana,
malgrat el seu deteriorament.

Minicentral eléctrica
Central hidroeléctrica inaugurada I'any 1988 amb la finalitat d’autogenerar la distribucio
eléctrica de la poblacié, a la qual aporta un 20% de I'energia consumida.
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Moli. Alfarras

Moli fariner

Antic moli medieval de la vila, documentat I'any 1327 en l'indret denominat Molins sobi-
rans. Va tenir un impuls important I'any 1543, quan els senyors de la vila el transformen
en un moli de regolf, una tecnologia puntera en I'epoca. En l'indret hi hagué també un
moli arrosser i un altre d'oli. Al segle XIX i principis del XX, el moli fariner fou gestionat
per una societat que perdura fins després de la Guerra Civil. Lany 1989 es va rehabilitar
el casal, i conserva bona part de la maquinaria. Es conserven a I'exterior les restes de
l'estructura d’'una antiga bassa per amarar el canem.

Pou de gel

Construccid en carreus de pedra, de planta circular, que es tanca en volta en la part
superior, amb un ull de bou al capdamunt. Compta amb una porta lateral d’accés i un
desguas a la base. Abastia de glac la poblacid, tant per a les begudes fresques com per
a les necessitats mediques. Documentat al segle XVIII, era de propietat municipal, que
l'arrendava en subhasta publica.
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Teuleria
Casal que havia allotjat una teuleria, una sinia que pujava aigua de la sequia perirrigar un
planell contigu i un moli d’oli als anys quaranta.

e Alguaire

Colonia La Mata de Pinyana

El primer propietari fou I'industrial barceloni Pau Serra i Armengol, qui I'any 1874 va
sollicitar permis per installar una fabrica de teixits. Les obres s’acabaren el 1890. Lany
1921 la compra L. Mata i Pons, que tenia constituida la societat des de 1910. A finals del
segle XIX hi havia una colonia formada per 58 cases habitades per 280 persones. Manté
I'estructura propia de les colonies industrials, amb un diposit d’aigua elevat, casa de I'en-
carregat, capella, col-legi per als fills de les families treballadores, caserna, les diferents
naus, finestrals amb quarterons, etc. Malgrat I'estat d'abandonament es conserven totes
les estructures arquitectoniques.

Central eléctrica

En un primer moment fou moli fariner, que passa a mans de Modest Baneres Jové, qui el
1900 demanaria I'Gs de les aiglies sobrants per moure una fabrica de teixits i filats. Camil
Solsona Pellisé li compra la propietat 'any 1919, per explotar aquest i un altre salt pro-
per, i va constituir la Central Electrica d’Alguaire per subministrar al municipi. El 1968 es
constituiria la Societat Hidroeléctrica d’Alguaire, que l'any 1972 passaria l'aprofitament
hidraulic a favor de Fabriques de L. Mata i Pons, SA. Avui esta molt deteriorat.

Pou de gel

Situat a l'interior de la vila i de propietat municipal, com la majoria d'aquestes construc-
cions estava destinada al consum local de gel. Segons la tradicié local tenia una canella
de la qual es podia obtenir aigua freda.

* Rossellé

Colonia d’Alcanis

Fabrica téxtil que té precedents en antics molins medievals. Lany 1876 hi havia un moli
paperer que, 'any 1892, es converti en la fabrica de filats de J. Coma Cros, I'encarregat
de la qual fou I'anglés Benjami Twose. Posteriorment foren propietaris Marti, Llopart vy
Trenc, SA, i Hilaturas Gossypium SA. Tenia una colonia industrial on residien les families
treballadores. Actualment tota la colonia esta transformada, i solament resten en peu la
casa del director, la capella i petites dependéncies secundaries.

Paperera Alier
Fou adquirida I'any 1886 per la familia Alier, provinent del sector téxtil barceloni, perd que
traspassaren la seva activitat economica al paper. El seu exterior composa un museu molt
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Sequier

interessant de la maquinaria relacionada amb la industria del paper utilitzada per 'empresa
al llarg dels anys. Lestructura arquitectonica ha sofert moltes transformacions i canvis.

Noria
Artefacte instal-lat al curs de la sequia, a Alcanis, per elevar aigua destinada a irrigar un
planell proper. Esta construida en ferro, segurament és de la primera meitat del segle XX.

Moli del Serra

Construit a partir de 'any 1841, per instal-lar-hi un bata, un moli fariner i un altre de
paperer, dintre de la sequia Major. Explotat un temps en societat passa a mans de Do-
menec Serra I'any 1847. Posteriorment seria propietat de la familia Alier. La part exterior
i el seu entorn es conserven en un estat acceptable.

* Vilanova de Segria

Molinot
Antic edifici de pedra que havia estat un moli fariner pertanyent a les monges hospitala-
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ries d’Alguaire. Des de finals del segle XIX, fou fabrica de fils vinculada a la colonia textil
de Rosselld, i posteriorment central eléctrica i fabrica de lleixiu. Lestat de conservacio
és regular.

« Torrefarrera

Central Eléctrica de Torrefarrera / Saltos de Pinyana

Antic complex moliner, de farina i paper, que va pertanyer a les monges hospitalaries
d'’Alguaire. Després de la desamortitzacid passa a mans particulars. Lany 1892 l'adquiri
Emilio de la Quadra, que hi va constituir la Sociedad Eléctrica de Lérida, que, des de 1893,
assortia d'electricitat la ciutat. Posteriorment a la Guerra Civil s’hi va instal-lar la fabrica de
lleixiu El Lorito. Actualment és propietat de les empreses Celen Quimica i Anqui. Al seu
interior allotja estructures molt interessants, com restes d'arcades de pedra, possiblement
dels molins, i les parets, embigats i sostres de I'edificacié.

* Alpicat

Moli de Canet

Casal moliner construit durant el segle XVIII sobre una infraestructura molinera anterior,
a la sequia del Cap, vora el cami de Montcada. La part del moli ha estat enderrocada,
pero se'n veuen restes de murs i obertures. Es conserva part del casal com a granja. El
salt d’aigua s’ha transformat en un aprofitament hidroelectric de nova construccié.

e Lleida

Moli / Farinera de Gualda

Antic moli fariner, situat a la séquia Major, vora la carretera de Vielha. Lantic moli, sem-
pre de propietat privada, fou reconvertit en farinera industrial. Actualment la farinera
continua en Us.

Farinera Ramon Comellas

Farinera situada a la sequia Major, vora la carretera de Vielha. Coneguda com La Perfec-
ta, esta formada per diverses edificacions modernes. L'energia li proporcionava un salt
de la séquia.

Moli de Picabaix

Antic moli fariner, situat a la clamor de 'Ull-roig, vora la carretera de Corbins. Consta
del moli propiament dit i una granja annexa. EI moli es troba en estat ruinds. La granja
és habitada.

Farinera La Meta
Farinera situada vora el riu Noguerola. Promoguda per Pere Llussa entre 1913 i 1915,
fou dissenyada per 'arquitecte Francesc de P. Morera, fou adquirida per Vall Companys
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el 1956. Lactivitat industrial ha estat traslladada a les noves instal-lacions al poligon El
Segre (1988). Ledifici historic es troba en un estat de conservacio bo, tot i que resta
pendent de noves funcionalitats.

Fabrica Ciutat

Empresa de maquinaria agricola promoguda per la familia Ciutat, situada al carrer Vila
Antonia. S’hi construi una minicentral per generar energia de la fabrica aprofitant el pas
del Noguerola, Unica part que es conserva al soterrani d’edificis d’habitatges actuals.

Central eléctrica de Plana Gensana
Situada a la clamor del Bosc, vora la carretera d’Alcarras. Aprofita un salt de la clamor.
En estat ruinos.

Granja militar de Rufea

Recinte construit entorn de I'any 1950 per abastir les casernes militars del turé de Gar-
deny. Comprada per 'Ajuntament de Lleida, part dels seus terrenys s’han recuperat com
a espai natural (aiguamolls de Rufea), circuits de motor (circuit de Rufea) i horts urbans.
Les edificacions es troben abandonades.

Abastiment d’aigua de boca

A partir del 1792, l'aigua de Pinyana es converteix en l'aigua de boca de la ciutat, amb la
construccio del Diposit del Pla de 'Aigua. Esta situat sota la placa del Diposit, emmagat-
zemava aigua del canal de Pinyana i la repartia mitjancant un conjunt de fonts, algunes
de les quals encara es conserven. Actualment és un espai visitable del Museu de l'Aigua.
Estat de conservacio bo.

A partir de I'any 1878 s'inicia la distribucio de I'aigua a domicili. Laugment del consum
motiva la construccio de les Basses d’Alpicat, I'any 1901, alimentades des de la sequia
del Cap. Lany 1965 foren reconvertits en part en piscines publiques, tancades el 2003.

AMBIT DE FONTANET

Moli de la Nora

Situat a la sequia de Fontanet, vora la carretera de Balaguer. Aprofita un salt de la sequia.
Fou reconvertit en restaurant, per la qual cosa fou alterat i ampliat considerablement.
Tancat I'any 1994, fou enderrocat en gran part uns anys després, en resten els fona-
ments.

Moli de Cervia
Situat a la séquia de Fontanet, al cami de Grenyana. Aprofita un salt de la séquia (on
enllaca la sequia nova amb I'antiga). Construit al segle XlI, refet als segles XV i XVII, esta

237



ESTAT DE LA QUESTIO DEL PATRIMONI
DE UHORTA DE LLEIDA

format per dos molins, amb diferents usos al llarg del temps, que constitueixen un petit
complex industrial. Al segle XX s’hi instal-la una central eléctrica que no arriba a funcio-
nar. Conserva els murs i part de la maquinaria. En estat ruinds.

Moli de Vilanoveta

Situat a la sequia de Fontanet, a l'avinguda de les Garrigues. Aprofita un salt de la sequia
de Fontanet. Documentat ja I'any 1200, esta format per un casal reformat al segle XVII.
La maquinaria fou renovada a finals del segle XIX. Restaurat entre els anys 1997 i 2008,
es troba en bon estat. Manca restaurar la maquinaria del moli.

Industries del Poligon Industrial El Segre

Amb la construccid del poligon, inaugurat I'any 1963, es dota les industries de I'aigua
de la sequia. Aixi, aguestes reben, encara avui, aquesta aigua d'Us industrial. Entre elles
destaquen la cervesera San Miguel i les avicoles Copaga, Grup Guissona i Vall Com-
panys. Lempresa San Miguel va construir també uns pous de captacié d'aigua freatica a
la Mitjana.

3. Patrimoni rural

'horta no és Unicament un espai productiu, sind que és un habitat natural, un habitat
residencial i amb patrimoni immaterial propi. Al voltant de l'aigua i de les tasques agrico-
les s’ha generat un patrimoni divers, ric i particular.

La Pell d’Almenar
Carta de poblacid de 1151, on es fa la concessié de la primitiva séquia de Pinyana.

La Junta de Sequiatge

Institucio fundada per regular el regadiu i la gestio de l'aigua, constituida I'any 1758 per
a 'administracio del canal. Suposa 'entrada dels pagesos en la gestid dels canals. Avui és
la comunitat de regants del terme de Lleida. Van redactar unes Ordenances, directives
per al funcionament del regadiu i la gestié de I'aigua del canal, 'any 1794.

Cerimonia del Quinquenni

Acte protocol-lari que celebrava la Junta de Sequiatge amb l'alcalde de Lleida a la presa
de Pinyana, on es refermava que Lleida era la propietaria del rec, el seu domini i senyoriu.
Constava de diverses parts. Si bé el seu origen és incert, aglutinava en un acte diversos
rituals simbolics, fixats com a tal al segle XVIII. Es va realitzar fins als anys 1980.

Aplec de Sant Salvador (Castellonroi), Festa de Sant Roc (Almenar), Aplecs de les ermi-
tes de Grenyana i Butseénit (Lleida) i la Festa dels Tres Tombs.
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Periode de construccié
[lsegle x
Wsegtes xi - xu
Wsegtes xii - xu

_Msupurd polygon

Séquies tradicionals de la Plana de Lleida

Les fires comercials del Préssec Ribagorgana (Alfarras), de la Figa (Alguaire), de la Fruita,
Comerg, Industria i Serveis (Torrefarrera) i Sant Miquel - Eurofruit (Lleida).

Les torres: I'horta de Lleida estava formada per edificacions aillades i nuclis agricoles
des d'época antiga. Tanmateix, les guerres dels segles XVII i XVIII, el bandolerisme i la
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condicié de placa militar de Lleida van despoblar I'horta i enderrocar les edificacions, fins
al punt que només es van mantenir molt poques construccions. A partir de mitjan segle
XIX, s'inicia una nova colonitzacié, destinada a millorar la produccio agricola. Entre els
edificis conservats destaquem la Casa de 'Aigua (a Pinyana, per a la gestio de la part alta
del canal) i la Torre de Senvals del segle XIV annexa; i la Torre Cerverd i el Mas de Dom
Joan del Rei a Lleida.

També cal esmentar la Granja Escola, centre educatiu en la practica agricola de 1942,
avui Escola Técnica Superior d'Enginyeria Agricola de la Universitat de Lleida.
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La introduccio de la maquinaria
a la vitivinicultura a finals del segle XVIII
| inicis del segle XX

Jordi Farré Huguet
Conservador de VINSEUM
Museu de les Cultures del Vi de Catalunya

Lart que es vol convertir en ciéncia

La introduccid de maquinaria a partir de mitjan segle XIX té les seves arrels en la ll-lustra-
cié en I'ambit ideologic i en la Revolucio Industrial, en el tecnologic.

A finals del segle XVIII i inicis del XIX es genera una inquietud entre diversos cientifics i
técnics relacionats amb la vitivinicultura per saber més sobre el procés de fermentacid i
conservacié del vi.

El tecnic francés Simon Bonnet 'any 1780 escriu una carta a M. Duhmanel du Munceau
en qué diu: “La forca de la destillacié de la vinya és per a mi un abisme en qué em con-
fonc” (Carbonell, 1820).

Jean-Antoine-Claude Chaptal, a la seva publicacid de 1801 Lart de faire le vin, escriu:
“‘Lart de fer vi és dels primers que I'nome civilitzat ha exercit: tot i aixi encara es
troba a la infantesa, tot i ser tan antic el seu origen [...]” (Chaptal, 1801).

En aquest moment, les causes del procés de fermentacié del most no estan clares, es
creu que és un procés exclusivament quimic. Algun cientific, perd, comenca a sospitar
gue hi intervenen organismes vius. S'experimenta intentant millorar el vi i evitant-ne el
deteriorament dissenyant cellers per crear les condicions optimes per a la fermentacio i
la conservacié del vi.

Els motors de la recerca sén els grans propietaris i productors que cerquen en el camp
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cientific la solucié a la millora de la
qualitat i la productivitat.

La produccié autarquica i el comerg
de curt abast entren en recés, ja que
la riquesa es basa, a partir d'aquest
moment, en el creixement de la pro-
duccié i 'ampliacio del mercat.

En aquest context, la tecnologia i els
coneixements cientifics troben ter-
reny adobat per poder evolucionar
de manera vertiginosa.

Durant molts segles I'linica maguina
emprada en vinicultura és la premsa,
ja coneguda al Proxim Orient al segle
Xl aC. Aixd es documenta en repre-
sentacions de vasos ceramics i pintu-
res murals. També trobem evidencies
arqueologiques, tot i que sén dificils
de detectar, ja que, en molts casos,
aquests sistemes de premsat sén mo-
bils o fabricats amb materials peribles.

Premsa MV-759 VINSEUM datada el 1797

A TAlt de Benimaquia (Dénia) es documenten instal-lacions vinicoles del segle VI aC i al
jaciment dels Estinclells, a Verdu (Lleida), s’ha documentat una premsa del segle Il aC.

La mateixa dinamica se segueix en época romana i medieval, on les premses més comu-
nes son les de biga i també les premses de cargol descendent.

No és fins a mitjan segle XIX quan apareixen noves maquines, sobretot a partir de 1873,
fruit del descobriment del procés biologic de fermentacié de Pasteur, per una banda, i
I'aparicié de la potent industria del ferro, per I'altra. Mostra d'aixo és la premsa hidraulica,
que apareix el 1820 com l'evolucio de models antics en que s’apliquen noves tecniques
industrials.

El detonant final de la introduccié de la maquinaria vitivinicola és la crisi de la fil-loxera, que

comenca a Europa el 1863, i la saturacio del mercat internacional entre finals del segle XIX
i inicis del XX.
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Aquesta crisi provoca una reaccié que passa per apostar per la recerca, la inversié en
maquinaria i la difusié dels nous coneixements i técniques.

Fases d’introduccié de la maquinaria

1750-1850. Premses, trepitjadores i processos manuals

La primera maquina que s'incorpora a la vitivinicultura, a part de la premsa, és la trepitja-
dora. Inventada per Lavoipierre I'any 1786, funcionava amb un sistema de dos cilindres
de fusta estriats que masegaven el raim, que s'abocava a una tremuja.

Un altre model de trepitjadora és el del monjo de Sant Benet de Bages, fra Mauro Amet-
ller (1749-1833). Constava d'una taula de vores altes amb un cilindre que s'accionava
amb un mecanisme de doble torn amb cadenes que feien rodar el cilindre en els dos
sentits. Al final, pero, fou el sistema de Lavoipierre el que acaba desenvolupant-se.

'any 1820 el quimic Francisco Carbonell Carbonell (fundador de I'Escola Quimica de
Barcelona) diu que hi ha quatre motius per inventar aquest tipus de maquines: ‘A la gent
li fa fastic que es trepitgin els raims amb els peus, cal millorar la velocitat del trepitjat, s’ha
de rebaixar el nivell d'esforc dels operaris i el trepitjat del raim ha de ser més homogeni
perqueé la fermentacio també ho sigui” (Carbonell, F. 1820).

Pel que fa al primer motiu, sorprén aquesta sobtada aversi¢ al fet que el raim es trepitgi
amb els peus després d’haver-se fet aixi durant mil-lennis, perd se’'n pot despendre un
canvi d’actitud davant de I'elaboracié del vi.

El coneixement dels processos quimics i posteriorment microbioldgics provocara I'apa-
ricio de diverses maquines que tenen la funcié de controlar aquests processos. Un dels
instruments enologics més utilitzats és el pesa-mostos, que serveix per congixer el grau
alcoholic a partir de la densitat, i apareix el 1805. No proporciona dades exactes, perd
si molt aproximades.

En el terreny de la vinya, el 1815 s'inventen les tisores de podar que acabaran despla-
cant el podall, utilitzat des d’época ibeérica.

El 1830 les arades de ferro evolucionen de la seva forma més senzilla d’heréncia romana
a models més complexos que n'augmenten la capacitat de remocié de la terra. Noves
maquines, que tenen aplicacié en altres ambits, acaben usant-se de manera habitual en
vinicultura: com la bomba de trasbals, que es desenvolupa cap al 1840.
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Junta de Comerc de Barcelona: Memories d’Agricultura i Arts. Marg de 1820. Trepitjadora Guerin,
Montpeller

1851-1900: Pasteur i el control de la fermentacié a partir de les maquines

Durant el segle XIX la vinya és el cultiu que més creix a Espanya. Mentre el 1800 es
conreen 400.000 hectarees de vinya i es produeixen 3.000.000 d’hectolitres de vi, el
1860 s’arriba a 1.200.000 hectarees de vinya i 10.800.000 d’hectolitres de vi (Del Mo-
ral, 1979).

A escala de I'Estat espanyol, entre els anys 1840 i 1875 van ser els grans propietaris els
que van impulsar la modernitzacié del camp. No es limiten, com fins llavors, a cobrar les
rendes del treball dels arrendataris, sind que passen a gestionar directament la produccié
de les seves terres com si d’'una industria es tractés.

A partir de 1875, les institucions publiques prenen la iniciativa d'aquesta modernitzacié
del camp amb la creacié d'organs que faciliten i impulsen aquest procés. Loportunitat de
cobrir el mercat francées arruinat per la fil-loxera obliga a augmentar la produccié. Fer-ho
a aquest nivell no pot ser només plantant més vinyes, siné fent més productives les ja
existents.
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Per aixo enginyers, fabricants de maquinaria i agronoms treballen a marxes forcades per
crear maquines i artefactes d’alld més variats.

El secret de la fermentacié es desvetlla

Lany 1866 Louis Pasteur publica la seva obra Etudes sur le vin, en que demostra que la
fermentacid no és un procés purament quimic sind que hi intervenen dos tipus de mi-
croorganismes.

Aquest fet permet trobar els mecanismes per frenar una de les principals preocupacions
en la vinicultura: les alteracions espontanies del vi.

Es desenvolupa el metode de la pasteuritzacio, que encara s’aplica a multitud de produc-
tes, com l'aigua, la cervesa, la llet i, per descomptat, el vi. Laplicacié de calor i les variaci-
ons de temperatura son la base d’aquest procés i les calderes de vapor comencen a tenir
un paper essencial en el desenvolupament d’'un conjunt de maquinaria aplicada al vi.

Les plagues, un incentiu per a la innovacié

Oidium, mildiu i filloxera, les plagues que s'introdueixen en aquest moment obliguen,
d’'una banda, a trobar solucions a les malalties en forma de productes quimics i técniques
d'ampelografia, i d’altra banda, a crear I'instrumental per aplicar-les de manera efectiva i
rapida. Aixi és com apareixen les sulfatadores i les ensofradores, i els polvoritzadors de
formes i sistemes molt diversos que, a partir de la utilitzacié de I'émbol, es fabriquen
amb materials diferents, com ara amb diposits de tela, de coure, de fusta i fins i tot de
ceramica.

La necessitat d’arrencar i replantar grans extensions de vinya fa que es desenvolupin
maquines per arrencar ceps i que es modifiquin les arades per facilitar el desfonament.
S’introdueix el locomobil com a forca motriu per a aquestes noves arades, molt més
grans i pesades que les de tradicid romana.

La necessitat d'augmentar la produccié, en un primer moment, també obliga no només
a pensar i inventar, sind també a aplicar sobre el terreny de manera rapida les noves
tecnologies: maquines i sistemes de treball, tant a peu de vinya com en cups i cellers.

Consolidacié de la industria sidertrgica i de maquinaria

Durant la primera meitat del segle XIX la mecanitzaci¢ del camp arrela de manera de-
sigual, pero a partir de 1850 les maquines i eines substitueixen la fusta pel ferro fos, el
llautd o altres metalls. El treball de la fosa se sofistica fins a poder realitzar peces molt
precises i seriades.
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Les xifres de les estadistiques comercials i industrials de la indUstria siderUrgica mostren
que, a Espanya, entre els anys 1844 i 1856, la produccié de ferro forjat és més impor-
tant que la de ferro colat; pero entre els anys 1856 i 1860 la xifra s'inverteix, cosa que
reflecteix un gran creixement de la produccié siderurgica.

Introduccié de noves maquines vitivinicoles

La primera exposicié universal oficial es fa al Cristall Hyde Park de Londres I'any 1851.
Des d’'aquesta data fins als anys trenta del segle XX, les exposicions universals se centren
basicament en el comerc i les novetats tecnologiques. Aixo afavoreix l'intercanvi dels
coneixements necessaris per a la propagacio de la invencio i el perfeccionament de la
maquinaria.

Les fires, concursos i exposicions agricoles es van multiplicant a partir d'aquest moment.

El 1877 es du a terme I'Exposicid Nacional Vinicola a Madrid, on es presenten un total
de 184 tipus diferents de maquines i eines: trepitjadores, premses, desrapadores i cal-
deres de coccid, bombes de trafec, aerometres i hidrometres, destil-ladores, aparells per
tapar i destapar ampolles, calorifers, ventiladors, etc.

La copia i adaptacio de les maquines esdevé un fet habitual. Aixi ho demostra la rapi-
da expansio de diferents tipus d'arades, com el Bravant, maquines ja existents com les
trepitjadores o les calderes de vapor associades a l'esterilitzacid de botes i a la pasteu-
ritzacio.

Lany 1880 apareixen els filtres, que aclareixen el vi de manera mecanica, i les refreda-

dores de most.

En I'ambit del laboratori enologic es creen instruments fonamentals per millorar la qua-
litat dels vins: models avancats de I'alambi de laboratori, el glucometre, I'acidimetre, el
coloroscopi. La majoria d’aquests instruments sén inventats i fabricats per Salleron, casa
fundada el 1855.

A ltalia es comenca a experimentar amb el cand granifug i entre 1893 i 1894 s’hi fabri-
quen tines metalliques per fer proves experimentals relacionades amb la conservacio i

el control de la temperatura del most en fermentacio i del vi.

A Algeria s'experimenta amb un sistema de control caloric amb tubs metal-lics refrigerats
mitjancant aigua denominat sistema Baudelot.

Un altre desenvolupament tecnologic important és I'aplicacio de I'electricitat, que el
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Imatge del pasteuritzador Malvezin. Postal comercial VINSEUM

1888 i gracies a la invencié del motor de corrent altern de Nikola Tesla, ja es pot aplicar
a la maquinaria. La tecnologia avanca rapid, pero la seva aplicacid al camp i al celler no
segueix el mateix ritme.

El procés d'implantacio de la maquinaria al camp en general i a la viticultura en parti-
cular té dues velocitats diferents en aquesta epoca. D’'una banda, hi ha cientifics, téc-
nics, inventors, venedors de patents i fabricants de maquines que, juntament amb grans
propietaris i elaboradors, tenen un gran interes en el desenvolupament tecnologic per
augmentar la produccio. Les institucions regionals es sumen a aquest grup per buscar la
manera de facilitar 'entrada de maquinaria.

D'altra banda, els mitjans i petits agricultors, amb una llarga tradicié en la seva manera
de treballar, desconfien de les noves tecnigues i maquines. La seva resisténcia als canvis
es deu, en gran mesura, als seus mitjans economics, en la majoria dels casos modestos,
que els impedeixen afrontar les inversions en maquinaria i adequacié d'instal-lacions que
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comporta la nova manera de fer vi. LUnica manera eficac per implantar els nous sistemes
i métodes en aquest sector és la pedagogia i el suport técnic.

Els centres de formacid i recerca

Els mecanismes utilitzats per fer pedagogia sobre la implantacid de noves técniques i ma-
quinaria per part de les administracions publiques, incentivades pels grans propietaris, son
les escoles agricoles, granges escola, estacions agronomiques i estacions enologiques.

L'any 1857 funcionaven onze granges experimentals a I'Estat: tres d’elles a Catalunya. El
1867 I'Institut Agricola Catala de Sant Isidre crea un laboratori quimic destinat al servei
de l'agricultura i inspirat en els models francesos. Aquest és el precursor de les Granges
Escola, creades el 1887, on s'incorporen les noves experiéncies i avencos cientifics, i es
recopila informacié de la zona més propera per crear una xarxa de punts de recol-leccié
de dades per a la recerca.

Les revistes agraries i vitivinicoles
Es comenca a fer difusié i propaganda de les noves maquines publicant revistes especi-
alitzades en agricultura en general i algunes en vitivinicultura i enologia.

La pionera a I'Estat espanyol va ser Memorias de Agricultura y Arte (1815-1821), publica-
da per la Reial Junta de Govern del Comerc de Catalunya.

A partir de la segona meitat de segle XIX i amb el referent de revistes franceses com
Notes de culture mécanique (1861-1917), aquestes publicacions proliferen i moltes d’elles
tenen continuitat fins a inicis del segle XX. Algunes son d'ambit regional, com la Pagesia
(1888-1895), publicada per I'lnstitut Agricola Catala de Sant Isidre, i altres d'ambit na-
cional, com Progreso agricola y pecuario (1895-1936). Revistes de gran prestigi com El
Labriego (1876-1915), publicada a Vilafranca del Penedes d’ambit comarcal, influencien
més enlla de 'ambit local.

1901-1930. La gran crisi del vi i el paper de les maquines en la recuperacié

A finals del segle XIX, a la mortifera expansio de la filloxera per la Peninsula, s’hi suma la
recuperacié de la produccié a Franga, que suposa I'expiracio, el 1892, del tractat comer-
cial entre Espanya i Franca. Laparicio al mercat internacional d'altres paisos productors
de vi, com I'Argentina, Xile, Algeria o Australia, és un més dels desencadenants de la gran
crisi, pero encara en queden més: la pérdua de pes de l'agricultura respecte de la indus-
tria i la pérdua dels mercats americans per la independéncia de les colonies el 1898.

Moltes vinyes s'abandonen i en algunes zones, on aquest cultiu havia estat molt impor-
tant, es deixa de produir per centrar-se en la industria.
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L'experimentacio: la clau per a la implantacié definitiva de les innovacions tecnologiques al
mon rural. Hi ha certa polémica a I'nora de concebre el procés d'introduccid de canvis
tecnologics al mon rural.

Uns pensen que és un procés unidireccional, és a dir, que els cientifics i técnics inven-
taren els metodes i les maqguines. Aquests, al seu torn, imposen aquestes novetats als
vinicultors a través de mecanismes pedagogics. Altres, com Salvador Calatayud, creuen
que el procés d'implementacié de les novetats en el camp ve donat per un corrent de
doble sentit entre la feina del camp i el treball al laboratori o al taller de maquinaria (Ca-
latayud et al., 2002).

Aix0 si, fins que els treballadors del camp i el celler no veuen en les multiples innovacions
un resultat positiu no les ado pten. Per aixo es fan gran quantitat de proves i demostra-
cions que es mostren a les revistes especialitzades i a les fires.

L'ensenyament com a punta de llanca

Lany 1892 es crea la primera de les Estacions Enologiques a Haro (La Rioja), la van seguir
Vilafranca del Penedés (1902), Reus (1905) i fins a catorze més. Es crea, aixi, una xarxa
de centres on es duen a terme cursos presencials, a distancia i itinerants de conreu,
elaboracio i degustacié. En aquests ensenyaments s'inclou I'is de la maquinaria més
moderna.

El 1909, Cristofol Mestre, director de I'Estacié de Vilafranca, viatja a Franca, Alemanya
i Suissa per comprar material i aprendre com funcionaven les instal-lacions del mateix
tipus que s’havien instituit a Europa i que treballen amb éxit des de mitjan-finals del
segle XIX.

El funcionament de l'estacid es basa en tres pilars: la recerca, I'ensenyament i el su-
port tecnic. S'adquireixen les Ultimes novetats en maquinaria i es lloguen als elabora-
dors que la necessitessin. D’aquesta manera es van donant a conéixer les innovacions
tecnologiques i els seus avantatges. Al temari dels cursos apareixen esmentades les
magquines que han de coneixer els alumnes al final del curs. Els anys 1902-1903, els
alumnes han de coneixer les trepitjadores, les desrapadores, les premses i les centri-
fugadores.

S'esmenten també bombes de trafec, maquines per tapar, aparells per netejar ampolles,
capsuladores, barometres per mesurar la pressio del cava i, sobretot, aparells per des-
tillar. Els filtres estan en periode d’experimentacio i se n‘estan analitzant els avantatges
i inconvenients.
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Classe del curs intensiu d'enologia de 1818 a I'Estacié Enologica de Vilafranca. Fons INCAVI. ACAP

Pel que fa al laboratori, destaquen el colorimetre i 'alambi Salleron, I'ebullioscopi Malli-
gan i 'enobarometre Hondrato.

El curs de 1909 els interessen el pasteuritzador Malvazin, el filtre Selz, les arades de
desfonar, les bombes de rosari per elevar el most, les desrapadores-trepitjadores Roy,
les premses hidrauliques Rauschenbach, els refrigeradors Guillebeau, les premses Mar-
monier, les premses continues Collin, les sulfatadores i les ensofradores, a més d’altres
instal-lacions mecanitzades i els cups de ciment armat.

A partir dels anys trenta del segle XX, més que aparéixer nova maquinaria, el que es fa és

perfeccionar les maquines i aparells ja creats i que s’ha demostrat que tenen éxit. Pero
aixo ja és motiu d'un altre estudi.
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Patrimoni industrial fariner a Catalunya:
v/belles fabriques, nous usos

Carme Gilabert i Valldeperez
Ecomuseu-Farinera de Castelld d'Empuries

La industrialitzacio, amb els nous sistemes productius, de transport i energetics, va
significar un canvi radical en la produccié de farina i va invertir les balances comercials,
fins aleshores Iligades als mercats productors de blat. Si fins llavors Castella havia estat
la gran productora de blat i de farina, amb els tradicionals molins fariners que feien
servei a un radi de proximitat; al tombant del segle XX Barcelona esdevé la capital pro-
ductora de farina a I'Estat espanyol. Només a Barcelona s’hi varen arribar a construir
disset farineres.

Entre les indUstries agroalimentaries, les farineres van ser les primeres a industrialit-
zar-se. El primer pas va ser I'aplicacié de la maquina de vapor als molins tradicionals
(molins de foc); pero els industrials que optaren per aquesta solucié es trobaren que els
arribava farina d’Europa més barata. El nou sistema de produccio de farina, el sistema
austrohongarées de molta gradual amb cilindres, havia aparegut a Budapest I'any 1842 de
la ma de 'empresa Ganz i Cia. El sistema oferia tal nombre d’avantatges respecte als tra-
dicionals molins que, rapidament, es va estendre per Europa com una taca d'oli. Alla on hi
havia un moli fariner, ocupava el seu lloc una farinera. Els avantatges del sistema era una
farina de major qualitat, de la qual es podien obtenir més gammes, que es conservava
durant més temps, un major rendiment d'extraccioé i obviament una major productivitat,
a més, per primera vegada, s‘obtenia farina totalment blanca.

L'aparicié del sistema, juntament amb la possibilitat que oferia el transport de blat en tren
i el fet que amb la maqguina de vapor ja es podien construir fabriques allunyades de les
fonts d’energia naturals, va portar a un gran desenvolupament de la indUstria farinera a
Catalunya. No sols els molins fariners es transformaven en noves i imponents farineres,
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Imatge 1. Farinera Moreté Mollet del Valles

sind que també se’n construiren de bell nou a les ciutats, properes a les xarxes de comu-
nicacio, sobretot el tren (imatge 1).

Del senzill sistema productiu dels molins, es passava a un complex sistema amb ma-
quinaria carrossada verticalment, que feia créixer en alcada els edificis que l'acollien.
Aquesta és una de les caracteristiques més destacable de les farineres: edificis alts,
d'entre tres i cinc pisos, alguns dels quals construits pels arquitectes més rellevants de la
seva época (Enric Sagnier, Rafael Maso, César Martinell...); amb construccions auxiliars
com les sitges o magatzems per al blat i la farina, patis de maniobra, oficines, habitatges...

No sols eren edificis singulars en alguns casos, siné que la maquinaria propia del sistema
productiu, construida en fusta i metall, conferia al conjunt una gran harmonia i bellesa
estetica.

Aixi com certs sectors industrials tingueren una especialitzacioé territorial de la produccio,
en gran part conseqliéncia de la biodiversitat que existeix al nostre al pais, que propor-
ciona diferents matéries primeres; les farineres s'estengueren arreu del pais, responent
tant a centres productors locals, com a mercats comarcals o a I'accés a vies de comuni-
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Imatge 2. Mapa de farineres a Catalunya

cacio (als ports, a través dels quals podia entrar el blat estranger, o al tren, que podia dur
el blat des de Castella i Aragd).

Aparegué també la indUstria auxiliar. Si bé les primeres maquines eren d’importacié, com
ara Daverio (després Buhler) o Thomas Robinson and Son, s’anaren establint empreses
primer de comercialitzacié de maquinaria (José Pané) i posteriorment les fabriques on es
construirien les maquines per a la indUstria, Pané-Canal, Perez y Montané i, una de les
més importants a escala estatal, Establecimientos Morros SA.
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Al tombant del segle XX, de les cent cinquanta-set fabriques amb el sistema austro-
hongarées de tot I'Estat espanyol, quaranta es trobaven a Catalunya (Benito, 2005).
Hem arribat a registrar cent vint-i-cinc farineres a Catalunya (tretze a comarques de
Tarragona, trenta-tres a les de Lleida, trenta-cinc a les de Barcelona i quaranta-quatre
a les de Girona), encara que probablement n’hi va haver més (imatge 2). Al darrer quart
del segle XX el nombre de fabriques a I'Estat espanyol es va reduir considerablement,
especialment arran del pla de reestructuracié del sector de 1973, en qué es va incen-
tivar el tancament de moltes d’aquestes indUstries: tot i que la poblacié havia augmen-
tat, no aixi el consum de pa, que ja no era considerat un aliment de primera necessi-
tat. Les fabriques que s’hi varen acollir van haver de destruir la seva maquinaria o bé
desmuntar-la. Lany 1993, segons fonts de la Asociacion de Fabricantes de Harinas vy
Sémolas de Espana (AFHSE), a Catalunya en quedaven trenta-sis en actiu, actualment
son escassament una dotzena.

Algunes d'aquests fabriques sén actualment “auténtiques joies” en funcionament, com
és el cas de la Farinera Pous, a Bellver de Cerdanya, que segueix en activitat amb ma-
quinaria forca antiga, o la farinera Sunyer de la Bisbal d’Emporda. Altres mantenen els
edificis pero han renovat la maquinaria (Agrienergia, Moretd, Albareda), i n’hi ha que han
esdevingut grans empreses amb grups de negoci més enlla del territori catala (Vilafran-
quina, La Meta-Vallcompanys, Gallo).

Pero moltes d’aquestes farineres han quedat en desus i queden tancades i abandonades
fins que acaben enderrocades (farinera La Jesusa, de Tortosa) o bé queden a I'espera de
plans parcials de recuperacié dels espais, que no necessariament preveuen el manteni-
ment de l'edifici. Un cas significatiu és el de la Farinera del Sindicat Agricola de Cervera,
edifici emblematic de César Martinell, al voltant del qual s’han realitzat diverses propos-
tes d'intervencié sense que -de moment- se n’hagi executat cap. Pitjor sort han tingut
alguns edificis dels quals no queda cap resta, han desaparegut per donar pas a nous
edificis d’habitatges (Farinera de Sant Salvador de Figueres).

Afortunadament, n'hi ha que tot i haver perdut el seu Us han mantingut els edificis o una
part. Alguns han anat destinats a edificis d’habitatges, que han mantingut algunes de
les seves estructures (Can Gili Vell), o bé només mantenen l'edifici, tot i que l'interior ha
estat renovat per a altres usos (Farinera d’Horta de Sant Joan, convertida en apartaments
rurals). En alguns casos, edificis emblematics han estat rehabilitats, com el de les oficines
de la Farinera Teixidor de Girona com a seu del Punt Diari, tot i que no fa gaire el diari
va deixar I'edifici. En el cas de Can Gili Nou, a part d’habitatges, I'edifici s’ha lliurat a I'lis
social, amb la ubicacié del Casal del Barri.

Una mencié especial mereix la Farinera Sant Lluis, de Pont de Molins. Després de molts
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Imatge 3. La Farinera del Clot

anys tancada i amb un primer intent de rehabilitar-la com a hotel, finalment els nous pro-
pietaris han rehabilitat I'edifici i han recuperat la finca per convertir-la en un petit hotel
destinat a l'organitzacié d'esdeveniments. Han mantingut I'estructura de l'edifici i han
adquirit maquinaria per tal d’evocar-ne la historia a través d'un petit museu.

Un altre bloc el configuren aquells edificis que han estat reconvertits per a usos culturals,
com és el cas de la Farinera del Clot (imatge 3), que es va convertir en centre cultural,
perd que va seguir mantenint una part de la maquinaria al seu interior, per evocar I'Us
que havia tingut I'edifici. Un model similar, més recent, és la de 'antiga Farinera Catalana
de Vic, avui Centre d’Arts Visuals La Farinera.

Finalment, tan sols dues d’aquestes antigues farineres han acabat patrimonialitzant-se i
esdevenen testimonis del nostre passat industrial. D’una banda, la Farinera de la Troba-
da, a Montferrer i Castellbd, de petites dimensions. | de l'altra, 'lEcomuseu-Farinera de
Castelld d'Empuries (imatge 4), que preserva tota la maquinaria de finals del segle XIX
i de la primera meitat del segle XX. Forma part del Sistema del Museu de la Ciencia i
de la Técnica de Catalunya i és el museu que dona a coneixer com es va industrialitzar
aquest sector a partir del darrer terc del segle XIX, i el gran canvi tecnologic que va patir
la produccié de farines a casa nostra.
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ECOMUSEY
FARINERA

Imatge 4. Ecomuseu Farinera de Castellé d’Empuries
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La llonganissa de Vic.
Joagquim Salarich | les seves propostes

per a una industria porcina a la comarca
d' Osona (1870)

Pasqual Bernat
Centre d’'Estudis d'Historia de la Ciéncia
Universitat Autonoma de Barcelona

EL SALCHICHON DE VICH

Del uno al otro polo

tu salchichon circula,

y es su sabor la fe de su bautismo,

que en salchichones Vich te pintas sélo.

A. Ribot i Fontseré

Introduccid

'any 1870 Joaquim Salarich i Verdaguer (1816-1884), metge i poligraf vigata, va guan-
yar un certamen convocat pel Cercle Literari i Artistic de Vic amb una conferéncia que
duia com a titol “El salchichon de Vich”, on s'exposaven les qualitats culinaries d’aquest
embotit i es feien tota una série de propostes per convertir-ne la manufactura de I'época
en una industria a gran escala. Aquesta dissertacio es va convertir posteriorment en una
monografia que aparegué publicada aquell mateix any.

En aquest treball Salarich analitzava les transformacions que havia de seguir el sector de
la llonganissa vigatana per, sense perdre les caracteristiques de qualitat que ja aleshores
li havien permeés guanyar una fama reconeguda, esdevenir una industria puntera a la
comarca i al pais. Propugnava canvis en els conreus locals per proveir la cabanya porcina
dels millors farratges, aixi com introduir noves varietats de porcs amb barems de rendi-
bilitat i qualitat encara superiors als que proveien el mercat fins aleshores. Considerava
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Joaquim Salarich i Verdaguer
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indispensable un canvi d'actitud dels productors, avesats a la petita produccio, per fer
el salt a la gran indUstria, i per entomar els reptes d'una renovacié tecnologica capac
de possibilitar aquest canvi productiu. Tot amb la finalitat de portar a la Plana de Vic la
prosperitat economica i el consequient progrés social d'una regié que havia de maldar per
continuar figurant entre els territoris més dinamics del pais.

Joaquim Salarich i Verdaguer

Joaquim Salarich i Verdaguer! va néixer a Vic el 17 de setembre de 1816. La seva fa-
milia era d'origen humil. El seu pare havia treballat de jornaler a pagés i en el moment
del naixement de Joaquim era administrador dels béns de I'antiga familia Morgades de
Vic. Va estudiar gramatica, llati i retorica al Seminari de Vic, i més endavant filosofia. La
situacio familiar el va obligar a treballar mentre estudiava. Va haver d’ajudar el pare en les
seves feines d'administrador i va fer classes particulars a altres alumnes. A 14 anys esta-
va decidit a seguir la carrera eclesiastica i hagués ingressat a 'orde dels Mercedaris sind
I'nagués fet canviar de parer la revolta de 1835, amb la crema de convents a Barcelona i
la dissolucio de les ordes sacerdotals.

Lany 1837 el jove Joaquim Salarich es va matricular a la Facultat de Medicina de la
Universitat de Barcelona. Les estretors economiques de la familia el van obligar a fer
diverses feines per sufragar la seva estada a la capital i els estudis de medicina. Dona-
va classes particulars de matematiques i frances, cuidava una senyora gran, dissecava
ocells, feia flors de cera i escrivia relats, que li publicaven periodics com El Popular.

El 1840 va comencar les practiques a I'Hospital Militar de Barcelona, i es llicencia en
medicina l'any 1844. Aconsegui una placa de metge a Sant Boi de Llucanes, on hi va
romandre fins 'any 1847, data en que va traslladar la seva residencia a Vic i on va obrir
una consulta.

Retornat a Vic, Joaquim Salarich va desplegar una intensa activitat intel-lectual que el va
fer participar en la majoria dels esdeveniments culturals de la ciutat. El seu interés per
les qlestions socials, literaries i historiques el va dur a escriure nombrosos treballs sobre
aquests temes, esdevenint, fins i tot, cronista oficial de Vic. Pel que fa a la seva activitat
cientifica, Salarich sempre va ser abans que res metge, perd també van ser prou signifi-
catives les seves aportacions en camps com el de 'agronomia, la higiene o la divulgacio
cientifica.

1. Sobre la vida de Joaquim Salarich i Verdaguer vegeu: Bernat, 2010 i Serra, 1885.
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El salchichon de Vich

activitat agricola i ramadera ha estat sempre un element important en 'economia oso-
nenca. El pes d'aquest sector en el passat va ser especialment significatiu, cosa que
explicaria l'interes pregon que suscitaven els temes relacionats amb I'agricultura i la ra-
maderia entre els vigatans. Es van despertar moltes vocacions que es van traduir en
la formacié d’un estol d’enginyers agronoms locals. Al mateix temps la divulgacio dels
coneixements agricoles va assolir una amplia difusié a través de publicacions periddiques
i monografies especialitzades.

Es en aquest context en el qual hem de contemplar les aportacions agronomiques de
Joaquim Salarich i Verdaguer. Malgrat que no tenia cap adscripcié professional amb
aquesta disciplina, I'agricultura sempre va ser un tema que va ocupar un lloc destacat en
els multiples interessos que 'ocupaven. D’aqui la nombrosa literatura agronomica que va
arribar a publicar. En aquest sentit, 'obra més reeixida va ser la Cartilla rustica (1859), un
veritable tractat d’agronomia que va ser guardonat amb la medalla de coure de I'Institut
Catala Agricola de Sant Isidre.

En aquest treball Salarich descrivia les tecniques més modernes de la practica agricola i
ramadera i en proposava l'adopciod al nostre pais per tal d’adaptar I'agricultura a les no-
ves exigéncies d’'un mercat canviant i cada cop més competitiu. Apostava per un model
d'agricultura intensiva en el qual els cereals havien de deixar pas al conreu de plantes
farratgeres —per tal de sostenir una ramaderia que havia d'incrementar necessariament
els seus efectius— i nous conreus de plantes industrials, com fibres téxtils i espéecies
tintories per satisfer la demanda creixent de la indUstria. Seguint aquesta mateixa linia,
els escrits de Salarich en publicacions com El Calendari del pagés, La Revista de Agricultura
0 a la premsa van tractar de temes innovadors com la introduccid de noves especies
vegetals com l'eucaliptus o de noves formes de produccié com I'elaboracié de seda a
partir de les cuques del roure.

En aquesta linia de preocupacions agronomiques, el nostre home reflexiona sobre la
indUstria porcina de la Plana de Vic, conscient que la qualitat dels seus productes, es-
pecialment la llonganissa, representava una oportunitat de creixement i dinamitzacié
economics que pagava la pena d'impulsar. Les consideracions a les quals va arribar el van
dur a escriure una memoria sobre la manera de fer de la llonganissa local un producte
comercial que superés els limits del mercat comarcal per esdevenir una mercaderia pro-
duida a gran escala i amb un mercat el més gran possible. Les idees que en aquest treball
esgrimia van ser llegides en una una de les sessions del Cercle Literari i Artistic de Vic,
institucié que el va considerar prou important per guardonar el seu autor amb el titol de
soci honorari i procedir a la seva publicacié.
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Aquesta institucié cultural va
ser fundada el 1860 amb la in-
tencié de crear un lloc de tro-
bada dels sectors de la societat
vigatana amb més inquietuds
culturals. Des del Cercle es va
impulsar la creacid de perio-
dics, es va crear una biblioteca
de més de 8.000 volums, es
van celebrar més d'un centenar
de vetllades musicals, s'establi-
ren premis i es van dur a terme
nombroses exposicions. Lactivi-
tat principal, pero, eren les ano-
menades «sessions literaries,
conferencies o xerrades sobre
temes culturals i dactualitat
que impartien els mateixos socis
o persones expertes en algun
tema i que eren especialment
convidades. Durant la vida acti-
va de l'entitat, que es va mante-
nir fins al 1900, s’hi van celebrar

prop de cinc-centes d'aquestes
sessions. Moltes d’elles van es- Portada de la memoria sobre la llonganissa de Vic

tar dedicades a temes cientifics

i técnics. Es tractava de donar a

coneixer al public vigata els darrers avencos i i descobriments que les diferents bran-
ques de la ciencia i la tecnologia anaven produint. La majoria de les conferéncies van
ser impartides pels mateixos socis de I'entitat. Metges, enginyers o professors aporta-
ven els seus coneixements professionals i normalment es tractava de desenvolupar te-
mes forca generals. No es pretenia la pormenoritzacié de I'especialista, sind més aviat
explicar les innovacions cientifiques i técniques des d'una perspectiva amplia, capac
de ser compresa per un public no especialitzat. En aquest sentit, en algunes xerrades
es vant introduir demostracions practiques, com per exemple experiments quimics o
amb llum electrica o, fins i tot, el desmuntatge in situ d’'un fonograf per desvetllar-ne
I'entrallat. (Cao, 2015; Salarich, 1962).

La tematica cientifica tractada en aquestes conferencies va ser molt diversa. Les qles-
tions relacionades amb la millora tecnica de l'agricultura van ser les que van comptar
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amb un nombre més gran de sessions. Pensem que Vic era la capital d'una comarca
que aleshores era eminentment agricola i que entre els socis del Cercle hi havia un gran
nombre que eren propietaris agricoles amb interés per tot allo que ajudés a la millora de
les seves explotacions. Per tant, és comprensible que la dissertacié sobre la llonganissa
del nostre home degué ser un tema que suscita l'interés suficient per ésser considerat
com un treball que pagava la pena de publicar per al coneixement del public en general.

Salarich prenia com a punt de partida la idea que la Plana de Vic era una regi¢ afavori-
da per les condicions topografiques i climatiques per aconseguir la manufactura d’una
llonganissa singular, caracteritzada per un gust especial que la situava en uns nivells de
qualitat i de sabor immillorables. Aquesta singularitat el feia rebutjar les definicions que
el diccionari de 'Académia de la llengua espanyola donava del mot Salchichdn: «pedazo
de tripa delgada y angosta rellena de carne de puerco con tanta cantidad de magro como
de gordo, y picada muy bien, que se sazona con pimienta, gengibre, hinojo, sal y un poco de
vinagre bien aguado».

Salarich sostenia que aquesta definicid no tenia res a veure amb la llonganissa de Vic i
que, en tot cas, la concepcio de la llonganissa vigatana podia, amb matisos, encaixar més
amb la definicié que el mateix diccionari feia del mot Longaniza: «Pedazo largo de tripa
angosta rellena de carne de cerdo picada y adobada».

El nostre home hi posava matisos i després de donar la seva propia definicié de la llon-

ganissa de Vic: «Pedazo largo y grueso de tripa rellena de carne magra de cerdo picada vy

adobada.», hi afegia:
“‘Cambio el adjetivo angosta por grueso, porque para los salchichones sirven
los intestinos gruesos, sobre todo el Colon, sirviendo regularmente para mor-
cilla, (butifarra de sanch,) el Ciego, y el Recto para la mayor vulgo culara. Hé
anadido la palabra magra, porque la carne gorda 6 grasa no puede entrar en
este producto; para sazonarla y darle humor se mezcla una cantidad regular de
corteza 6 pellejo del cerdo, que llamaré tocino (cansalada) cortada en pedazos
largos de unos 8 milimetros por 3 6 4 de anchura. A esta mezcla se afiade la
correspondiente sal (1) y un poco de pimienta ya en polvo, ya enteriza, d gusto
del consumidor”. (Salarich, 1870, 10)

Aquesta era, diguem-ne, la formula de la llonganissa, pero, esta clar, darrere de la seva
fabricacié hi havia tota una série de pecularietats que calia tenir en compte si es volia

obtenir el producte amb resultats satisfactoris.

La primera operacioé que anunciava era la de picar la carn. Aconsellava practicar aquest
procediment amb l'auxili d'una maquina anomenada “gargantua”’, capac de trossejar la
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carn d'una forma que eliminava tots els tendons i nervis que podien perjudicar 'elabo-
racio de I'embotit. Desaconsellava I'Us de ganivets, ja que no aconseguien un esmicola-
ment tant defectiu i deixaven la carn amb un grau d’humitat que podria fer-la malbé a
curt termini. A més, si el que es pretenia era una produccio a gran escala la mecanitzacié
del procediment que significava I'is de la gargantua era ineludible. Continuava afirmant
que una vegada:
“Picada ya la carne y aniadido el tocino que se quiera, se le echa sal y pimienta
en cantidad suficiente para su conservacion, y se mezcla y aprieta con fuerzay
vigor hasta que adquiera la dureza de una piedra, 6 la mayor posible, y despues
se mete dentro de la tripa ¢ intestino sumamente limpio y preparado ya de
antemano, quitada la grasa interior y recibido un poquito de sal. Esta operacion
debe hacerse con esmero y cuidando no queden huecos ¢ espacios llenos de
aire, porque este se corromperia y echaria d perder el salchichon”. (Salarich,
1870, 11)

Advertia que en la composicio de la llonganissa només hi havia d'intervenir la carn magra
i la cansalada, mai cap altra carn procedent d'altres parts del porc o d’altres animals com
la vaca o el bou. Un frau que segons Salarich es veia d’una hora lluny i que, afortunada-
ment, semblava que a I'epoca ja era infreqlent. També afegia que la llonganissa geuina
mai duia com a additiu el nitrat de potassa, tan comu en altres embotits (Salarich, 1870,
11-12).

Amb tot, un dels secrets que feien de la llonganissa de Vic un producte de primerissima

qualitat era la ubicacié geografica de la Plana de Vic:
IEl cielo nos ha concedido ciertamente un beneficio haciendo que los salchicho-
nes que se secan dentro un determinado y bastante circunscrito radio, adquie-
ran un aroma y gusto especial que no pueden hallar en otra parte. La localidad
asi privilegiada es lo que llamamos Llano de Vich, nuestro horizonte. Los salchi-
chones secados en las vertientes de los montes que en primer término nos cir-
cundan, adquieren una fragancia de que carecen los de las vertientes opuestas,
por poca que sea la distancia que los separe!”. (Salarich, 1870, 12)

Aixi les llonganisses elaborades a llocs propers com Centelles o Vilanova de Sau, malgrat
la seva qualitat inqUestionable, mai no podrien igualar les de manufactura vigatana:
“Los salchichones de Centellas, Vilanova de Sau, poblaciones distantes de Vich
dos leguas, no tendrdn jamds el aroma de los de este Llano, aunque serdn por
esto buenos y agradables, como lo serdn tambien los del Llussanés, Ripoll y
demds poblaciones montuosas, pero carecerdn siempre de la fragancia y es-
quisitividad propia y exclusiva de los de nuestra comarca’. (Salarich, 1870, 12)
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Tanmateix, 'important no era el lloc de fabricacid, sino el lloc on els embotits es deixessin

assecar:

“Para disfrutar de los efectos de la localidad no es preciso que el salchichon sea
confeccionado dentro de la misma; basta que luego de fabricado se le traslade
con esmero y con mds cuidado del que ordinariamente se observa, al lugar
donde deba secarse, y alli adquirird el gusto y demds cualidades que los aires
dominantes le comunicaran”. (Salarich, 1870, 12-13)

La composicié de la llonganissa i el lloc d'assecament eren dos factors crucials per atorgar
a 'embotit la seva peculiaritat i esquisitesa culinaries, cosa que, de vegades, es posava
en perill atesa la cobdicia dels acaparadors i especuladors que amb els procediments
d'emmagatzematge podien malmetre la reputacié de la marca:

“La mayor parte de los salchichones, que forman su comercio, son procedentes
de la venta que muchos particulares hacen d ricos acaparadores, desde luego
de ser fabricados. Esto por una parte es una garantia, porque la carne de tocino
después de muchas horas de reposo, no sufrida impunemente las sacudidas del
transporte y tal vez la nueva confeccion que estd sujeta la mayoria de los salchi-
chones. Como, cuanto mds frescos son, mds pesan, de aqui es que se dan prisa
los vendedores d llevarlos d su destino. Mas, por otra parte, es un inconveniente,
porque a veces se aglomera tanto salchichon, y hasta carne sin tripa, en casa de
los acaparadores, que estos no pueden arreglarlos con la presteza y regularidad
necesarias d fin de que tanta carne, de distinta procedencia y diversamente
adobada ¢ condimentada, no sufra un principio de calor 6 mejor fermentacion,
sin echar d perder la mercancia, le quita el aroma vy la superioridad que la co-
marca le daria, viniendo d quedar un salchichon como al de otros paises sin la
fragancia del de Vich; y si llega d fermentar se perderd, de seguro la carne 6 el
salchichon.No faltan traficantes 6 acaparadores d quienes importa poco que
los salchichones tengan mds 6 ménos aroma, pero no consideran que de esta
manera se esponen d desprestigiar este producto, logrando que el salchichon de
Vich sea igual al procedente de otros puntos ménos favorecidos por la natura-
leza, y que se disipe la auréola de gloria que le rodea y permite sea presentado
en la mesa del magnate con todos los requisitos gastrondmicos de él requeridos
y esperados’. (Salarich, 1870, 13)

Pel que fa a la matéria primera per elaborar la llonganissa, la carn de porc, assegurava
que els porcs criats a la Plana de Vic eren de primera qualitat. Estimats pel bon gust de la
seva carn, gaudien d'una gran reputacio entre els principals experts del pais.

Aixi i tot, considerava que els ramaders no havien fet tot el que calia per tal que la raca de
porc vigata encara arribés a cotes de qualitat més gran. Denunciava que no s’havien fet els
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creuaments pertinents per aconseguir un estandard local que produis una carn encara més
saborosa capac d'assegurar la produccio a gran escala sense perdua de qualitat.

Per resoldre aquesta situacid proposava la importacié de porcs de Normandia, que, se-
gons ell, reunien totes les caracteristiques necessaries per garantir una carn molt idonia
per a la fabricacio de llonganisses.

A més, la bona reputacié dels porcs de la Plana de Vic comportava que molts d’ells fossin
venuts fora de la comarca, cosa que feia minvar la disponibilitat de carn i limitava la pro-
duccio de llonganissa amb la conseqtent disminucié del seu comerc.

A tots aquests condicionants s’hi afegia la poca disponibilitat de farratges procedents de
la mateixa comarca. La tradicié bladera i cerealista feia impossible un canvi de conreus
que amb la diversificacié proporcionés suficients farratges per sostenir una més gran ca-
banya porcina. Una major disponibilitat de farratges possibilitaria un augment d’efectius
que en produir més fems asseguraria un adobat més extensiu i una productivitat agricola
superior. Una empresa que amb exit s'estava produint des de feia temps a Anglaterra i
que Salarich posava com a exemple a seguir.

Responsabilitzava d’aquesta situacié la . que no s'adonava que amb un comerc a gran
escala de la llonganissa podria aconseguir un grau de riquesa i benestar superior. La tra-
dicié i 'immobilisme en frenava qualsevol expansio.

Alertava propietaris i pagesos que seguir amb els cereals com a principal conreu no era
un bon negoci. El govern espanyol, fermament partidari del lliurecanvisme, no tenia
intencié de protegir els cereals autoctons que, en no poder competir amb importacions
de grans estrangers més barats, conduirien a la minva dels ingressos. Reforcava aquesta
visié citant el mateix ministre d'Hisenda:
“Nuestro ministro de Hacienda, el Sr. Figuerola, al pedirle proteccion para nues-
tras semillas, ha contestado: «Nuestra patria, no es tan d propésito para la pro-
duccion de cereales, como generalmente se cree; tenemos tierras mucho mds
adecuadas para la vina, para los olivos y para una infinidad de caldos, que para
el trigo. De modo que proteger la agricultura en materia de cereales, realmente
es proteger tan sélo al «fabricante» de trigo, mds no d la agricultura en general,
porque los que tengan, por ejemplo, olivares 6 vifiedos no se verdn protegidos
con la especie de amparo que se quiere dispensar d los cosecheros de cereales’.
(Salarich, 1870, 15)

| exclamava:
“Vean pues nuestros agricultores lo que pueden esperar, en su afan por producir
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trigo, de un Gobierno que por boca de su ministro mds autorizado les niega d
sus productos la estima”. (Salarich, 1870, 15).

Salarich sostenia que la cria a gran escala del porc era del tot lucrativa: els beneficis co-
mercials que se n‘obtenien superaven amb escreix els costos, que considerava realment
baixos. Segons ell els porcs ideals per a la industria de la llonganissa havien de ser “me-
dio cebados, sin demasiada gordura”, cosa que evitava alimentar-los amb grans, més cars
que un regim basat en deixalles domestiques i herbes silvestres com la calcina (Cirsium
arvense) i la corretjola (Convolvulus arvensis), herbes la recol-lleccié de les quals podia ser
“confiada d nifios ¢ d una mujer cuyo salario es insignificante”. (Salarich, 1870, 29-30)

La sortida comercial a gran escala de la llonganissa de Vic estava assegurada. Ho de-
mostrava que se'n collocava al mercat tanta com se’n feia. El temor de no trobar una via
comercial per a la resta dels productes del porc fets amb les parts que no s'usaven per
manufacturar la llonganissa era infundat del tot. Barcelona, el gran mercat que se situava
com aquell que diu a tocar, n'absorbiria tota aquesta vianda i els seus derivats:
‘Aunque este comercio tomara un incremento inesperado, no debiera temerse
la estancacion de los géneros, su poca venta; estamos d un paso de Barcelo-
na, donde se despacharian luego de fabricadas las morcillas, los embutidos, la
manteca y demds accesorios, que no se vendieran en esta ciudad. Por fortuna el
cerdo tiene pocos desperdicios relativamente d los demds animales, y si el buey
tiene sdlo del 56 al 60 de peso neto, el cerdo tiene el 82, contdndose por peso
bruto la cabeza, dos piés, los intestinos, el omento y los huesos, siendo en rigor
sélo los ultimos la parte inutil, 6 sea el 8 por ciento, y aun no del todo, porque se
aprovecha con buen resultado para adobar el puchero; y d buen seguro que en
Barcelona tendrian su estima en las casas de beneficencia, en los cuarteles de
tropa, restaurants y cocinas econémicas’. (Salarich, 1870, 43)

Es queixava que en aquell moment el mercat barceloni estava proveit abundosament de
derivats porcins estrangers, cosa que el feia exclamar:
“Mengua es para nosotros el ver que proveen la plaza de Barcelona salchichones
extranjeros, tocino salado extranjero y manteca extranjera, llevando nosotros la
supremacia sobre todos estos géneros, siendo muy preferibles los de Vich, pero,
por nuestra incuria, insuficiente para el abasto de la populosa capital”. (Salarich,
1870, 50)

La industria a gran escala de la llonganissa havia de portar una riguesa amb un ampli
espectre distributiu. En primer lloc, els pagesos i propietaris forestals, que, en dedicar
els conreus o els boscos d'alzines i roures (productors de glans) a I'engreix, n'obtindrien
els primers beneficis. La ciutat de Vic, mercat comarcal, seria altament beneficiada per
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un nivell adquisitiu més elevat dels pagesos porquerols, amb un nivell d’ingressos més
elevat a causa del comerg porci.

Amb tot, els qui més guanyarien serien els qui es dediquessin a la manufactura i co-
mercialitzacid de la llonganissa. Una estructura en forma de xarxa de distribucié amb
corresponsals i sucursals en diversos punts del continent europeu i d’America assegu-
rava 'exit de 'empresa. Una industria de la llonganissa amb una forma comercial com
aquesta, acompanyada d'unes factories mecanitzades amb les darreres innovacions tec-
nologiques del sector “ganaria sumas inmensas, sin exponerse d grandes pérdidas” (Salarich,
1870, 50).

Salarich, optimista, acabava la seva memoria exhortant la ciutadania vigatana a unir-se i

moure capital i recursos per dur a terme el pla que ell acabava de dibuixar:
“El comercio de la tocineria nos pertenece por entero, gracias al beneficio que
debemos d nuestra posicion topogrdfica, revindequémosle pues, undmonos to-
dos los amigos de nuestra ciudad, hagamos concordia con las personas inteli-
gentes en este ramo, busquemos capitales y emprendamos este negocio con fé
y perseverancia y un buen éxito, un resultado sorprendente coronard nuestros
esfuerzos”. (Salarich, 1870, 50)

Gairebé cent cinquanta anys després de la publicacio del treball que acabem de sintetit-
zar, les idees i les propostes de Salarich s’han dut a terme. |, salvant totes les distancies
que representen les vicissituds temporals i conceptuals que s’han produit durant aquest
segle i mig, crec que els anhels del nostre home de crear una industria porcina a gran
escala s’han complert en bona part. Avui les dades estadistiques sobre sectors industrials
i productius i una passejada atenta per la comarca d’'Osona confirmen l'acompliment de
les idees de Joaquim Salarich.
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El patrimoni material del proveiment
alimentari de Barcelona.

El projecte del Museu d'Historia

de Barcelona i de I'Arxiu Historic

de la Ciutat de Barcelona

Mercé Renom
Doctora en Historia, directora del projecte
Proveir Barcelona del MUHBA i TAHCB!

El proveiment alimentari, juntament amb el de I'aigua, dona resposta a una de les ne-
cessitats més basiques de les persones. Son serveis essencials per a I'existéncia de les
ciutats, des del seu origen, i han contribuit a la configuracio dels territoris urbans. D’altra
banda, I'alimentacié i el poder han estat estretament enllacats al llarg de la historia. Les
politiques alimentaries incideixen en el benestar veinal, en la legitimacio dels governs i
en la preservacio de la pau social.

Els sistema historic de proveiment urba de les grans ciutat de I'Europa occidental té
molts elements en comu. Comparteixen un model de mercat alimentari de gestié d’am-
bit local, que va durar segles, des de la baixa edat mitjana. | també comparteixen la seva
transformacié cap al lliure mercat en una llarga transicié que es va produir entre els
segles xviil i xix. Perd també tenen particularitats en funcid dels seus recursos i de la pos-
sibilitat de tenir accés a les comunicacions fluvials i maritimes. En el cas de Barcelona, el
port ha estat la principal porta d’accés a un mercat ampli que podia satisfer les necessi-
tats del seu abastament —com també passava a Londres, i mancava a Paris, per exemple
(Renom, 2016b; Steel, 2013: 80-87).

1. Les investigacions de Merce Renom s'emmarquen en el programa del Grup de Recerca Treball, Institucions
i Genere de la Universitat de Barcelona, consolidat per la Generalitat de Catalunya (2014-SGR-171) i en el
projecte «Crisis y reconstruccion de los mercados de trabajo en Catalufa, 1760-1960» (HAR2014-57187-P)
del Ministeri d’Economia i Competitivitat. Entre els anys 2012 i 2016 ha dirigit el projecte d’estudi del provei-
ment de Barcelona impulsat pel MUHBA i TAHCB. Agraeixo els suggeriments rebuts per part de la historiadora
Celia Canellas, bona coneixedora de les politiques municipals de la Barcelona contemporania; també faig un
reconeixement a I'arquitecta Carolyn Steel per haver compartit reflexions sobre la geografia del proveiment de
Barcelona, en la seva visita a la ciutat el desembre de 2016.

275



EL PATRIMONI MATERIAL DEL PROVEIMENT ALIMENTAR| DE BARCELONA.
EL PROJECTE DEL MUSEU D'HISTORIA DE BARCELONA | DE ARXIU HISTORIC DE LA CIUTAT DE BARCELONA

Ladministracid municipal de Barcelona destaca, des del segle xii, per la seva capacitat
d'establir les relacions necessaries per garantir el proveiment urba —amb els comerciants,
les institucions urbanes, i amb la monarquia i els poders de I'Estat-, una capacitat vigent
avui dia amb la participacié majoritaria de I'Ajuntament en I'accionariat de Mercabarna
i un paper molt actiu en la distribucid a través dels mercats. La xarxa de mercats de
Barcelona és un fet singular respecte d’altres ciutats europees (Guardia i Oyon, 2010).

El proveiment alimentari i les relacions que implica amb espais més o menys amplis s'ha
plasmat en institucions i en documentacio juridica, un patrimoni que no tractarem aqui. |
també s’ha plasmat en el territori urba, per on transitaven els aliments i on es distribuien
els serveis d'abastament, amb rastres que no sén «<monumentals», pero si «patrimonials».

Com ha remarcat Carolyn Steel (2013: 90-92, 118-120), en els segles medievals i mo-
derns, el proveiment alimentari va influir molt decisivament en la capacitat de créixer les
ciutats i en la seva estructura. El mapes historics permeten veure per quines vies arriba-
ven els aliments (els camins de confluencia cap als centres, les vies fluvials o maritimes),
on es controlaven les entrades i es pagaven els impostos (les portes, les duanes), per on
circulaven i on es posaven a la venda segons la seva tipologia. La situacioé d’aquests llocs
era molt estable, amb pocs canvis al llarg dels temps. Al segle xix es va trencar aquesta
dependencia entre ciutat i zones tradicionals de proveiment. Les comunicacions ferro-
viaries van iniciar un canvi radical en la manera d’alimentar-se les ciutats, en la seva or-
ganitzacio tradicional i en la capacitat de créixer. Els productes es podien rebre en grans
quantitats, des de llocs més distants i amb menys temps. Alhora, amb la introduccié del
liberalisme economic, I'alimentacio va deixar de ser un afer municipal per donar pas a un
gran nombre d’'agents particulars que van canviar la geografia del proveiment.

El meu escrit es basa en les investigacions reunides arran del projecte de recerca sobre el
proveiment alimentari de la ciutat de Barcelona iniciat el 2012, impulsat pel Museu d'His-
toria de Barcelona (MUHBA) i per I'Arxiu Historic de la Ciutat (AHCB), que se’'m va enco-
manar de dirigir.? El resultat es pot consultar en la publicacid Proveir Barcelona. El municipi
i lalimentacio de la ciutat, 1329-1930 (Renom, ed., 2016), i en versio sintética al nim. 12
dels Llibrets de sala del MUHBA (Renom, coord., 2013).° Aquest projecte es retroba amb
una altra linia de recerca del mateix Museu, dedicada a la gastronomia historica de Barce-
lona, en un treball conjunt amb la Universitat de Barcelona i la Fundacié Alicia.

2. Vull deixar constancia del meu agraiment a les persones que van aportar les seves investigacions al projec-
te, molt més complexes i completes del que aquesta comunicacié pot donar a entendre, ja que agui només
s’han destacat alguns aspectes que permeten I'aproximacio al patrimoni material del proveiment alimentari de
Barcelona.

3. N’hi ha traduccio al castella i a 'anglés; la versio catalana és consultable en linia http:/cbab.bcn.cat/uhtbin/
cgisirsi/x/0/0/57/520/11620?user_id=CATALA. [Octubre de 2016]
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A partir de les investigacions reunides en el projecte del MUHBA i de 'AHCB, amb algu-
nes referencies complementaries, faig una aproximacio a la identificacié d’algunes de les
traces més significatives del patrimoni que van fer possible el proveiment de Barcelona
al llarg dels segles estudiats. Aquest recorregut per la geografia del proveiment permet
remarcar el paper decisiu d'aquestes implantacions historiques en la configuracio urba-
na de la ciutat medieval i moderna, una configuracié que es transforma amb les noves
concepcions economiques i politiques dels segles xix i xx, i amb la introduccié de nous
criteris socials i sanitaris.

El patrimoni medieval: els monopolis del Consell de Cent

Els forns, els molins de farina, les carnisseries i altres instal-lacions del proveiment ali-
mentari havien estat privilegis i monopolis de monarques i de senyors jurisdiccionals,
gue cobraven per usar-les, i que prohibien que n’hi haguessin d'altres no permeses per
ells.

Perd des de la baixa edat mitjana, a mida que van anar creixent els nuclis urbans, i quan
la produccié de 'entorn va comencar a ser insuficient, els veins van haver de resoldre de
manera col-lectiva el proveiment alimentari de la ciutat. A tal fi, els veinats —i en nom seu,
els consells urbans-, per tal d'alliberar-se dels impostos i per esdevenir agents de la ges-
tio del seu proveiment, van anar adquirint els antics monopolis i privilegis, ja fos per com-
pra, en moments de necessitats dels reis o senyors, o per intercanvi de serveis, i aquests
privilegis van esdevenir béns del Comu o béns propis municipals. Les adquisicions sovint
van implicar endeutament, perd alhora van esdevenir la principal font d'ingressos per a
les hisendes locals (Verdés-Pijoan, 2016).

Era un sistema alimentari protegit, que posava els interessos col-lectius per damunt dels
individuals, anomenat d’'«economia moral» per E. P. Thompson, i que a Barcelona va tenir
la seva traduccio practica i especifica (Corteguera, 2016).

Una de les adquisicions de major transcendéncia feta pel Consell de Cent barceloni a
finals del segle xiv va ser «la vila i el castell de Flix, sobre I'Ebre, [...] centre de recollida i
distribucié del blat procedent d’Aragd i de les terres de ponent», comprada a la familia
Sant Climent, aleshores fortament endeutada (Busqueta, 2016: 45).

El producte més basic de I'alimentacié occidental, fins ben entrat el segle xix, va ser el
cereal, principalment blat, convertit en pa. El Consell de Cent tenia el monopoli d'aquest
proveiment. Entre les decisions preses pel Consell barceloni hi havia I'entrada lliure de
cereals (Caceres, 2016). El magatzem de cereals, o Pallol, era prop del portal de Mar,
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Mapa de Barcelona, amb el port i els camins d’arribada del proveiment. Sébastien de Pontault de
Beaulieu (Paris, 1674-1707). Col-leccié Ramon Soley. Atles de Barcelona, 1998

obert al segle xvi, per on arribaven les importacions maritimes. | la placa del Blat era on
havia estat la porta de Mar de I'antiga muralla romana, prop de I'actual encreuament de
la Baixada de la Llibreteria i la Via Laietana. El Consell, pero, controlava estrictament la
produccid i venda de pa, en regulava el preu —augmentava si calia el del pa blanc per
subvencionar el negre-, i a més en vigilava la qualitat. El pa es pastava en el Pastim (la
fleca municipal, que al segle xvii es trasllada des de I'anterior seu, al costat del Pallol, cap
a terrenys cedits pel convent de Sant Agusti) i es venia en un bon nombre de barraques
repartides per la ciutat (Riera, 2016; Feliu, 2016; Perelld, 1996). Els molins situats sobre
el Rec Comtal, al Clot, al portal Nou, i prop de la desembocadura del rec, en la seva
majoria, com també els més llunyans de Molins de Rei o Sant Boi, al Llobregat, eren fo-
namentals per convertir el blat en farina (Feliu, 2016: 218; Perelld, 1996).

Pero el Consell tenia conflictes amb la Catedral de Barcelona, que disposava d’impor-

tants recursos cerealistics procedents de delmes i censos. A través de la Pia Almoina i de
la Casa de Caritat —amb bells i ben conservats edificis—, omplia de blat els seus magat-
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zems i feia pa en el seu propi Pastim per proveir els canonges, per alimentar les persones
internades en les seves institucions i per assistir diariament als pobres de la ciutat (uns
tres-cents, al segle xv). El conflicte arribava quan I'’Almoina intervenia en els mercats de
blat i en comprava, reduint I'oferta barcelonina i exercint pressid sobre els preus; i, so-
bretot, quan les institucions de la Catedral o els canonges posaven a la venda el pa que
els sobrava, lliure d'imposicions (Serrahima, 2016).

Els altres productes molt controlats pel Consell eren el vi, important proveidor de ca-
lories, comercialitzat en multiples tavernes (Sdnchez, 2016) i la carn. A Barcelona, les
carnisseries de carn fresca sempre van estar en mans privades, mentre que el municipi
acordava suficient abastament amb el compromis dels carnissers, controlava qualitats i
preus, i cobrava impostos. Les carnisseries eren espais tancats, on també s’escorxava.
A mitjan segle xiv, n’hi havia dues de grans i algunes de petites: la Major, amb cinquan-
ta-nou taules, estava situada al costat de la placa del Blat, i la del Mar, amb setze taules,
era prop de l'església de Santa Maria del Mar; entre les petites hi havia la del barri de
Sant Pere, amb vuit taules, la de la Boqueria (per la matanca dels bocs), prop de Santa

Detall de I'arribada de Sant Ramon de Penyafort a Barcelona, de Giovanni Ricci da Novara, c. 1600. Es
pot veure la peixateria al costat de la Torre Nova, el baluard de Migdia i les barraques de pescadors a la
platja. Fotografia Emili Revilla

279



EL PATRIMONI MATERIAL DEL PROVEIMENT ALIMENTAR| DE BARCELONA.
EL PROJECTE DEL MUSEU D'HISTORIA DE BARCELONA | DE ARXIU HISTORIC DE LA CIUTAT DE BARCELONA

Maria del Pi, amb nou taules i un banc a la Rambla -davant de la porta de Santa Eulalia
(després anomenada de la Boqueria)-, i també una taula de «carns perilloses» a la Ram-
bla, davant de la Porta Ferrissa. Fins al 1391, també hi hagué la carnisseria de la comu-
nitat jueva, al Call, amb escorxador propi. Més endavant el rei va fer noves concessions
de carnisseries petites, repartides per la ciutat (Banegas, 2016). Els ramats que arribaven
a Barcelona, per tal de recuperar pes, feien abans una estada en les pastures del Besds
i del Llobregat, al nord i al sud de la ciutat (Bringué, 2016). Després caminaven cap a les
portes de muralla i cap a les carnisseries, on eren escorxats.

La pesca i el proveiment de peix constituien una altra font important de proveiment
alimentari, tenint en compte la colla de dies que no es podia menjar carn per normativa
eclesiastica. Unicament es podia vendre peix a la Peixateria de Barcelona, que primer
consistia en un porxo situat prop de la platja, a la vertical de Santa Maria del Mar. A finals
del segle xvi va ser traslladada a la Ribera i, cap al 1600, al costat de la Torre Nova, un
edifici amb porxos, enderrocat després de 1714. El monopoli havia estat privilegi reial i
va passar a mans particulars el 1210. Els consellers van intentar, en va, obtenir aquest
monopoli, i només van poder disposar d’'un espai de venda al costat dels ponts i de la
placeta que hi havia davant del portal de la Boqueria. Amb tot, si que van aconseguir
l'autoritat de regular el proveiment de peix. Lactivitat pesquera a la costa barcelonina
s'aturava l'estiu i tenia el maxim esplendor durant la quaresma. El peix pescat «entre
Mongat i Castelldefels, i fins a dotze lleglies mar endins, havia de ser venut a la Peixateria
de Barcelona», i també hi havia d'arribar la meitat de la pesca dels pescadors barcelonins
feta en altres costes. En canvi, el peix sec i salat podia ser venut en qualsevol altre lloc,
excepte en la Peixateria (Comas i Vinyoles, 2016; Soberdn, 2016). Hi havia conflictes
entre el Consell de la ciutat i els pescadors, que intentaven eludir el pagament d’'impos-
tos i el control de preus, i ells o les dones del seu entorn venien peix a peu de barca o
a les barraques de vora mar. Les excavacions arqueologiques han posat de manifest els
successius enderrocs de barraques ordenats pels consellers als segles xvi-xvii , almenys
els anys 1586, 16151 1627 (Soberén, 2016).

Els intercanvis comercials dels altres aliments es feien a l'aire lliure, a les places i alguns
carrers, on acudien pageses i pagesos dels horts de la part baixa del Raval de Barcelona
(les hortes de Sant Pau) i també de fora muralles (I'hort i vinyet del Pla). Venien fruites,
hortalisses, volateria, caca, ous, formatges, fruits secs, plantes aromatiques o medicinals,
entre altres productes. També hi acudien revenedors i revenedores, perd havien de situ-
ar-se en llocs diferents, En acabat, tothom havia de desmuntar les parades i deixar lliure
els espais.

Entre les places de mercat, a més de la més destacada del Born, hi havia la de les Cols
(desapareguda el 1402 en obrir la placa del Rei), la de les Cireres (desapareguda a finals
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Mercat de Sant Antoni. Autor: Antoni Esplugas. Arxiu Fotografic de Barcelona

del segle xiv, amb les obres de la catedral gotica), les places del davant de la Peixateria i
de les carnisseries, les dels portals de Santa Eulalia (o de la Boqueria) i de la placa Nova,
i l'espai de la Rambla. Laviram només es podia vendre a la placa Nova, a la del Born i a
la de I'Oli (aquesta només per a revenedors, situada prop de I'actual placa Ramon Be-
renguer, on també hi havia un porxo per a la venda d'oli, de formatges i de pa) (Comas i
Vinyoles, 2016).

En el context d'escassesa d’aliments, especialment de blat, el port de Barcelona i alguns
altres de 'entorn van esdevenir peces essencials per al proveiment de la ciutat. «Barce-
lona construf la seva area d'abastament frumentari entre mitjan segle xii i comencaments
del xv a través d'un llarg procés de conquestes i annexions territorials de gran valor es-
tratégic [...], com la Catalunya Nova, el regne de Sicilia, Sardenya i Napols» (Benito, 2016:
32). Larea del proveiment s'ana estenent més enlla, per tota la Mediterrania i fins al
nord d’Europa. Pero també arribava blat de l'interior, usant el transport fluvial i les rutes
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Interior de la Unié Cooperativista Barcelonesa als anys 1930, al carrer Villarroel, 163. Fundacié Roca i
Gales

terrestres, de manera més secundaria (Caceres, 2016). Més endavant s'arriba a Ameri-
ca, per fer portar productes colonials i bacalla (Valls, 2016). Al segle xix, el ferrocarril va
ampliar el radi d'importacions barcelonines en permetre l'arribada de blat de l'interior
peninsular (Pascual, 2016).

El patrimoni de I'época liberal-capitalista: iniciativa privada, amb o sense in-
tervencié municipal

La transicio del mercat alimentari protegit d'ambit municipal al lliure comerc, en parallel
a la construccié dels estats liberals, va ser llarga —-des de mitjan segle xvii fins a mitjan
segle xix. Va comportar molts debats a tot Europa (Tafalla, 2016), i moltes inestabilitats
a I'Estat espanyol (Arnabat, 2016; Fuster, 2016; Janué, 2016; ). Els monopolis locals es
van anar desactivant i, finalment, els ajuntaments van perdre els béns propis amb la de-
samortitzacio de 1855, uns béns que la ciutat de Barcelona ja havia perdut amb la Nova
Planta (Lopez Guallar, 2016).
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Pero al segle xix, una ciutat industrial com Barcelona no es podia permetre desajustos en
el proveiment. En moments de crisi, la poblacié obrera cridava «pa i treball». Les preocu-
pacions municipals per impulsar obra publica i per mantenir alguna mena de control sobre
el proveiment d'aliments van coincidir amb els interessos inversors de la burgesia i, entre
altres, es va plasmar en la construccié de mercats, per primera vegada coberts (Janué,
2016; Renom, 2016c¢; Guardia i Oyon, 2010).

Abans, a principis del segle xix, ’'Ajuntament de Barcelona ja s’havia plantejat designar
un espai de mercat organitzat i permanent. L'any 1827 va fer un pla per situar-lo a la
Rambla, entre els carrers del Carme i de I'Hospital, a la banda dreta anant cap a mar, tot
deixant Iliure el passeig central que quedava més elevat. Contenia dues-centes parades
de 16 pams de llarg per 9,5 d'ample (entre elles, cent per a les carns fresques i salades, i
quaranta-vuit per al peix). Aquest projecte no es va arribar a fer, pero la idea de disposar
d’'un mercat estable si va concretar-se en una part de I'espai que havia ocupat el convent
de Sant Josep, incendiat amb la bullanga de 1835. L'edifici d'aquest mercat de Sant Josep
(pel lloc del convent), o de la Boqueria (com ja s'anomenava aquell entorn), encara no es
va plantejar cobert. La primera pedra es va posar I'any 1840 i les obres es van endarrerir
uns quants anys més (Bajet i Rosello, 2016). El primer mercat cobert de Barcelona va ser
el de Santa Caterina (comencat a construir el 1847). Els de després ja van ser de ferro: el
Born (1876) i Sant Antoni (1882). El Mercats de Barcelona van ser d’iniciativa municipal
i disposen d'estudis molt complets, tant des del punt de vista arquitectonic, com des del
seu funcionament (Guardia, Oyén i Fava, 2010; Miller, 2016). Amb I'agregacio dels mu-
nicipis del Pla, dotats també de mercats, Barcelona va arribar a la vintena.

Des de mitjan segle xix, 'Ajuntament també va afrontar la substitucié de 'antic escorxa-
dor, situat damunt del rec Comtal, al carrer de la Marquesa, entre els safareigs publics
i la muralla de Mar. Després de buscar-li lloc en terrenys de la Ciutadella, I'Eixample i
Sant Marti de Provencals, I'any 1891 es va inaugurar el nou edifici al barri d'Hostafrancs
(Janué, 2016: 285-286; Puigvert, 2016).

Mentre I'Ajuntament de Barcelona construia mercats, el moviment cooperatiu, s'este-
nia amb una important preséncia a molts barris, com Sants, les Corts, Gracia, Poble
Nou i el Clot. Entre les seves activitats, hi comenca a figurar el consum i la iniciativa de
fer compres en comu i de suprimir els intermediaris. En el Primer Congrés Cooperatiu
Catalano-Balear, de juny de 1899, es crea una Cambra Regional, amb una Oficina de
Relacions Comercials, amb despatx al carrer d'en Tarros, a Ciutat Vella, encarregada de
centralitzar les compres -donant preferéncia a les cooperatives de produccio-, per tal
de distribuir-les entre les entitats associades (unes quaranta el 1900). El cooperativisme
de consum va passar de setanta-nou entitats el 1911, a cent setanta-nou el 1915. Tam-
bé es crearen alguns forns de pa collectius i algunes cooperatives de segon grau per la
carn (al carrer Lledo, 5, i al carrer Entenca, 60). Als anys trenta, la cooperativa de consum
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més important era la Unid Cooperativista Barcelonesa, nascuda el 1927 de la fusié de
La Dignitat i El Rellotge (Miro, 2016).

Al costat d'aix0, la iniciativa privada afavorida pel sistema liberal va posar en marxa nous
espais del proveiment alimentari: botigues de queviures, colmados, peixateries, carnis-
series, fleques, vaqueries i lleteries (Hernandez i Pujol, 2016; Puigvert, 2016: 317-321),
entre d'altres, que es van escampar per tota la ciutat, configurant un mapa variat d’oferta
i d’elements de patrimoni quotidia. Aquesta diversificacio va anar en paral-lel a una major
preocupacio higienista, a uns canvis en el consum alimentari i a una transformacio de les
dietes, de manera desiguals, segons la classe, I'edat i el sexe de les persones (Guardia i
Qyodn, 2016: Hernandez i Pujol, 2016; Cusso, 2016, Borderias, 2016; Munoz i Nicolau,
2016).

Conclusions

Els estudis interdisciplinaris aplicats al proveiment alimentari barceloni, reunits en el pro-
jecte del MUHBA i de 'AHCB, ofereixen una visié de conjunt i de llarga durada de la
localitzacio de les principals installacions que van permetre la subsisténcia veinal. També
permeten observar la influencia de la geografia del proveiment en la configuracié urbana
de la Barcelona preindustrial.

En els segles medievals i moderns, destaquen les installacions dels productes més
basics: els cereals i la carn. El territori dels cereals i del pa es va concentrar prop del
mar, punt d’arribada d'importants carregaments de blat. El Pallol i el Pastim van estar
junts a tocar del Pla de Palau, el centre economic que també allotjava la Duana, fins
que al segle xvii el Pastim es va traslladar cap al nord, tot apropant-se als molins del rec
Comtal. Aquesta concentracio permetia al Consell barceloni controlar el moviment co-
mercial, aplicar les corresponents imposicions i garantir el proveiment de pa als preus
convenients.

Pel que fa a la carn, les carnisseries-escorxadors havien de rebre el bestiar procedent
dels prats d’engreix, al nord, per la banda del Besods, i al sud, per la del Llobregat. Ara,
els camins del nord estan desdibuixats, perd encara hi ha traces del recorregut del sud,
que entrava pel portal de Sant Antoni i anava cap a la Rambla pels carrers de I'Hospital
i del Carme (en els mapes encara s'observa el tracat que procedia de la Bordeta i de la
Creu Coberta). Els ramats arribaven als portals de la Porta Ferrissa i de Santa Eulalia (de
la Boqueria), que havien estat entrades de les muralles medievals. Alla hi havia situades
una colla de taules de carnisseria-escorxador. Amb tot, les carnisseries més grans eren
més al nord, al costat de Santa Maria del Mar i de la placa del Blat.
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Vora del mar també trobem la Peixateria, amb distints emplacaments. Hi havia un curt
itinerari entre les barraques dels pescadors, a la platja, i la Peixateria. El paper del Consell
era controlar i taxar el producte, i evitar la venda de peix fora del circuit. Les fruites, ver-
dures, aviram, ous i altres productes es veien en diferents places de la ciutat, en taulells
desmuntables.

Al segle xix, el ferrocarril i la millora de les comunicacions van alterar la geografia del pro-
veiment medieval i modern pergué van introduir noves logiques menys vinculades al ter-
ritori. A aixo s'hi van afegir les noves concepcions de I'economia liberal i els nous criteris
socials i sanitaris. Els municipis van perdre atribucions en el proveiment alimentari, pero
van aconseguir intervenir en altres ambits, com I'ordenacié dels espais i la construccid
d'edificis per concentrar els intercanvis de manera ordenada i estable: els mercats, molt
aviat coberts. La xarxa de mercats de Barcelona i la de les cooperatives de consum van
configurar noves centralitats, les quals van atraure altres comercos al seu entorn.

El patrimoni material del proveiment alimentari de Barcelona ha deixat rastres de gran
interes que permeten localitzar els llocs i els itineraris del proveiment medieval i modern
i alguns dels edificis més emblematics de la seglient etapa d’economia liberal, com sén
els mercats i algunes cooperatives, o el rastre de I'important escorxador de finals del
segle xix, en un espai que avui és un parc.
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Lespecialitzacio ramadera i el naixement
de la industria agroalimentaria a la plana
de Vic (1850-1230):

una historia de porcs i llonganisses

Santi Ponce Vivet
UVIC-UCC

La modernitzacié agraria de la Plana de Vic

Al llarg de la segona meitat del segle XIX i primer terc del XX es van produir canvis sig-
nificatius en I'estructura agraria de la Plana de Vic que van discorrer paral-lels al procés
d'industrialitzacio (Ponce, 1995, 1999). Alguns d’aquests passos decisius cap a I'econo-
mia de mercat procedien del segle XVIII, altres es deuen a I'assentament del nou regim
liberal. Es durant el vuit-cents que el camp es va capitalitzar amb infraestructures, técni-
ques i forca de treball animal i humana (Vilar, 1964). Els pagesos de la comarca fornien al
mercat catala de cereals i van acumular capitals, especialment els propietaris del domini
Util. Les seves cases pairals es van reformar i ampliar, i les seves finques es van frag-
mentar per encabir noves masoveries (Ponce, 1994, 125-142). Finalment, cap a mitjan
segle XIX es van assentar les bases del nou regim liberal. D'aleshores enca, s'observa el
constant creixement del producte agrari, en especial dels cereals de seca.

Per la seva banda, les reformes juridiques i administratives del nou regim liberal i les
millores de la xarxa de transports i comunicacions van propiciar I'articulacié d’'un mer-
cat Unic. La Plana de Vic és testimoni de la modernitzacio dels transports al llarg de la
segona meitat del segle XIX. La carretera nacional procedent de Barcelona va arribar
a Vic l'any 1849 i el ferrocarril procedent de Barcelona, el 1875. Aquestes noves vies
de transport van acabar amb les barreres naturals de la comarca i, entre d’altres, van
facilitar I'arribada massiva de cereals forasters a preus més barats. Lany 1857 el Dr.
Joaquim Salarich, erudit de I'época, ja advertia de la necessitat de reorientar la produc-
cio i de modernitzar les explotacions per fer front a la competencia de preus: “Hasta el
presente la dificultad en los transportes ha sostenido los precios, mds siendo aquellos mds
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fdciles, bajaran estos, causando nuestra total ruina, si no cambiamos nuestra clase de culti-
vo” (Salarich, 1857). Un diagnostic que el seu fill, el Dr. Josep Salarich, va desenvolupar
l'any 1876 a la memoria El cultivo Alterno, presentada al certamen literari que comme-
morava el primer aniversari de l'arribada del tren a Vic. La terapia va venir de la ma de
les organitzacions agraries. Primer la delegacié d’Osona de I'Institut Agricola Catala de
Sant Isidre i després la Cambra Agricola Ausetana, a través de diverses publicacions es
van convertir en abanderats del canvi tecnic i del respecte a la propietat de la terra.
Els camps d’experimentacio, les fires ramaderes i les conferéncies divulgatives es van
multiplicar. Eren alhora bancs de prova i caixes de ressonancia de la modernitzacio
pregonada.

La crisi de finals de segle era, en part, una crisi anunciada que va precipitar canvis
importants en el mén rural. Va esperonar la modernitzacié de les tecniques agricoles i la
nova especialitzacié pecuaria. D'entre els canvis técnics introduits destaquen la difusié
de nous conreus, l'adequacié de les rotacions quadriennals a les plantes farratgeres i els
tubercles, I'increment dels fertilitzants organics, i des de finals del segle XIX, la introduccio
massiva d’adobs minerals i la difusié de maquinaria i utillatge diversos cada vegada més
pesants que exigien més forca de traccio animal. De forma progressiva s'abandonaren els
conreus més deficitaris, com el mestall, el ségol, el mill, el canem, la vinya, l'olivera, etc. i
s'amplia l'area de conreu de cereals panificables d’alta qualitat® i de patates. Uns conreus
que a les primeres décades del segle XX tornaven a ser altament competitius. Els canvis
técnics esmentats es van traduir en una millora substancial de la productivitat del treball i
dels rendiments agraris. Al seu torn, la ramaderia tradicional (el porc per al consum familiar,
l'aviram, i poca cosa més) donava pas a la produccidé massiva d'animals estabulats que
havien d'imprimir el nou caracter ramader de les explotacions agraries de la plana de Vic.

Lespecialitzacié ramadera

A banda de la integracio del mercat espanyol i internacional, I'altre gran revulsiu que va es-
peronar 'especialitzacio pecuaria de la comarca fou la implantacio d'una indUstria moderna
de derivats del porc i de la vaca. La creixent demanda de carn de porc i llet, especialment
des de la decada de 18701 1910 respectivament, com a resultat de la creacié de modernes
indUstries, va estimular la produccié d'aquest bestiar entre la pagesia. | malgrat els canvis, el
conreu de farratges es va mostrar insuficient per alimentar una cabanya cada vegada més
nombrosa. La importacio creixent de despulles de blat de moro, blat de moro, alfals i altres
farratges a través del ferrocarril entre 1891 i 1924 és un fet significatiu de l'increment de

1. Paral-lelament apareix a Vic una important industria farinera.
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la cabanya de bestiar de carn i un reflex del procés d'especialitzacié ramadera de la comar-
ca que convivia, no obstant aixd, amb practiques i costums tradicionals a masies sobretot
regentades per petits propietaris i arrendataris. Primer propietaris i després propietaris i
masovers van criar en quantitats cada vegada més importants bestiar per a la industria de
la comarca, en una conjuntura de preus remuneradors per a aquest producte.

La cria de bestiar de peu rodé va obrir cami en la nova especialitzacié pecuaria. D'enca
de la liberalitzacio de la produccié de bestiar cavalli per part de I'administracié a partir
de l'any 1869, la iniciativa privada es va afanyar a creuar els cavalls autdoctons amb races
importades. D'aquesta forma s'aconseguien uns exemplars docils i dotats de forca per als
treballs del bosc i per arrossegar els nous aparells agricoles. En el procés de millorament
de les especies, el diposit de cavalls sementals de la Remunta d’Artilleria de I'Exércit a Vic
va estimular la produccio cavallina i va assegurar exemplars de bona raca. A la parroquia
de Conanglell (Torelld), hi havia un diposit de quaranta sementals que cobrien anualment
unes cinc-centes eugues. Els mascles s'intentaven de vendre a 'exércit i les eugues ser-
vien per a les feines del camp. Des de principis de la present centuria, el bestiar cavalli
esdevingué la principal forca de traccié i la seva cria, una important font d'ingressos per
a les unitats de produccio agraria. Lany 1917 representaven el 21,12 % del pes en viu
de la cabanya del partit judicial i gairebé I'11 % del bestiar cavalli de Catalunya (Pujol,
1988, 937, 245-252). Les mules, uns animals forts i soferts, eren imprescindibles en les
explotacions forestals. La seva cria va prendre volada el darrer ter¢ del segle XIX coinci-
dint amb la gran demanda de travesses per al ferrocarril.

Laltra animal la cria del qual va proliferar entre la pagesia de la comarca fou el guara catal3,
una mena d’ase que per la seva complexitat i docilitat era molt preuat arreu per a les
tasques de carrega i d'arrossegament. A la comarca d'Osona es trobaven sementals de
la millor qualitat (Romagosa, 1961). El guara catala criat a la Plana de Vic es venia arreu
de la Peninsula i s'exportava principalment als EUA, Italia, Franca, Anglaterra, Republica
Argentina, Méxic i Australia. EI 1840 s'iniciaren les primeres exportacions de guarans
catalans a terres americanes. Els esforcos per preservar la puresa de la raca i assegurar
un producte diferenciat i de qualitat al mercat van culminar l'any 1914 amb la creacio
d'una guia homologada, I'Stud-book garanyo catala, una iniciativa de la Cambra Agricola
Ausetana que tenia el suport de 'Ajuntament de Vic.

Dins del procés d’especialitzacié pecuaria de la pagesia de de la Plana, la vaca de llet
ocupa el darrer lloc des del punt de vista cronologic, pero el segon pel que fa a la ge-
neracio de riquesa. La seva difusio fou rapida. Les decades de 1910 1920, a banda de
les masies on molts propietaris i grans masovers munyien una mitjana d’entre cinc i deu
vaques, van proliferar les granges especifiques i lleteries, que disposaven de desenes i en
alguns casos, de centenars de caps. El 1916, la produccio lletera i derivats rebia un no-
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table impuls de la ma del Sindicat Agricola de Manlleu, que en els seus locals va instal-lar
magquinaria per desnatar llet, elaborar mantega i formatges. Uany 1918 Salvador Claveras
creava una altra fabrica de transformacié de productes lactics. Les institucions ramade-
res i agricoles van impulsar la introduccié de races més productives d'origen frances,
suis, belga i holandes, a través de l'organitzacié de concursos i exposicions. La mateixa
tradicié de la Fira Ramadera del Mercat del Ram, una de les més emblematiques de la
ciutat, confirma la importancia del sector en 'economia de la comarca.

A'la década de 1920 la comarca d'Osona esdevingué una de les principals productores
de llet. Lany 1924 al partit Judicial de Vic s’hi concentrava el 16,4 % de les vaques de llet
de la provincia de Barcelona, i I'11,54 % de les de Catalunya, i el 24,02 % de les ovelles
de llet de la provincia de Barcelona (Pujol, 1988, 941). Amb la seva llet, el partit judicial
de Vic (Osona), produia més de la meitat de la mantega i la tercera part del formatge de la
provincia. Després de les comarques del Barcelonés i el Baix Llobregat, zones properes al
centre de consum barceloni, Osona era la que més animals lleters tenia. Bona part de la
produccio de llet i derivats lactics s'exportava al mercat de Barcelona. El transport s’efec-
tuava amb tren fins a mitjans de la década de 1920, a partir d'aquesta data i de forma
progressiva es va imposar el transport per carretera amb camions per la seva rapidesa
i perque evitava transbordament de carrega d’'un producte summament delicat. Com
diu Gonzal de Reparaz, cap al 1918 sortien des de Vic cap a Barcelona uns 3.000 I. de
llet diaris, i de Manlleu 2.000 I. Nou anys més tard, ja se n'exportaven 6.000 |. (Reparaz,
1928, 187). De Manlleu només, en sortien uns 1.500 |., perque bona part de la llet es
transformava en llet condensada a la fabrica de Salvador Claveras, que absorbia bona
part de la produccio de llet dels municipis de I'entorn de Manlleu.

A les primeries del segle XX, Joaquim d’Abadal confirmava la nova especialitzacid pe-

cuaria:
“Com aussiliar del conreu ha estat en aquesta comarca la cria del bestiar en
son origen, ja que la terra no era destinada a son manteniment, sino que les
besties servian per les feynes agricoles o la manutencié dels conreuadors. El
convenciment dels agricultors de que les terres necessitan esser ben femades
per produhir y l'aument del preu de tota classe de bestiar que ha fet possible
economicament la cria i recria a I'estable, unich modo de realisarse a la Plana
de Vich, ha fet desenrotllar en gran manera aquest ram de I'industria agricola
aumentant la cantitat de caps i mellorant les races que s’hi crian, fent tot plegat
que la cria del bestiar tingui actualment una importancia que quaranta anys
atrds no’s podia sospitar.” (Abadal, 1909, 32)

De tots els animals criats, el porc ocupa un lloc destacat.
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Porcs de cria i d’engreix

El porc és un animal habitual a pages des de temps immemorial. Destinat basicament a
l'autoconsum, era costum matar el porc pels volts de Sant Marti. Amb una part de la carn
es feien derivats (embotits, curats i carns salades) que es consumien al llarg de I'any. El
renom que va prendre la llonganissa dels pobles de la Plana de Vic a mitjan segle XIX,
va estimular la produccié de garrins per part dels pagesos. Per tal de millorar-ne la raca,
d'enca de la decada de 1870 es van creuar porcs autoctons amb truges forasteres més
productives, la francesa craonesa i 'anglesa yorkshyre, purificades els primers anys de
segle amb la importacio de nous exemplars. Per aquestes dates, la comarca va esdevenir
la principal productora de garrins de Catalunya.

Per altra banda, la creacié d'una moderna industria de curats i embotits de porc, plena-
ment consolidada a la década de 1870, va impulsar la produccié massiva d’animals d’en-
greix. Amb tot, el fort increment de la demanda de carn de porc per part de la indUstria
de derivats en un primer moment va ser cobert en gran mesura amb la importacié de
porcs procedents del Valleés, el Barcelonés i fins i tot de Franca. Pero a les primeries del
segle XX la cria ja s’havia estes de forma rapida entre els masovers a través dels contrac-
tes de parceria. A tots els municipis de la comarca d’'Osona el nombre de porcs sacrificats
s'incrementa paulatinament, sobretot als de la Plana de Vic. Amb el pseudonim d'lsidro
de la Plana, Callis i Marquet afirmava que:
‘de bestiar porqui no hi ha masover ni masoveret que non tinga i I'importan-
cia de les transaccions que constantment s'estan verificant en els mercats del
dissabte de la placa dels Martirs dificilment I'ha arribat a assolir cap comarca
catalana.”?

Lany 1908 es van sacrificar a Vic 30.000 porcs, que representaven set milions i mig de
pessetes. Al costat de les petites explotacions, van aparéixer grans explotacions financa-
des amb capital d'origen industrial. EI 1916 un industrial fariner vigata tenia més de
400 porcs d'engreix a 'anomenada “Fabrica Nova.” Els residus de la fabrica de farina es
destinaven a pinso per als porcs.

A la decada de 1920 l'especialitzacié ramadera de la plana de Vic era un fet. Goncal de
Reparaz exemplificava la importancia del sector
“La ramaderia sempre ha tingut importancia a la comarca de Vic. En temps pas-
sats, encara més que avui, tenia el caracter dactivitat dependent de l'agricultu-
ra; en venia a ésser un complement. Fins no fa gaire, solament havia estat una
de les bases de I'alimentacio del pages, el seu mitja de traccio i, sobretot, el pro-

2. RCAA, num. 35, XII-1908, p. 497. Extret de la Gazeta Montariesa del desembre de 1908.
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veidor dels fems, revigoritzador indispensable del seu camp. Actualment [1928]
la ramaderia ha pres major volada: ja no és tant sols I'explotacié accessoria de
les tasques agricoles, sind que per ella mateixa constitueix una riquesa conside-
rable, amb vida propia, i és la base d’'una industria tant important com la de la
llonganissa (una de les principals de Vic) i, aixi mateix, la font d’'una explotacié
molt notable i en rapida creixenca d'any en any: la de la llet i els seus produc-
tes.” (Reparaz, 1928, 187). D'aleshores enca, el sector ramader ha esdevingut
un dels eixos del progrés agrari que forneix de materia primera a una notable i
moderna industria d'embotits de porc.”

El desplegament de la industria de la llonganissa

Les primeres referéncies escrites de la llonganissa de Vic apareixen I'any 1456. De temps
immemorial, les llonganisses es produien de forma artesanal i eren preuades arreu. Perd
no fou fins a mitjan segle XIX que es van comencar a produir industrialment (Ponce,
2011, 22). Primer, una desena de comerciants com Josep Riera Font, fundador de la
casa Riera Ordeix, i el seu fill, conegut com Pau Muleta, compraven llonganisses tendres
elaborades de forma tradicional per pagesos de la comarca, les assecaven al seu esta-
bliment i les posaven a la venda. Aixi doncs, el procés industrial d’elaboracid de la llon-
ganissa de Vic es va iniciar a través dels capitals d'origen comercial acumulats (Castells,
2000, 274-276).

A la memoria premiada amb el titol de soci honorari del Circol Literari de Vic de I'any
1870 i titulada El Salchichon de Vic, Joaquim Salarich exposava la conveniéncia de des-
envolupar aquesta industria a la Plana de Vic per la idoneitat del clima. La memoria es
resol a manera de preguntes que el mateix autor respon, la primera de les quals no pot
ser més oportuna:
“Senalar una o mds industrias que por las condiciones climdticas y topogrdficas
de esta poblacion y demds circunstancias especiales, desarrolladas en grande
escala, pueden ser un poderoso elemento de riqueza en esta comarca, fijando
los medios mds adecuados a su realizacién.” (Salarich, 1870: 5).

Clara insinuacié de l'autor a les prometedores possibilitats de la industria dels embotits.
A les darreries del segle XIX, els obradors tradicionals havien donat pas a fabriques
de nova planta de grans dimensions, com la de Leo Marnet (1898), procedent de Lio,
coneguda com “La Sibeéria”; la de Pere Abel i la de Robert i Cia. (1880). Els edificis de la
fabrica de Joan Riera (1882) i el de Can Torra, marca absorbida posteriorment per Robert
i Cia., brillaven per la seva arquitectura contemporania modernista. També tenien unes
dimensions considerables les dels Hereus de Josep Riera i Font, Cafellas i Pompidd, i la
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de Josep Sendra i Cia. Totes aquestes fabriques funcionaven amb vapor o amb gas, i es
beneficiaven dels avantatges de les economies d’escala, fet que els permetia uns costos
unitaris menors que no els dels obradors tradicionals i, alhora, una productivitat molt
més elevada. Produien massivament per als mercats catala i espanyol i per a les colonies,
especialment Cuba. Uempresa d'Alfons Espina, per exemple, la década de 1930 havia
aconseguit una xarxa de distribucié amb comissionistes i comercials reapartits arreu de
115 ciutats espanyoles. De la importancia que havia assolit la industria de la llonganis-
sa vigatana, aixi com la d'altres poblacions de la comarca, pero també del Bergueda, el
Moianes, la Garrotxa i Girona, en donava fe la Junta Consultiva Agrondmica quan, I'any
1891, afirmava
“Bastante extendida [se encuentra] esta industria en la provincia, son notables
los tocinos y famoso el rico salchichén de Vich, que se fabrica también en otras
comarcas, tales como Berga, con fdbricas en Casserras y Baga i en Castelltersol,
i la ‘butifarra catalana’. Las salchicherias de Vich sén monumentales fdbricas
movidas d vapor, dotadas de la maquinaria mds perfecta. [...] La cantidad de
Salchichdn que se elabora en Vich anualmente es de 300.000 kilogramos, y en
los alrederores y pueblos de la comarca 350.000 kilogramos, en junto 650.000
kilogramos de salchichén.” (Castells, 2000, 261)

Encara que la ciutat de Vic concentrava bona part d’aquesta industria, els obradors i
les fabriques d'embotits proliferaren arreu de les poblacions de la comarca, com J. Pont
(1879), dels Hostalets de Balenya; La Piara (1923), de Manlleu o Salgot (1928), d’Aigua-
frada, entre molts d'altres.

Segons I'impost de consums de la ciutat de Vic, a les primeries del segle XX, bona part de
la produccié d’embotits de Vic sortia de les fabriques de P. Abel, J. Bofill, Cafiellas i Pom-
pido, R. Cunill, A. Grané, L. Marnet, J. Parareda, F. Riera, J. Riera, Robert i Cia., J. Sendra, i
J. Torra, abanda de les de S. Poudevida i J. Vivas, que a partir de 1906 deixen d’'aparéixer
als registres. Lany 1911 s’hi va incorporar I'obrador d’A. Espina, que no apareix registrat
fins als anys 1915-1916 juntament amb F. Cunill, J. Jurnet, T. Mauri, J. Casademont i un
tal Balaguer. Tots els obradors plegats, aquesta temporada de 1915-1916, van arribar a
consumir 1.194.473 kg. de carn per a la produccié d'embotits, el 63 % dels quals eren
llonganisses.
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CONSUM DE CARN DE PORC PER A LA FABRICACIO DE LLONGANISSES
A LA CIUTAT DE VIC ENTRE 188711917

ANY QUILOGRAMS PESSETES INDEX (100=1887)
1887 18.044 1.148 100

1897 81.575 5.190 452

1900 105.623 6.720 585

1901 101.694 6.470 564

1902 105.633 6.730 586

1907 121.341 7.720 672

1915 746.230 47477 4.136

1916 643.762 40.958 3.568

1917 650.901 41412 3.607

Font: A.M. Vic, lligall. “Relacion del nimero de kg. y su valor en esta ciudad para la fabricacién de salchicones.”

Lany 1927 I'especialitzacié porcina de les explotacions agraries i la produccié de produc-
tes derivats es trobaven plenament consolidades. En aquest moment hi havia a Vic 18
fabriques d'embotits que en un any produien, aproximadament, un milié de quilograms
de llonganisses (Reparaz, 1928, 233).

Primer, els comerciants que van comencar a vendre llonganisses des de mitjan segle XIX
i després els grans industrials des de les darreres décades del segle, plegats, van crear
la marca Salchichén de Vich, reconeguda arreu gracies a la participacié en les principals
fires i exposicions internacionals, com per exemple la de Paris de 1855 o la de Filadelfia
de 1868. Al seu torn, escriptors i erudits van popularitzar la marca amb cancons i obres
literaries com la de Josep Serra i Campdelacreu, arxiver de la ciutat, que escriu una peca
de teatre, comedia en un acte i en vers, titulada “La Llonganissa de Vich.” Tal com esmenta
Josep M. Sola Sala, un dels millors prescriptors de la llonganissa de Vic fou el mateix
monarca:

“Un dels enamorats de la llonganissa de Vic fou el propi fou el propi Alfons XII.

El Monarca en les seves visites a Vic acomplia sempre els tres preceptes. Visita

al Bisbe, a la Catedral i a una fabrica de llonganisses.” (Comella, 1992: 26)

en aquest cas, la de Robert i Cia., que fornia la casa reial del preuat embotit.

3. Josep M. Sola Sala, “Les vingudes del rei Alfons XllI a Vic”". Ausona, 9-11-1980, p. 10-11.
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La Farinera de Sabadell

Maria Carme Carmona Marin
Eugeni Junyent Carreras
DRACMA Arqueologia

El conjunt industrial de La Farinera esta situat a poca distancia a I'est del nucli antic de
Sabadell, entre els carrers de Covadonga, Comte de Reus i Alfons Sala. La seva ubica-
ci6, a pocs metres de I'estacio de ferrocarril, la va situar en el seu moment en un indret
privilegiat. Molts vapors es van edificar en aquesta primera eixample propera a l'estacio
de tren, ja que facilitava l'arribada de matéries primeres i carbé i la sortida dels elements
manufacturats a d’altres ciutats.

Lestudi' que presentem es va desenvolupar en diferents fases entre els anys 2005 i
2008. La situacidé economica del moment, que ja es va comencar a manifestar el 2008,
ha fet que actualment aquest conjunt industrial hagi quedat mig enderrocat i desmem-
brat sense solucié a curt o mitja termini.

Estudi historic

Segons un planol de Foment de I'Ajuntament de Sabadell de 1878 (el projecte esta datat
d'un any abans), I'espai que actualment ocupa La Farinera estava ocupat per les propie-
tats d'lgnacio de Puig i la Harinera de Pedro Manich.

1. La promocié de les diferents fases d'estudi van anar a carrec de Salas. Serveis immobiliaris i es va coordinar
des del Museu d'Historia de Sabadell a través d’en Genis Ribé. Volem agrair també al personal de I'Arxiu His-
toric de Sabadell la seva atencio durant la recerca documental que, com sempre, va més enlla del que forma
part de la seva feina.
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Pel que fa a Pedro Manich, aquest havia demanat una llicencia d'obres el gener del 1877
per tal de construir una nau paral-lela al carrer de Covadonga de 32,40 m. de llarg i planta
baixa. En el projecte d'obres només hi apareix un alcat de la facana de la nau i cap més
referencia, perd en el planol de Foment s'hi indica la nau a poca distancia del carrer Co-
vadonga i una xemeneia a l'interior de l'espai.

El dia 5 de juliol de 1878, es signa una escriptura notarial davant el notari Antoni Cap-
devila de Sabadell. En aquest protocol de compra hi apareixen en Pedro Manich i en
Gabriel Romeu com a compradors a Ignacio de Puig d'un terreny de 3.663,40 m? que
limitava al nord amb la propietat del Sr. Vila y Fusté, i al sud amb la propietat del mateix
Ignacio de Puig.

El 4 d'agost de 1879, en Gabriel Romeu demana un permis per addicionar una paret
de 18 m. a la seva propietat i al cap de pocs dies, el 26 d'agost, es signa la compra del
terreny propietat de Francisco de Puig y Cisternas (hereu de I'anterior Ignacio de Puig)
de 3996,97 m? que es trobava al sud del terreny comprat I'any anterior, i que limitava pel
sud amb un carrer en projecte (futur carrer Comte de Reus).

El 27 d'agost del mateix any Pedro Manich demana un permis d’obres per a la construc-
ci6 d’'un mur que tancava la seva propietat. En el projecte s’hi indica que tanca mesura
60 m. de terreny al carrer Covadonga i 58 m. en un carrer en projecte (carrer Comte de
Reus), pero en canvi paga 177 pts? (una quantitat superior del que correspondria per
aquesta longitud segons taxes municipals). Poc després, el dia 15 d’'octubre de 1879, es
demana un permis per a aixecar en 1,50 m. més l'alcada d’'una tanca ja construida que
tenia una longitud de 25 m.

El 31 de marg de I'any 1881, Gabriel Romeu demana permis per a la construccié de dues
naus industrials destinades a telers. Aquestes dues naus tenien facana en un carrer en
projecte (Comte de Reus) i eren cantoneres amb el carrer de Covadonga. Entre elles hi
havia un pati de drapaires que era I'entrada a la nova part del conjunt.

Just abans de tancar I'any, a 31 de desembre, el mateix Gabriel Romeu vengué a la Com-
panfia de Caminos de Hierro del Norte una part de terreny que es trobava a l'oest de la
seva propietat, limitant amb I'estacié de tren. Aquesta part era d’'una superficie total de
2076,35 m. i es comprometia a enderrocar una paret de tanca i part d’'unes edificacions
que es trobaven dins aquest terreny. En aquest Ultim document hi ha una descripcio del
que en aquell moment era el conjunt industrial de La Farinera:

2. En el cas de les tanques es pagava a pesseta el metre lineal, aixi doncs, sembla que en realitat es construi
una tanca de 177 m.
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“.. fdbrica vapor que consta de varios edificios alguno de ellos de planta baja y
dos pisos y los demds de planta baja, solamente que sirven de almacen y demds
dependencias de la fdbrica, la que contiene ademds una mdquina de vapor de
la fuerza de veinte y cinco caballos, dos calderas de cuarenta caballos cada una
con todos sus accesorios correspondientes, transmisiones y engranajes para dar
accionamiento a la maquinaria, depositos para agua y patios correspondien-
tes..””

Lany 1892, els germans Mitjans compraren el vapor a un dels socis, Gabriel Romeu
Vinas. Aquests germans formaven part de la societat Taulé Mitjant y Cia, formada pels
quatre germans que gestionarien la produccid, el matrimoni d’Antoni Taulé i Maria Soley,
el fill dambdds i Pere Llonch (aquest amb residencia a Buenos Aires). Segons recull un
document notarial de Juan Senpau i Roig de Sabadell, aquesta societat es va dissoldre
lany 1901, a la mort del fill del matrimoni, 'Antoni Taulé i Soley, i passa a anomenar-se
Mitjans Hermanos.

Lany 1916, la societat passa a mans de Bartolomé Guasch Pla mitjancant compra, i fou
ell mateix qui, 'agost de 1926, va demanar permis d’'obra per cobrir part del pati que
separava les naus IX i X| i cred I'espai cobert que hem anomenat espai X. No coneixem
quan es varen cobrir els altres patis interiors, atés que no hem trobat cap llicéncia d'obra
relacionada amb aixo, pero a partir d'un llistat i situacié de la maquinaria de I'any 1958
es constata que els patis devien estar en bona part coberts, ja que els planols mostren
maquinaria instal-lada en aquests espais. D'altra banda, la tipologia de coberta de la part
nord de I'espai Xl fa pensar que es cobri de forma simultania (o en una cronologia molt
propera) al pati nord (espai X).

Pel que fa a la propietat del vapor, I'any 1932 molt possiblement aquest passa, a la mort
de Bartolomé Guasch, a ser propietat (via testament) de Maria Sampere Romeu, i el
1940, a la mort d'aquesta, de José Guasch Sampere. La informacid consultada indica
que l'any 1946 el vapor pertanyia a Hilados y tejidos, S.A., i Textil Guasch, S.A n'era llogater.

A'inicis de la decada dels anys setanta del segle XX, 'empresa Lanifil, S.A. lloga la part sud
del conjunt industrial, mentre que el 1980 es presenta a I’Ajuntament el projecte per a la
instal-lacié del que sera I'Institut Vidal i Barraquer, que ocuparia aproximadament la mei-
tat nord del vapor. Ambdos seran fins al final els ocupants de I'antic vapor de La Farinera.

Pel que fa a I'Us inicial del vapor i pel que hem vist fins al moment, aquest va comencar

3. AHS. N217 Protocol notarial d’Antoni Capdevila de 1881.
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la seva activitat com a vapor fariner situat a la part nord de I'actual complex, just a la
zona que actualment presenta més alcada constructiva (com és habitual als vapors
fariners), pero poc després, concretament I'any 1881, es demana permis per realitzar
una ampliacié amb dues naus més (la que es troba al carrer Covadonga i Comte de
Reus i la seglient cap a l'oest), amb l'objecte d'installar-hi telers mecanics. Durant el
temps que va funcionar com a vapor fariner, es van llogar també espais i forca motriu
a altres empreses.

Durant aquest primer moment, el conjunt del vapor incloia un habitatge de planta baixa
i dos pisos que va construir en Gabriel Romeu I'any 1883. Aquest edifici estava situat al
carrer Topete (actual Alfons Sala) i tindria el nimero 654 entre el que va ser 'antic vapor
Vila i Fusté, al nord, i La Farinera, al sud i I'est.

Quant a I'entrada de l'electricitat al vapor, aquest podia haver estat un dels primers
vapors de Sabadell a contractar-la, ja que hi ha documentacié que evidencia I'is de
motors ja des del 1912 i el 1917 el nou propietari, Bartolomé Guasch, instal-la motors
a totes les estances del vapor, cosa que també va fer pocs mesos abans el seu llogater,
en Miquel Granés, que tenia un taller metal-lUrgic a la nau sud del carrer de Covadonga
i alhora també un altre taller al vapor Buxeda Nou mentre durava la construccié del
gue es va anomenar en el seu moment Vapor Granés, a la carretera de Barcelona.

Segons uns llistats d'industrials dels anys 1919 i 1920, podem afirmar que I'empresa
dirigida per Bartolomé Guasch arriba a ser una de les més grans de Sabadell. Guasch
fou la segona industria amb més dones treballant-hi, concretament 207 (per darrere de
Seydoux, amb 310) i la tercera amb més personal, amb un total de 253 persones (Seydoux
en tenia 356 i Vicente Planas, 259).

Tal com s’ha esmentat, aquest vapor, com molts altres de la ciutat, va llogar forca motriu
sobrant a altres empreses i petits industrials (drapaires). Segons la tarifa 3a de les matri-
cules industrials, va comencar el lloguer de forca i espais el 1888 amb 8CV. Amb I'entra-
da de la societat Taulé, Mitjans i Cia, es dona un augment fins als 20CV. Segurament, aixo
correspon a una inversié en calderes i maquina de vapor, que no ha quedat registrada
documentalment..

El lloguer de forca motriu davallaria a finals del segle XIX i principis del XX, coincidint
amb un moment de crisi, fins al punt que només es declaraven 2CV de forca llogada.

4. AHS.AMH 195 exp. 173/1883.
5. Agquest nou “vapor” va funcionar des del principi amb electricitat.
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El 1903, pero, es dona una forta arrencada amb 40CV declarats. Aquest fet podria estar
indicant diferents coses: una inactivitat del vapor fariner, que no és el cas (tot i que els
dos anys anteriors no va tributar en aquest apartat), una nova inversio tecnica o bé una
molt possible inspeccid que obliga a declarar el total de la forca llogada.

Sigui com sigui, aquest va ser un any puntual i a partir de 1904 i fins al 1915, en qué
va acabar l'activitat farinera amb I'entrada del nou propietari que es dedicava al textil, la
forca motriu llogada va ser de 25CV.

Any Propietari Carrer Forca llogada CV
1888-89 Gabriel Romeu Vinas Topete 8
1889-90 Gabriel Romeu Vinas Topete 8
1890-91 Gabriel Romeu Vinas Topete 8
1891-92 Gabriel Romeu Vinas Topete 8
1892-93 Gabriel Romeu Vinas Topete 8
1893-94 Taulé Mitjans y Cia Topete 20
1894-95 Taulé Mitjans y Cia Topete 20
1895-96 Taulé Mitjans y Cia Topete 20
1896-97 Taulé Mitjans y Cia Topete 10
1897-98 Taulé Mitjans y Cia Comte de Reus 10
1898-99 Taulé Mitjans y Cia Comte de Reus

1900 Taulé Mitjans y Cia Comte de Reus

1901 Mitjans Hermanos Comte de Reus

1902 Mitjans Hermanos Comte de Reus

1903 Mitjans Hermanos Topete 40
1904 Mitjans Hermanos Topete 25
1905 Mitjans Hermanos Topete 25
1906 Mitjans Hermanos Topete 25
1907 Mitjans Hermanos Topete 25
1908 Mitjans Hermanos Topete 25
1909 Mitjans Hermanos Topete 25
1910 Juan Vilaplana Topete 25
1911 Juan Vilaplana Topete 25
1912 Juan Vilaplana Topete 25
1913 Juan Vilaplana Topete 25
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Any Propietari Carrer Forca llogada CV
1914 Juan Vilaplana Topete 25
1915 Juan Vilaplana Topete 25

Taula de forca llogada

Elaboracié propia a partir de les dades extretes de les matricules industrials

Pel que fa a l'evolucio técnica del vapor fariner, podem veure que va comencar amb 3
pedres de moldre el 1893, i amb I'entrada dels nous propietaris utilitzaria el sistema de

molta per cilindres.

Propietari Carrer Concepte

Romeu i Manich Topete Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Cruz Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Cruz Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Cruz Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres piedras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres piedras (piedras esta
tatxat i en llapis posa trituradoras)

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Gabriel Romeu Vinas Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Gabriel Romeu Vifas Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Taulé Mitjans i Cia Topete 3 trituradoras 9 cilindros 300 de I. por hora

Taulé Mitjans i Cia Topete 3 trituradoras 9 cilindros 300 de I. por hora

Taulé Mitjans i Cia Topete 3 trituradoras 9 cilindros 300 deca (?)

Taulé Mitjans i Cia Topete Fabrica de harinas 5 decimetros (?)

Taulé Mitjans i Cia Topete Fabrica de harinas 5 (?)

Mitjans Hermanos Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Mitjans Hermanos Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Mitjans Hermanos Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Mitjans Hermanos Topete Fab. harinas con tres trituradoras

Mitjans Hermanos Topete Fab. harinas con tres trituradoras

304




X JORNADES D'ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

Propietari Carrer Concepte
Juan Vilaplana Topete
Juan Vilaplana Topete
Juan Vilaplana Topete
Juan Vilaplana Topete
Juan Vilaplana Topete

Taula amb elements fariners

Elaboracio propia a partir de les dades extretes de les matricules industrials

Pel que fa als llogaters, hem elaborat una llista dels que podem assegurar, per creuament
de dades, que van establir-se al vapor. Les matricules industrials només ens informen so-
bre el nom del carrer, perd no el nimero on es localitzaven les empreses. El vapor de La
Farinera va tributar pel carrers de Topete (actualment Alfons Sala) i del Comte de Reus, i
com que en aquests dos carrers hi havia dos vapors més: el vapor Vila i Fusté i el vapor
de Pere CardUs, hi ha empreses que no podem ubicar amb exactitud a partir del moment
en que tots tres vapors van comencar a llogar espais i forca motriu. El que si que podem
afirmar és que els propietaris del vapor de La Farinera van ser els primers de la zona de
Covadonga a actuar com a vaporistes.

Empreses i drapaires que podem ubicar al vapor:

Nom Data Magquinaria
Lorenzo Bracons 1891-1893 900 fusos
1893-1896 600 fusos
Antonia Castells, vda. Font 1892 4 jacquards
1893-1904 10 jacquards
1895-1899 5 telers mecanics senzill
1900-1904 6 telers mecanics senzills
Juan Padrdés Juliana 1894-1895 2 jacquards
1896-1921 1 jacquard
Hermegildo Marti 1893-1902 1 jacquard
1903-1921 2 jacquards
1903-1905 2 telers mecanics senzills
1917-1921 2 telers mecanics senzills
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Nom Data Maquinaria
Isidro Marti Molins 1891-1893 1 jacquard
1893-1895 4 jacquards i 7 telers mecanics senzills
1896-1900 4 telers mecanics senzills
Marcelino Garriga 1893-1896 1 jacquard
Ramon Altimira 1893-1895 1 jacquard i 1 teler mecanic senzill
José Argemi 1893-1894 2 jacquards
Teresa Aymerich 1893-1896 1 jacquard
Francisco Cops Carreras 1893-1895 2 jacquards
Casimiro Lagarriga 1893-1894 4 jacquards i 4 telers mecanics senzills
Juan Moragas Campana 1893-1899 4 jacquards i 2 telers mecanics senzills
José Moix 1893-18%94 3 jacquards
1894-1897 4 jacquards
1895-1898 900 fusos
Gabriel Molins 1893-1904 1 magq. ordits
1893-1897 3 jacquards
1893-1894 1 teler mecanic senzill cotoner
Calasanz Quer Selvas 1893-1897 1 jacquard
José Pascual 1893-1904 1 jacquard
Guillermo Ramos 1893-1909 5 jacquards
1910-1921 2 jacquards
Miguel Granés 1918 900 fusos
Cleries i Grau 1912-1913 4 telers mecanics senzills

A partir 1914

21 telers mecanics senzills

1913

2 telers mecanics senzills cotoners

1914

16 telers mecanics estrets

Mitjancant les matricules industrials hem pogut coneixer que la majoria d'empreses que
llogaven espai i forca motriu es dedicaven al tissatge, i que acollien sobretot petits in-

dustrials i drapaires.

Estudi arquitectonic i arqueologic

En aquesta memoria recollim el que han estat les diferents fases de la intervencio al
vapor. Les més importants han estat sobre I'edifici i han consistit en la descripcio de les
diferents parts i espais, mirant d'identificar les més antigues i establint d'aquesta manera
l'evolucio del conjunt arquitectonic. Per aconseguir aquest objectiu ha estat important
la recerca documental a 'Arxiu Historic de Sabadell (AHS) per datar alguns espais. Per
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datar-ne d’altres o bé establir una seqtiencia cronologica s’han seguit els principis de
l'arqueologia.

Alhora, es va fer un informe fotografic i un aixecament planimétric de tots els espais amb
les seccions que es van considerar més adient per a una millor documentacié i compren-
si6 del conjunt fabril.

Pel que fa a les carboneres modernes, es va fer un aixecament planimétric més detallat
ja que estaven catalogades. Un cop es va constatar que era una construccié del segle
XX, se’'n va planificar 'enderroc que sembla que no es va arribar a produir perqué I'obra
va quedar aturada.

La intervencié al subsol va consistir en el seguiment de I'obertura d'una rasa per a la ins-
tallaci¢ de clavegueram i 'obertura d'un nou carrer. En el moment en qué van apareixer
les estructures relacionades amb I'espai energétic inicial (base de xemeneia, fumerals,
espai de calderes i carboneres) la neteja es va fer manualment.

El conjunt estava format per setze espais entre naus i patis coberts que van acabar fun-
cionant com a espais de produccié. La gran majoria de naus només eren de planta baixa.
Només les naus | a IV i XV tenien planta baixa i pis. Les naus V a VIl tenien planta baixa
i dos pisos.

Al conjunt hi havia tres espais soterranis no reblerts amb runa, al contrari del que vam
trobar a la zona energética original. Un dels soterranis, situat a la zona oest, va ser cons-
truit ben avancat el segle XX i es va utilitzar com a carbonera. Dos espais soterranis
paral-lels al carrer de Covadonga segurament van formar part d’una zona de diposits i
obtencié d'aigua. D’aquests dos diposits, el situat més al nord conservava el pou amb la
maquinaria per a l'extraccio d'aigua.

Conclusions

Segons podem deduir de l'apartat anterior, el nucli originari es trobava a la zona nord.
Aixo es pot deduir a partir de diferents elements:

* Documentacio en la quée apareix aquesta zona com la primera a ser edificada.

e Localitzacié del nucli de produccié energética (carboneres, sala de calderes, fumerals
i xemeneia).

D’acord amb aixd, considerem que la primera nau a ser construida va ser la que nosal-
tres hem anomenat espai VII, que coincideix per mides i ubicacié amb la documentacio
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Planta general del conjunt fabril amb la numeracié d'espais

consultada. Segons estructures al subsol, en aquesta nau hi havia la sala de maquines
a la planta baixa i la sala de calderes al soterrani. Les carboneres originals son les que
s’han localitzat durant l'obertura de la rasa esmentada i devien estar a la zona de pati,
davant I'edifici i a pocs metres de I'estacio. També la xemeneia original s'ha localitzat en
el subsol de la nau VIII.

Els diposits d’aigua i el pou haurien estat els soterranis de la nau VIII, adaptats un cop
construida la nau al damunt, i segurament descoberts en el moment d’Us.

Segons el recull documental, el planol de Foment de 1878 estaria “fotografiant” aquesta
situacio inicial. Un any després, es compraria la part que estava marcada com a propietat
d’lgnacio de Puig. S’ha esmentat que 'endema de la compra es demana un permis per
fer un tancat d'obra pel nou terreny i el 15 d’octubre del mateix any es demana un altre
permis per aixecar 1,50 m. més una tanca que fa 25 m. de longitud. En molts casos, els
permisos per fer més alta una tanca amaguen en realitat la construccio d'un nou espai,
perd en aquest cas les mides no concorden amb cap dels espais estudiats.

Les dues naus amb un pati de drapaires construides amb el permis del 1881 han estat
identificades com els espais IX i XI. Lespai X seria el pati entre ambdues.

En el moment de la venda de part del terreny a la companyia del ferrocarril el mateix
1881 i segons la descripcio reproduida a 'estudi historic, hi ha alguna cosa més que una

308



X JORNADES D'’ARQUEOLOGIA
INDUSTRIAL DE CATALUNYA

)
B

gt

% W I A
1T
III]]

—

(I

Carboneres del segle XX. La planta que tenim a l'esquerra és la que es troba dins el planol per a la
ubicacié de maquinaria de 1957. La que es troba a la dreta es va realitzar durant l'estudi de la fabrica
el 2008.

nau de planta baixa i dues en construccié, per la qual cosa és molt possible que bona
part de la zona que es troba dins el primer terreny adquirit (zona Vidal i Barraquer) ja fos
construida. De fet, la mateixa escriptura comenta que els venedors s’havien de fer carrec
de I'enderroc d’'una tanca i estructures que es trobaven dins el terreny venut.

El cas és que fins al 1917 no hi ha noticies de més estructures. En el planol de situacié
dels motors eléctrics apareixen ja tots els espais de la zona sud (Lanifil, SA), pero els
espais V i VI semblen espais de pati. Aquests espais ja apareixen construits al planol de
situacio de maquinaria de 1958.

Quant a la coberta dels patis (espais X, Xl i XIV), només sabem que I'espai X es cobri el
1926, pero dels altres no en podem fixar cap data, tot i que sembla que el 1958 ja po-
drien estar coberts en la seva majoria. Un cop coberts aquests espais, es devia construir
també la facana del carrer Comte de Reus, que va donar I'aspecte homogeni que encara
es pot veure actualment.
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Planol de Foment de I'Ajuntament de Sabadell de 1878 amb una imatge de les restes de la xemeneia,
zona de calderes, fumeral i pou apareguts durant I'excavacié del 2008.

Pel que fa al casal construit el 1883 per en Gabriel Romeu, no quedaven evidencies dels
edificis conservats en el moment de I'estudi. Sembla que ocuparia I'espai d'un edifici mo-
dern que es trobava dins la zona del centre d’ensenyament, limitant amb el vapor Vila i
Fusté, i que ja havia estat enderrocat.
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Muntatge fotografic de les cobertes del conjunt industrial

Seguidament, i com a resum d’aquest apartat, passem a llistar les fases constructives, aixi
com la successié de propietaris i indUstries del vapor.

Espais sobre els quals podem establir determinades fases constructives
1877 espai VIl i xemeneia.

1881: espais IX, Xi XI.

Entre 18821 1917: espais XII, XllI, XIV i XV.

1926: coberta de l'espai X.

Entre 19261 1958: coberta dels espais X, Xl i XIV. Espais Vi VI.

Llistat de propietaris:

1877: Pere Manich i Gabriel Renom (zona nord del que sera La Farinera) i Ignacio de Puig
(zona sud de la futura La Farinera).

1879: Pere Manich i Gabriel Renom.

1881: venda de la franja oest a la Companyia de Caminos de Hierro del Norte.
1892: Taulé Mitjans vy Cia.

1901: Mitjans hermanos.

1910: Juan Vilaplana.

1916: Bartolomé Guasch Pla.

1932: Maria Sampere Romeu.

1940: José Guasch Sampere.

1946: Hilados y tejidos SA.

Fases energetiques:

1877-1912: vapor.

1913: electricitat.

Decada dels cinquanta del segle XX: motors auxiliars de gasoil.

Pel que fa a l'estudi en detall de les carboneres modernes, podem concloure que la

311



LA FARINERA
DE SABADELL

datacié d’aquest espai resulta forca complicada, ja que no és habitual trobar documen-
tacio sobre els soterranis. Fins al moment, I'inica documentacié localitzada és un pla-
nol de 1957 sobre la maquinaria de la fabrica. Segons aquest planol (AHS. Al 1453.
exp.1329/1957), en aquest espai hi havia les calderes de vapor per a la calefaccié i
l'estructura, a grans trets, és la que es conservava en el moment de I'estudi.

Quant al material constructiu, la base de la construccié és el mad massis, perd on hem
pogut veure-ho en detall, aquest estava Iligat amb morter modern. A més, els encofrats
amb ciment modern sén forca utilitzats, sobretot a la zona a I'est de les carboneres. Aixo
podria ser degut a una reforma moderna d’abast o bé que es tractava d’'un espai cons-
truit ben entrat el segle XX. Si tenim en compte que l'electricitat s’hi utilitza a partir de
1912, uns generadors de vapor i les seves carboneres no serien necessaris per moure
maquinaria sind més aviat per a diferents processos d’acabats que no enregistrats a les
matricules industrials.

També és interessant constatar que la volta de la carbonera no presenta trapa i es troba
just sota una construccié moderna, per la qual cosa en el moment de ser construida pot-
ser ja estava prevista aquesta construccié o una altra construccié que I'anul-laria.Aquest
element i d'altres que relacionen clarament 'espai amb l'edifici que es troba a sobre ens
fa pensar que es tracta d’'un element del segle XX.

Cal no oblidar que entre els anys quaranta i cinquanta del segle XX, a causa de continues
restriccions electriques, en molts casos es va tornar a utilitzar la caldera i la maquina de
vapor.

Segons hem pogut comprovar en el seguiment d'obres per a la realitzacio de la rasa, hi
havia un espai de calderes i carboneres més al nord, que conservaven encara els fume-
rals fins a la xemeneia i un pou que devia subministrar aigua a les calderes. Aquest espai,
com ja hem dit, es devia trobar en el subsol de la primera edificacio relacionada amb el
vapor per la qual cosa es descarta encara amb més fermesa la hipotesi que relaciona
aquest espai de carboneres amb el nucli energetic inicial.

La documentacié d'arxiu ens permet intuir molts canvis energetics que poden haver fet
canviar de lloc I'espai de produccié energética.

6. El canvi més important és el de les escales d'accés que es troben a l'est, que molt possiblement es van
construir quan es va adequar I'edifici com a a centre d'ensenyament el 1980.
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Conferencia de clausura

La revolucio agroalimentaria catalana,
18/8-1937/

Francesc Roca
Professor de Politica Economica de la Facultat d’'Economia i Empresa de la UB

Agricultura pagesa amb “intercanvi colombi”

Una “ciutat continuada”

Els primers balancos dels temps moderns a Catalunya (que son les primeres visions de
conjunt de la societat catalana d’autors com Pere Gil, 1600; Esteve de Corbera, 1678,
o Manuel Marcillo, 1685) presenten la Catalunya moderna com una “ciutat continuada”.
Aquesta realitat és resultat de dos processos iniciats al segle XV amb 1) el Compromis
d’Amer (1485) i la Sentencia de Guadalupe (1496), que soén els pactes entre el sindicat
de pagesos de remensa i els senyors de la terra, segellats pel rei Ferran Il, i 2) 'ampliacio
de I'ambit de les relacions comercials internacionals a partir de 1492 i del desplegament
del que s'ha dit “intercanvi colombi” (Alfred Crosby, 1972, The Columbian Exchange), que
ha fet que es multipliquessin les possibilitats alimentaries de la humanitat.

Dos sistemes agraris

Un. El sistema agrari pages catala d’arada i guaret, basat en els masos i les masies, que els
pactes de 1485-1496 fan possibles. Ara, fins a mitjan segle XIX, hi haura poques sequies
(com la de Manresa), i els molins (molts, uns cinc-cents) seran a mans dels senyors (civils
i eclesiastics). Lempresa familiar agraria catalana sera el model adoptat pels emigrants
procedents de terres catalanes instal-lats a 'Algeria francesa a partir del 1830.

Dos. El sistema de les grans explotacions de les agricultures de plantacid i ramaderes a
les Ameriques, que els catalans aniran contribuint a definir. Comencant, en el segle XVI,
a Haiti, amb les plantacions de canya de sucre de Miquel de Ballester, i la construccié del
primer enginy sucrer d’/Ameérica, amb fites tan destacades com la Companyia Cibils Des-
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calvados (amb uns cent mil caps de bestiar), a Mato Grosso, el Brasil, on des del 1885
Jaume Cibils produia extracte de carn per ser exportat.

Vers unes agricultures especialitzades

Agricultura cientifica i especialitzacié vinicola

Sobre aquestes bases, en els segles XVIII i XIX, es produeix, gracies a les academies
cientifiques i als instituts, la recepcio catalana de I'agricultura mecanitzada, intensiva, “ci-
entifica” del Nord d’Europa i dels Estats Units d’Ameérica, que se suma a I'especialitzacio
vinicola catalana. Una bona part de les tasques de la Reial Academia de Ciencies i Arts
de Barcelona té justament com a objectiu la transformacié de I'agricultura tradicional en
una agricultura moderna, com I'holandesa, I'anglesa, I'alemanya o la suissa. Pero, alhora,
des de 'Académia de Ciéncies, es diu que les vinyes catalanes son “unas Indias més pre-
ciosas y mas ricas que las Indias negras de las minas de carbon que tanto aprecia la Ingla-
terra (Joan-Francesc Navarro, Sobre la vinha en el Principado de Cataluia. Barcelona, 1777).

Missions i fargues

Des del 1750, les missions franciscanes del Virregnat de Nova Espanya, i des del 1769
(fins a 'any 1823) a California, son microciutats modernes, que sén, alhora, grans explo-
tacions agropecuaries, on la participacio catalano-mallorquina és important. Disposaran
de les eines i les maquines simples que produiran les fargues catalanes. Justament, es
diu que lorigen de la potent industria metal-lirgica nord-americana seran les fargues
catalanes de les missions franciscanes a America del Nord. (D’altra banda, les missions
franciscanes de Sierra Gorda de Querétaro han estat declarades Patrimoni de la Huma-
nitat per la UNESCO, un exemple del patrimoni industrial catala fora de Catalunya.)

Innovacions i agricultura industrial

Exemples forans (1). De Chicago al Nord d’Italia

Lany 1878 es presenta, a la Fira de 'Alimentacié de Filadeélfia, la llonganissa (industrial)
de Vic. Es un bon exemple del que es pot entendre com a inici de la primera etapa de la
revolucié agroalimentaria catalana. La llonganissa, explicara Goncal de Reparag el 1927,
és un producte basat en els porcs yorkshire (anglesos), les maquines de trinxar la carn
(alemanyes), els budells procedents dels grans escorxadors de Chicago (nord-americans)
i el pebre d'Orient.

Aixi, funcionaria I'opci¢ de Joaquim Salarich, que, I'any 1870, quan proposa la produccid
industrial de llonganisses, al seu llibre sobre un possible futur per a Vic va apuntar: “seria
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Util enviar una persona inteligente a Chicago” (Joaquim Salarich, El salsichén de Vich. Vic,
1870). Car un dels trets caracteristics d’aquell moment sera la configuracié de les xarxes
que defineixen la primera globalitzacié.

Un xic més tard, Josep Zulueta, seguint una altra de les propostes de I'’Academia de Cien-
cies, comenca a introduir prats artificials a les terres de I'Urgellet, als Pirineus. L'objectiu
és la produccié de llet i derivats, com ara la mantega, que amb la férmula cooperativa, ex-
plica Zulueta, pot tenir futur. Lexit de la Cooperativa Lletera del Cadi (fundada el 1916)
en sera la prova. En aquest cas, una part del model adoptat és la ramaderia extensiva
dels paisos del Plata. Una altra part seran “los riegos del Norte de Italia” que Zulueta
(que seria director del Canal d’'Urgell) destaca en el seu tractat sobre l'aigua i els canals
en l'agricultura.

Exemples forans (2). De la Xina a Califérnia

Si bé Sinibald de Mas havia publicat, a Parfs, un estudi sobre la Xina que incloia un dic-
cionari dels grans temes xinesos, fou Eduard Toda qui presenta, a la col-leccid Biblioteca
de I'Art del Pagés, el model asiatic de l'agricultura d'irrigacié dels grans rius. El llibre de
Toda, La agricultura en Xina (Barcelona, 1884), pero, tot i el seu caracter practic i utilitari,
no podia ser directament Util a l'agricultura catalana.

En canvi, el que si que fou Util fou el viatge a California de I'enginyer agronom Ramon
Sala i Roqueta (1924). Fou una estada programada per I'Escola Superior d’Agricultura de
la Mancomunitat de Catalunya. La fructicultura catalana esdevindria, aviat, una de les
peces destacades de la revolucid agroalimentaria. (En un moment, als anys vint del segle
XX, on I"intercanvi colomb(” seguiria funcionant, car, per exemple, 'enginyer Eusebi Mo-
lera introduiria el conreu de les carxofes a California.)

Exemples forans (3). De I'Argentina a Greécia

Les granges d’aviram i la produccio industrial d'ous comenca a Reus, el 1921, amb Ricard
Banus, que abans havia comencat a posar en marxa granges a Buenos Aires, aprofitant
la tecnologia avicola nord-americana. Un detall: el marc de 1936, a I'Escola Superior
d'Agricultura, es projectarien dos films cientifics del Departament d’Avicultura dels EUA,
cedits per Banus.

Aixi, progressivament, els ous passarien de ser un bé relativament escas a un producte
de gran consum, que, més endavant, ja no caldria importar de fora de Catalunya. (Aixi i
tot, a partir de juliol de 1936, la Generalitat va dissenyar el que es va anomenar la batalla
de l'ou, car calia substituir les importacions d’ous que l'esclat de la Guerra feia dificils.)

L'éxit catala de la fabricacié industrial de iogurts té el seu origen a la placa dels Angels
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de la Ciutat Vella de Barcelona, on, el 1919, Isaac Carasso (nascut a Tessalonica, descen-
dent dels jueus catalans expatriats a finals del segle XV i instal-lat a Barcelona el 1912)
comenga a elaborar iogurts per a les farmacies del barri. El nom -Danone- era un derivat
del nom del seu fill Daniel (mort, per cert, als 101 anys, a Barcelona). Aquesta empresa
ha esdevingut una de les multinacionals industrials d’origen catala més destacades.

Exemples forans (4). De Budapest a La Havana

Les farineres catalanes, seguint el sistema Ganz austrohongarés iniciat a Budapest el
1842, van comencar a substituir els antics molins de blat a les darreries del XIX. Aixd
va fer possible 'augment important de I'oferta de pa, aliment que, d’altra banda, des de
finals del segle XX a poc a poc deixara de tenir el lloc central que ha tingut tradicional-
ment en l'alimentacio. Aixi, les farineres van obrir el pas a la diversificacié dels productes,
que —amb diferents formes de conservacio, inclosa la congelaciéo- tenen com a base les
farines: pa de motlle, pastes de sopa, galetes, coques, pastissos.

Les plantacions de canya i la produccio¢ industrial de sucre als ingenis (i de rom a les des-
til-leries) tindran, a Cuba, un cert accent catala. (Vegeu: Joan Tatjer i Riqué, Fabricacion de
azucar de cana. Tal como se practica con los aparatos mds modernos de la isla de Cuba. La
Havana, 1887). Els catalans també participaran en els inicis dels cafetars i de la indUs-
tria del tabac. El sucre cuba sera un dels vectors de I'acumulacid primitiva catalana. Les
sucreres europees (i catalanes), pero, partiran del conreu de la remolatxa. El sucre (a la
pastisseria, amb cacau, als gelats, a certes begudes) esdevindra imprescindible.

Camps catalans, lluny de les terres catalanes

Els models forans han estat decisius en la revolucio agroalimentaria catalana de 1878-
1937. Pero, alhora, alguns emigrants catalans han esdevingut pagesos i ramaders inno-
vadors en arees molt allunyades de les terres catalanes.

Sintetitzant, hem trobat casos com els seglients:

1) A Haiti i Cuba, les plantacions de canya de sucre (i els enginys sucrers) i els cafetars. |
les assecadores de cafe, conegudes com guardioles, que és un derivat del cognom del seu
inventor, iniciades al 1516 amb Miquel de Ballester. Els cafetars a Wajay, Cuba, declarats
Patrimoni de la Humanitat per la UNESCO, plantats el 1748 a partir de llavors de cafe
portades a l'illa per Josep Gelabert Garcés.

) Els camps de blat i l'agricultura i ramaderia extensives de les grans explotacions agro-
pecuaries del Con Sud. La primera plantacié de blat a América fou la de Sebastia Cabot,
el 1527, a la poblacié del Riu de Plata, anomenada Sancti Spiritu.

m) Les missions franciscanes de Sierra Gorda (Patrimoni de la Humanitat) i de California
des del 1750, la darrera fou el 1823, amb fargues catalanes, que sén la primera manifes-
tacio del que era la gran industria metallUrgica dels EUA.
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Iv) Les colonies pesqueres catalanes a Galicia, Portugal i Andalusia. Amb fites com la fun-
dacio, a Andalusia, de la vila de La Figuereta (1756), que més tard es dira Isla-Cristina; o
la fundacio, a Galicia, d’empreses pesqueres, amb Conserves Masso, que es consolida el
1880, al capdavant.

v) La colonitzacié de Sierra Morena (Andalusia), amb Antoni de Capmany com a director
economic, i colons bavaresos, suissos, francesos i catalans, a partir de 1767-1775.

vi) Les vinyes i els horts mediterranis a I'Algéria francesa dels emigrants nord-catalans,
menorquins i alacantins que esdevenen agricultors. Especialment, a la regié d'Ora (que
havia format part de I'lmperi hispanic als segles XVI i XVII), a partir de 1830-1850 i fins
a la independéncia d'Algeria el 1962.

vil) Els saladeros de la regio del Riu de Plata i, especialment, de I'Uruguai. Des del 1785,
amb Joan Ros, exportaran carn salada al Brasil, Cuba i el Carib, i també a tot el Con Sud,
estancias com La Catalana (1914), de Jacint Puget, a Terra de Foc.

vii) Els horts urbans a I'estat de Victoria (Australia). Com, per exemple, el de Box Hill
(actualment, un barri periferic de Melbourne), on I'any 1870 Francesc Parer introdui el
conreu dels tomaquets al mon australia, on eren desconeguts. Una altra dimensié de
I'intercanvi colombi.

IX) Al Senegal, la comercialitzacié de la produccio de cacauets destinats a l'obtencié d'oli,
a carrec de I'empresa CCS (Comptoire Codina Sénégal), creada el 1898 per Felip Codina.
Als anys 1920, un llibre/cronica de Joan Maluquer i Viladot.

x) La fabricacio, a Méxic, de Sidral Mundet des del 1910, un refresc gasés obtingut a
partir de suc de poma concentrat, importat (fins als anys 1970) del Canada. Es tracta
d'una iniciativa d’Artur Mundet (que havia comencat a Catalunya i als Estats Units, al
sector del suro taper).

x1) Lobtencio, al Nord de Xile, de guano, adob organic mineralitzat, un input basic, durant
anys, per a la millora de l'agricultura industrial europea. Un dels protagonistes de les
instal-lacions d'obtencié del guano (que incloien ferrocarrils i ports), que funcionaven el
1898, fou Maties Granja.

xi1) La introduccio del conreu de la carxofa a California, el 1922, a les terres de la familia
Molera-Cooper, que, més tard, esdevindran parc natural protegit. Una iniciativa d’Andreu
Molera, fill de I'enginyer civil Eusebi Molera.

La nova economia, al camp

Empresa familiar agraria i empresa agraria col-lectiva

A partir de l'estiu de 1936, 'onada col-lectivitzadora/municipalitzadora/sindicalitzadora ar-
riba, també, al camp catala. Lopcid és la sindicacié obligatoria de les empreses agricoles
familiars, és a dir, la integraci¢ d'aquestes empreses als sindicats agricoles, les cooperatives
que ja funcionen, amb éxit, a molts paisos i, des d'inicis del segle XX, al camp catala.
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El gran debat del moment és el que presenta, amb tots els matisos, Josep Llovet i Mont-
ros a Apunts d’economia agricola (1937). Es el debat entre els punts forts i els punts febles
de I'empresa familiar agraria i de 'empresa agricola col-lectiva.

Una de les acuradissimes conclusions de Llovet és que “el conreu en petit sol dur sempre
aparellat un canvi més o menys sensible del sistema de produccié, especialment quan
es tracta de conreus de regadiu i de petita ramaderia”. Les empreses familiars poden ser
tecnologicament més dinamiques. Pero la clau, segons Llovet, és “al treball directiu”, del
qual “depén I'éxit econdmic de I'empresa’”.

Innovacions

Les petites/grans innovacions técniques de les empreses familiars agroindustrials cata-
lanes han estat decisives per a la revolucio agroindustrial catalana. Parallelament, pero,
en el cas catala, també ha funcionat -i continua fent-ho- el que Mariana Mazzucatto
n'ha dit estat emprenedor. Es a dir, en el cas catala: la Mancomunitat emprenedora o la
Generalitat emprenedora.

Aixi, per exemple, pel que fa a 'empresa familiar, en plena Guerra d’Espanya es comen-
cen a fabricar a les cuines del Salé Rosa del Passeig de Gracia de Barcelona uns cubets,
o daus, de sopa de caldo concentrat. La técnica esta inspirada en la de la suissa Maggi.
Precedent catala, els cubets de Texton. La nova empresa —inicialment, Gallina d'Or- es-
devindra, amb el temps, primer, una gran empresa innovadora i, després, una important
multinacional de l'alimentacio.

D’altra banda, hi ha propostes d’adaptacid a la nova situacié. Per exemple, 'editorial
Higia publica un llibre del metge Joan Nogués Moré: Nuestra alimentacion en tiempos de
escasez (Barcelona, 1937).

Pel que fa al sector public, a) la Conselleria d’Agricultura de la Generalitat de Catalunya
elabora un pla de produccio a gran escala d'ous, basat en la creacid a tots el territori
—ciutats incloses— de microgranges avicoles, amb aviram, pinso i atencié sanitaria garan-
tits pel Departament. Les vicissituds de la Guerra van dificultar I'exit de la batalla de l'ou.
Pero, d’alguna manera, després de 1939, sense Generalitat, el procés va acabar tenint
una certa continuitat. b) La Conselleria de Proveiments edita Menus de guerra (Barcelona,
1937), del cuiner Joan Vila i Gelpi, un assaig adaptatiu/creatiu de redefinir la dieta en
moments dificils, que el 2014 s’ha dit cuina d'avantguarda i supervivéencia. c) El Comissa-
riat de Propaganda de la Generalitat de Catalunya publica: El menjar en temps de guerra.
Problemes alimentaris que planteja la guerra (Barcelona, 1937). Un text sense signar, que,
segons diverses fonts —-Enciclopedia catalana, Viquipédia, Esteve Moliné- fou escrit per
Antoni Oriol i Anguera.
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Passos de barca en el tram baix
del riu Ebre

Didac Gordillo Bel
Arquitecte. UPC

Resum

Entre Saragossa i la mar, fins al darrer terc del segle XIX, només hi havia hagut un pont que
unia les dues ribes, el Pont de Barques de Tortosa, que com el seu nom indica recolzava
la seua estructura en barques, i tot ell era de fusta. La resta de vies que creuaven el riu ho
feien mitjancant uns passos de barca, que a I'inici eren simplement unes barques que ana-
ven de banda a banda, perd que amb el transcurs del temps van transformar-se en unes
plataformes sostingudes per dues o més embarcacions, lligades a les vores mitjancant un
cable, que aprofitaven els corrents fluvials per moure’s. | s’han fet servir durant tot el segle
XX, tot i que darrerament la majoria d’aquests elements son moguts mitjancant motors.
Actualment queden al tram baix del riu Ebre tres passos actius, el de Flix, mogut amb mo-
tors; el de Garcia, restaurat fa pocs anys, que havia de moure’s a la manera tradicional, perd
com que hi van haver problemes en alguns casos se li va afegir un motor suplementari, i
el de Miravet, molt recentment rehabilitat després d'estar uns anys aturat, i és I'tinic que
queda que es mou exclusivament per 'accié del corrent del riu. Aquest tipus de barcassa
té una relacié important amb altres embarcacions que han solcat el riu historicament fins
fa uns seixanta anys, com els lladts i els molins fariners flotants.

El riu Ebre, estructurador del territori

Els rius han estructurat els territoris que creuen i sén no només eixos a partir dels quals
es genera moviment comercial en sentit de pujada o baixada, sind també perpendicular-
ment al corrent, amb vies que els travessen i que s'endinsen cap a l'interior del territori.
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Barcassa de Miravet. Fotografia de Didac Gordillo Bel.

Un exemple clar és el riu Ebre, que ha estructurat un gran territori al nord de la penin-
sula Iberica, el que en epoca romana va donar lloc a la Provincia Tarraconense, que des
de l'antiguitat va ser una via de comunicacié i intercanvi de primer ordre on han anat a
parar altres vies menors, basicament en la direccid del riu (vies fluvials i terrestres), perod
també creuant-lo de banda a banda. Si ens centrem en el tram de I'Ebre catala, molts
dels llocs habitats avui en dia a la vora del riu ja existien en I'antiguitat. Només cal pensar
en els assentaments ibérics que s’han trobat en els nuclis dAmposta, Tortosa o Miravet,
ocupats en epoques posteriors fins a I'actualitat.

Aquesta ocupacio de I'espai a la vora del riu i la necessitat de passar persones i mer-
caderies de banda a banda del riu han generat historicament uns passos de barca que
acostumaven a ser tants com vies havien de creuar o comunicar poblacions amb l'altra
riba. En alguns llocs només ens queda la toponimia, com el carrer de la Barca de Gines-
tar, que, pel fet que el curs del riu s’ha mogut diversos fins a allunyar-se finalment del
nucli, ha perdut aparentment el sentit. En altres ens queda no només la toponimia siné la
proximitat amb la riba del riu, com a Moéra d’Ebre, on el carrer de la Barca uneix la placa
de Baix, on actualment es troba I'’Ajuntament, amb la ubicacio de I'embarcador historic
de la poblacio, ara en funcionament per a embarcacions de lleure, que es troba encarat
a l'antic de Mdra la Nova i que hi connectava mitjancant un pas de barca.
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Barcassa de Miravet. Fotografia de Didac Gordillo Bel.

Passos de barca

Entre Saragossa i la mar I'inic pont que existia a la part baixa de I'Ebre fins al darrer terc
del segle XIX va ser el de barques de Tortosa, documentat ja al segle XIII, tot i que possi-
blement d’'origen molt anterior, que s’anava reparant a mesura que feia falta. Es tractava
d'una estructura de fusta recolzada en barques orientades seguint el corrent de l'aigua,
qgue anava des de la porta de la ciutat, a I'actual carrer del Doctor Ferran, fins al que
després seria el Cap de Pont, estructura fortificada amb un revelli, fossat i cami cobert, a
l'altra banda del riu, precisament per protegir-ne el pas.

La resta de poblacions, que no disposaven de pont, tenien un servei de barques o passos
de barques (també anomenats barcasses) per anar d’'una banda a l'altra del riu, i depe-
nent de I'época, de diferents mides i energies motrius. Avui en dia només queden en
funcionament els passos de Garcia, Miravet i Flix per passar d’'una riba a 'altra, pero n’hi
havia hagut bastants, i en resten elements en alguns dels embarcadors riberencs. Quan
s’ha construit un pont nou, han deixat d'estar en servei els passos de barca propers, el
cas més recent és el de Deltebre i Sant Jaume d’Enveja, on havien estat funcionant tres
passos de barca fins a la tardor del 2010, quan es va inaugurar el pont “Lo Passador”. A
Amposta va deixar de funcionar a l'inici del segle XX, amb un paréntesi d’Us després de la
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Planols de barcassa. Fons Salas Ricoma. Arxiu Historic Arxidiocesa de Tarragona.

guerra civil espanyola, mentre es reparava el Pont Penjat, igual que a Tortosa mentre es
reconstruia el Pont de I'Estat. També riu amunt hi havia hagut altres passos, com els an-
tics de Mequinensa, Faidé o Mdra, immortalitzats en fotografies en blanc i negre. Fins als
anys cinquanta del segle passat quasi tots els nuclis habitats a la vora del riu disposaven
de pas de barca, i en algun dels antics embarcadors encara queda part de la maquinaria
o de l'estructura de suport exterior.

Basicament els passos de barca eren grans plataformes col-locades damunt de lladits, per
surar damunt l'aigua i desplacar-se, que estaven lligades amb uns cables a uns suports
fixos a les dues ribes del riu; en desplacar-se i arribar a la vora anaven a encaixar a nivell
d'unes plataformes damunt de cada riba del riu, que servien (i serveixen encara alla on
soén) per trobar el nivell del terra de les plataformes mobils, de manera que no es produis
un grad en passar de les plataformes flotants a les mobils del terreny. Aquestes platafor-
mes de les ribes anaven sobre rails situats en les rampes del terreny, de manera que si el
riu pujava o baixava, es podien moure per anar a quedar al nivell de les plataformes flo-
tants de la barcassa. Actualment el que queda basicament dels antics passos és la rampa
amb el parell de rails de cada costa