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PROLEG

El llibre que teniu a les mans forma part d’un projecte mes ampli
que, dins el marc de V'Inventari del Patrimoni Etnologic de Catalunya,
ha consistit en la realitzacié d’un inventari, una localitzacié comar-
cal i una descripcié dels «productes de la terra» i dels «plats tradi-
cionals» de diferents comarques de Catalunya, que permetés, alho-
ra, analitzar els aspectes patrimonials de la nostra alimentacié en
relacié amb el medi, amb la historia i amb la dinamica de la nostra
cultura considerada en el seu conjunt.

L'estudi de l’alimentaci6, en general, dels productes de la terra i
de les receptes que donen lloc als plats habituals, en particular, pre-
senta, avui, un gran interes sociocultural i economic, que ve donat
pel fet que poden expressar una sintesi d'una bona part de la nos-
tra cultura en perspectiva historica i patrimonial. Aixo és aixi per-
que el seu estudi implica tant I’analisi de la percepci6 i de la gesti6
del medi, com la dels processos economics, socials i culturals gene-
rats per la seva explotacio.

El creixent interes pels productes de la terra i pels plats heretats
del passat respon a diferents interessos i prioritats: els nous interes-
sos dels consumidors, que reclamen més informacié sobre els ali-
ments que consumeixen; les transformacions en curs tant en
I'agricultura i la ramaderia, com en les empreses transformadores i
els canals de distribucié; I’afany per crear un turisme solvent i culte,
que no dubti a desplacar-se per consumir iz situ productes de qua-
litat i per coneixer I’entorn on sorgeixen; l'interés creixent, entre
col-lectius cada cop més amplis, per la biodiversitat, els aspectes eco-
logics, la gestio del medi i tot el bagatge cultural que comporta.

Entorn als nombrosos components del patrimoni rural, els recur-

sos agricoles i alimentaris dits «de la terra» cristal-litzen avui els
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interessos d'un nombre creixent d’actors. No hi ha cap plantejament
que concerneixi a la gestié del territori, la defensa dels paisatges, la
diversificacié de I'agricultura, el microdesenvolupament econdmic
o la lluita contra la banalitzacié del gust, que no faci referencia a
aquests components i al paper que poden tenir. El moviment s’ac-
celera amb la construccié d’Europa, que és un element motor, tant
de la seva patrimonialitzaci6 com de la seva normalitzaci6. La
dimensi6 identitaria que se’ls atorga és reivindicada per grups que,
amb proposits diversos, cerquen una imatge: els actors de la pro-
ducci6 i de la distribucié agroalimentaria, els agents turistics i les
col-lectivitats territorials. Els productes de la terra desperten per tot
arreu un interes sense precedents. Gairebe desconeguts pels consu-
midors d’altres contrades, poc representats als grans mercats urbans,
menystinguts, fins ahir mateix, pels centres oficials i privats de
recerca agronomica, han esdevingut avui 1’'objecte d’un interes
sense precedents, en una conjuntura en la qual el moén agricola té
cada cop més dificultats per fer previsions i defensar els seus inte-
ressos davant organitzacions fortament capitalitzades, amb accés als
mitjans de comunicaci6 social, creadores d’opinid. Els encarregats
de la gestio del medi confereixen un paper real a aquestes produc-
cions, dins el microdesenvolupament rural i la lluita contra la deser-
tificacié del camp. Les institucions pertinents s’interessen d’una
forma creixent pel seu caracter operatori dins el manteniment dels
paisatges agraris i «naturals». Un fil conductor uneix els diferents
punts esmentats: la relacié amb el lloc.

D’altra banda, la posada al punt d’un mercat tnic, 1’esfondra-
ment de les velles fronteres duaneres i la lliure concurrencia dels
productors i distribuidors dels diferents paisos de la Comunitat
Europea amenacen seriosament el futur d’aquestes produccions,
que son especifiques de cada pais. Per tant, per tal d’evitar la seva
desaparicio, s'imposa la codificaci6 precisa del seu origen i manera
de fer, una tasca urgent que no podiem estalviar.

En un moment en que es tendeix a una progressiva estandardit-
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zacio dels habits alimentaris, a una homogeneitzacié del gust, a una
perdua de la diversitat, el consumidor esdevé cada cop més cons-
cient de I'existeéncia d'un gran nombre de productes locals, que des-
itja recuperar. Hi ha un sector de consumidors que ja té constancia
de l'existéncia d’aquests productes i que reclama aquesta caracte-
ritzacio a tots nivells. Per a aquests consumidors, les exigencies can-
vien. La qualitat d'un producte ja no la conceben com abans, en el
sentit classic del terme, siné que inclou, a més, elements que
incideixen directament en les caracteristiques fisiques i organolepti-
ques dels productes. Es tracta d’aspectes com ara la produccio tra-
dicional, associada a un lloc, a un espai fisic determinat, a un pai-
satge, a unes tradicions, i evocadora d’uns valors que ultrapassen la
dimensié purament gastronomica.

Pel que fa a la problematica de ’agricultura, no podem oblidar les
noves directrius de la Politica Agricola Comunitaria. Les tendeéncies
actuals insisteixen en la necessitat d’'un microdesenvolupament
rural, per tal de lluitar contra el despoblament de les zones amb més
dificultats, especialment les comarques de muntanya, com ara les
que han estat objecte d’aquesta monografia. Per tal d’assolir aquest
objectiu, cal mantenir la produccié local, especialitzada i diversifi-
cada. La reforma recent de la Politica Agraria Comunitaria ha donat
una particular importancia a aquesta concepcié. Cal tenir en comp-
te, doncs, que, des del punt de vista dels agricultors, els productors
d’aliments, la cuina regional i els plats tradicionals poden adquirir
un valor simbolic, sobretot en aquelles zones que han patit un fort
despoblament. Aquests agricultors que volen tenir un futur en el
seu nucli de poblacié sén sensibles a les politiques rurals locals,
posen l’emfasi en la nocié de «pais», del «terrer», dit en altres
paraules, es preocupen per la defensa i la promocio6 de la vida local.
Aquesta promocié de la vida local passa, d’alguna manera, pel
desenvolupament del turisme rural i gastronomic.

El reconeixement de la importancia dels aspectes culturals i patri-

monials de 'alimentaci6 pren forma a través de les propies produc-
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cions. Dins el mén rural, 1'agricultura i la ramaderia han estat acti-
vitats productives, generadores de costums, de formes d’organitza-
ci6 social i de 'espai, de jerarquies, d’oficis, d'usos gastronomics i
alimentaris. Representen, en la seva manifestacié tradicional, la per-
fecta integracié en un medi i la utilitzacié savia i respectuosa dels
seus recursos. Cada producte de la terra marca la seva especifitat (un
assortiment varietal, maneres de fer, condicions climatiques i pedo-
logiques...). Un conreu tradicional és el resultat d'una acumulacié
d’informacions tant etnologiques com genetiques, que li conferei-
xen els seus signes d’identitat i de distincid. Els usos alimentaris
expliquen el manteniment de diverses plantes cultivades fins avui
en dia. Al capia la fi, continuem cultivant un fruit o un llegum per-
que entra dins la composicié d'un plat, serveix per condimentar...,
perque es tracta, en definitiva, d’uns ingredients, d’uns plats i d"u-
nes condimentacions que identifiquem i amb els quals ens identifi-
quem.

La tradicié es pot redefinir segons el gust del moment. Pot ser
reivindicada i adquirir una dimensié d’identitat. No per aixo deixa
de basar-se en un substrat cultural inicial. Es important d’avaluar
fins a quin punt pot evolucionar un s, i amb ell un parametre de
produccié. Quins son els elements que constitueixen el nucli d’'una
tradicio, sobre els quals no es pot intervenir si no es vol posar en
quiestio la seva propia existéncia? Aquesta qiliestio es planteja avui
dia amb molta intensitat. Ha de seguir sent debatuda pels transmis-
sors d’aquests sabers, reinterpretada, modificada en el transcurs de
les generacions, ja que constitueix una forma de propietat intel-lec-
tual col-lectiva, derivada del fet d’inscriure’s dins una cultura parti-
cular.

El manteniment, la valoritzacio i ’eventual recuperacié dels pro-
ductes de la terra ha de tenir en compte la dimensi6 etnologica,
subratllant la necessitat de respectar els usos. Tota la dificultat con-
sisteix a definir-los. La nocié d"usos fa referencia a les practiques, les

maneres de treballar propies d'un lloc, les quals es transmeten per
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via essencialment oral, de generacié en generacid, i comporten,
doncs, una dimensi6 historica forta.

El respecte de la tradicié consisteix menys a aplicar mecanica-
ment receptes immutables que comprometre’s a una ¢tica o a una
actuacié on la intervencio de ’home, com la dels elements naturals,
conserva una preeminencia sobre la sistematitzacié mecanica. Aixo
permet que el producte elaborat conservi la seva originalitat i, per
que no?, la seva diversitat. Cal, doncs, admetre, que la preocupacio
per mantenir la tradicié no exclou la utilitzacié de tecniques noves,
en la mesura que aquestes no trastoquen ni els valors ni la jerarquia
dels criteris que estableixen el caracter tipic d'un producte. Aixi, la
tradici6 pot ser considerada com un conjunt de practiques antigues
persistint dintre de practiques noves. Fins i tot codificats, els usos es
poden adaptar, transformar-se o caure en desus. Efectivament, si els
recursos estan arrelats en el passat, han de ser resituats dins d’una
perspectiva evolutiva, cosa que no sempre és evident. Cal esbrinar
quins sén els elements que constitueixen el nucli dur d’una tradi-
cio sobre els quals no es pot intervenir sense qiiestionar 1’existéncia
de la tradicio.

Els usos fan referencia al conjunt de practiques definides com a
practiques necessaries en 1’elaboraci6 dels productes, que son trans-
meses a fi de perpetuar-les. Aquest arrelament, aquesta historicitat,
aquesta delimitacié del territori sén aspectes centrals i cal abordar-
los curosament, tenint en compte els diferents aspectes economics,
identitaris, politics, que apareixen imbricats. Els aspectes etnologics
en general, i també etnobiologics, ocupen un lloc important a I’ho-
ra d’analitzar aquests productes, ja que la seva oOptica és indispen-
sable per reconeixer-los i valorar-los.

Les nocions de terrer, de tradicio, d’autenticitat, de natural, s'u-
tilitzen molt avui, sovint de manera abusiva. Els interessos lligats a
la valoritzacié dels recursos locals son importants, tenint en comp-
te la situacio agricola actual. 'acumulacié de coneixements, de

practiques, els dona una veritable dimensié patrimonial, i repre-
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senta un capital que les zones desfavorides poden fer fructificar.
Aquesta renda cultural, propietat col-lectiva d’'una comunitat,
representa sovint una de les poques possibilitats de desenvolupa-
ment per a les regions deprimides.

Sigui quin sigui el producte en qiiestio, la seva identitat fa refe-
réncia a un conjunt complex on s’associen condicions naturals, con-
reus, coneixements, maneres de fer, representacions, sabors i
memoria. Es essencial caracteritzar millor aquesta especificitat, ator-
gant per a aixo el lloc que mereix l'estudi etnologic. La desaparicié
d’aquests recursos es tradueix en una perdua de la diversitat etno-
biologica i cultural. Intentar coneixer-los millor és contribuir a man-
tenir aquest patrimoni.

Hem partit del fet que 1’analisi de I'alimentacid, des d'un punt de
vista antropologic, implica I’estudi de la transmissio i I’aprenentat-
ge del savoir-faire/maneres de fer relatives als processos de la pro-
duccid, transformacié i consum. La transmissidé/aprenentatge és la
clau de volta de la reproduccio social i de qualsevol mecanisme d'i-
dentificacié. Per aquestes raons, aquests processos reflecteixen la
dinamica i les contradiccions de 1’ordre socioeconomic global; i, en
aquesta mateixa mesura, el seu coneixement resulta del tot indis-
pensable per reconeixer i comprendre el marc en que es desenvolu-
pen les situacions de desavantatges (ecologiques, economiques,
socials, culturals), per tal de poder establir les vies d’actuacié opor-
tunes.

S’ha de considerar, també, que les situacions de «desavantatges»
son causa/conseqiiencia dels processos historics concrets i que la
manera de superar-les €s, precisament, mitjangant el coneixement
de les maneres de fer. Aixo és aixi perque una de les caracteristiques
que defineixen l'actual moment economicosocial i cultural és, pre-
cisament, el de la ruptura produida en la transmissi6-aprenentage
de les maneres de fer relatives a la percepcio i gestié del medi, aix{
com en el coneixement dels productes i els seus usos alimentaris i
culinaris. Consegiientment, la revaloritzacio, la difusi6 i la restitu-
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ci6 del patrimoni cultural que gira entorn del fenomen global de la
nostra alimentacié serien les «vies» per disminuir les situacions de
desavantatge. Aixi doncs, des d’aquesta perspectiva la necessitat de
preservar el patrimoni és doble, ja que es tracta d’un patrimoni bio-
logic i d’'un patrimoni cultural. Els bancs de gens, fires de fruites i
llegums oblidats, I'interes per la recuperacié de receptaris culinaris,
la valoraci6 economica dels productes de la terra, etc., constitueixen
les respostes a aquesta necessitat.

A Com a la llosa, res. L’alimentacié al Pallars Sobira i a l’Alt Urgell s’'a-
nalitzen les transformacions que s’han produit en el decurs del segle
XX en I'ambit de I'alimentaci6. Dins del context de I’estudi de 1"ali-
mentacio, dels productes alimentaris locals i de la cuina tradicional
que ha guiat aquesta recerca, en aquesta obra es descriuen els com-
portaments alimentaris passats i presents en aquestes comarques, i
la seva relacié amb els canvis socioeconomics i culturals. Per aquest
motiu, la primera part del llibre es dedica a una presentacié d’aquest
marc, en que s’'inscriuen la produccio i el consum d’aliments. A la
segona part, destinada a descriure els comportaments alimentaris —i
aixo inclou des de les formes de proveiment o les tecniques de con-
servacio fins als apats quotidians o festius, passant per diverses qlies-
tions, com sén les consideracions sobre la relacié de I'alimentacid
amb la salut- s’emfasitza la fractura, que els mateixos entrevistats
manifesten de manera recurrent, entre el passat, que inclou apro-
ximadament fins els anys 50, i el present, en constant evolucié i que
arriba fins els nostres dies. La tercera part es dedica exclusivament
als productes de la terra i la cuina tradicional, des de la perspectiva
del lloc que ocupen actualment en les estrategies de desenvolupa-
ment local i de preservacié del patrimoni cultural. Un receptari, que
inclou una mostra representativa de receptes dels plats tradicionals
recollides en el decurs de la recerca, conclou ’obra.

Aquesta monografia forma part d'un projecte més ampli. Altres
recerques s’han dut a terme a altres comarques, amb un objectiu
comu, pero adaptant-se en cada cas a les caracteristiques de la zona



14 CcOM A LA LLOSA, RES

estudiada. El conjunt dels diferents estudis, la seva comparacio, que
evidencia els nombrosos elements comuns pero també les especifi-
citats comarcals, permeten una visié6 prou amplia de I’alimentaci6
tradicional i “moderna” a Catalunya.

JESUS CONTRERAS



INTRODUCCIO

El proposit del nostre llibre consisteix a oferir una aproximacié a
les practiques alimentaries de les comarques pirinenques de I’Alt
Urgell i el Pallars Sobira. No es tracta només de descriure uns plats
o uns productes, siné de tractar de mostrar de manera descriptiva
diferents aspectes sobre les formes d’alimentar-se propia d’aquestes
comarques pirinenques. Per aquesta rad, en aquest treball es donen
cita diferents perspectives d’analisi: I'antropologica, la geografica, la
gastronomica i la historica. Des de totes elles, encara que amb una
incidéncia desigual, hem intentat descriure quines son les actituds i
els comportaments propis d’aquestes comarques pirinenques
davant el fet alimentari.

Per que el Pallars Sobira i I’Alt Urgell? Per que el tractament con-
junt d’ambdues comarques? Primer, per la necessitat d’emmarcar la
recerca en un espai geografic abordable, pero, sobretot, pels nombro-
sos trets que comparteixen. Es tracta de dues comarques de muntan-
ya que exemplifiquen algunes de les especificitats dels territoris piri-
nencs. Hem optat per la comarca com a factor delimitador de I’espai
perque l'estructura comarcal és un fet administratiu a Catalunya,
pero també cultural i economic, encara que cadascuna de les comar-
ques pot tenir diversos graus d’identitat. Amb tot, cal tenir en comp-
te que les comarques de Catalunya no formen unitats territorials
independents, siné que acaben constituint una unitat territorial amb
una ciutat que representa un paper polaritzador. A més ’espai catala
gira entorn de l’area barcelonina i dels agents socials localitzats en
aquesta area. No només una part substantiva del turisme de les
comarques pirinenques prové de les comarques barcelonines, sin
que els neorurals, que tenen un paper destacat en la recuperacié de
nombrosos productes alimentaris locals, també en provenen. La gran
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mobilitat dels joves d’aquestes comarques de muntanya —essencial-
ment per rad dels estudis— també fa que s’introdueixin altres models
alimentaris. Aixi, si s’han agafat unes unitats administratives com a
delimitadors, per tal de centrar i facilitar I’analisi, cal tenir present que
cadascuna de les comarques s’integra en un context més ampli, i
només dins d’aquest marc és possible la interpretacio.

El nostre treball sorgeix des de la constatacié que en les darreres
deécades s’han anat produint un conjunt de transformacions socioe-
condmiques que han comportat canvis en els comportaments ali-
mentaris. En aquest treball volem analitzar aquests canvis. Malgrat
I'associacio estreta entre canvis socioeconomics i canvis en els com-
portaments, els mecanismes mitjancant els quals es produeixen no
son tan evidents, ni ho son les causes i les conseqiiencies. En aquest
sentit, les especificitats, els trets propis de cada territori, tenen un
paper central. Tant el Pallars Sobira com 1’Alt Urgell sén comarques
de muntanya, que han evolucionat durant el segle XX, des d'una
estructura econdmica basada en ’agricultura i la ramaderia, propia
de les comarques pirinenques catalanes, vers una economia centra-
da en els serveis, la qual cosa les diferencia de la major part de les
comarques catalanes i genera unes dinamiques propies en I'impac-
te d’aquestes transformacions en les formes d’alimentar-se.

D’altra banda, mentre les comarques s’enfronten a aquestes
grans transformacions, es produeix un procés general d’homoge-
neitzacio territorial dels comportaments alimentaris que afecta el
conjunt de Catalunya, alhora que s’observa un procés paral-lel d’he-
terogeneitzacio entre els diferents segments de la poblacié dins d'un
mateix territori. Al mateix temps, és evident que els diferents terri-
toris catalans han presentat —i presenten encara en una certa
mesura— unes especificitats, uns trets propis que els identifiquen
en materia alimentaria. Cal veure, doncs, com aquests dos fets s’in-
terrelacionen en els espais geografics estudiats.

Per aixo0, el nostre treball consta de diferents parts. En primer lloc,
hem fet incidéncia en les principals transformacions socioeconomi-
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ques que s’han produit en les comarques pirinenques, les quals per-
meten emmarcar el present d’aquestes comarques. Seguim amb una
caracteritzacio individual de les dues comarques estudiades: el Pallars
Sobira i I’Alt Urgell. Ambdues parts son imprescindibles per contex-
tualitzar tot allo que s’exposa a continuacio, ja que la relacié entre
I'alimentacié i territori és indiscutible, tot i no ser mecanica i deter-
minant. Cal, per tant, presentar el marc geografic. Poca cosa, pero,
ens indica un territori si no s’expliquen quines son les principals acti-
vitats economiques que es duen a terme i modelen aquest territori,
iles relacions socials que s’hi estableixen. En aquest sentit, és neces-
sari parlar de qiiestions com l'evolucié de la poblacié. En aquesta
monografia s’emfasitza en particular el turisme, ja que es tracta d'un
fenomen amb amplies repercussions en la societat en general i en els
comportaments alimentaris en particular. Des de la perspectiva dels
productes i de la cuina locals cal destacar el desenvolupament del
turisme rural, i per aixo s’insisteix en aquesta qiiestio.

A continuaci6 s’entra de ple en l'objecte d’estudi, és a dir, I'ali-
mentaci6 a ’Alt Urgell i al Pallars Sobira. Per tal de donar aquesta
visio amplia que és I’objectiu del treball, s’aborden diferents aspec-
tes que configuren el fet alimentari. Tots ells mereixerien ser trac-
tats amb una major profunditat, justificada per la seva gran com-
plexitat, perd hem intentat descobrir quins sén els elements més
significatius en cada cas. Es tracta, doncs, d’intentar descriure un
context ampli en el qual s’inscriuen els diferents comportaments
alimentaris. Aquests comportaments inclouen aspectes com les for-
mes de proveiment i les tecniques de conservacio, la transmissio
dels coneixements alimentaris i el temps dedicat a la cuina. Natu-
ralment, es dedica un espai important als apats i s’estableixen dis-
tincions entre els apats ordinaris i els apats festius, i entre el passat
i el present. Quan es parla dels apats també es tenen en compte les
diferéncies estacionals. No es pot passar per alt la importancia que
té a hores d’ara I’alimentacio fora de la llar, el recurs a la restaura-

cio, per la qual cosa es dedica una capitol a aquesta qiiestio. Els res-
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taurants aporten una informacié molt 1til, per dues raons. En pri-
mer lloc, tenen un paper central en la recuperacio i la valoracié d’a-
116 que és més propi de la cuina d’aquestes comarques de muntan-
ya, més especific i caracteristic. A més, el fet d’“anar al restaurant”,
de menjar fora de casa, dona moltes indicacions sobre els compor-
taments alimentaris de la poblacié. Anar o no al restaurant, qui,
com i quan s’hi va, per que, quines expectatives es tenen, que es
menja i que no es menja en aquestes ocasions, etc., séon elements
que permeten completar la imatge sobre els comportaments ali-
mentaris a la comarca. Es dedica també un capitol a a la carn, ja
que dins I'alimentacié d’aquestes comarques la carn ocupa un espai
particular, no només pel seu consum, forca elevat, siné per la
importancia que se li atorga com a producte emblematic de la zona.
Les relacions entre la salut i I’alimentaci6 estan avui al centre de
moltes preocupacions i debats entorn al fet alimentari, i, per tant,
ens ha semblat necessari incloure també aquesta qiiestié. Per com-
pletar la comparaci6 entre I’“ahir” i I'“avui” alimentari, es fa refe-
rencia a I’alimentaci6 dels nens i dels adolescents, maxims expo-
nents de bona part dels canvis que s’han produit. Amb tot aixo
intentem explicar quin és el panorama alimentari general en
aquestes comarques, i, si bé no permet generar conclusions defini-
tives, resulta prou indicatiu per assenyalar algunes tendencies i
donar una imatge de conjunt.

La tercera part de I'obra gira al voltant de 1’alimentaci6 tradicio-
nal, pero des de la perspectiva actual. Es tracta de veure quin espai
ocupa aquesta cuina tradicional en I’alimentacié dels nostres dies, i
quin paper se li dona en les estrategies de desenvolupament local i
de promoci6 turistica. Es a dir, es tracta de veure com s’incorporen
els productes alimentaris locals i la cuina tradicional en el procés de
patrimonialitzacié de la cultura local, convertida en atractiu turis-
tic. Un receptari de plats representatius d’aquestes comarques de
muntanya, citats pels informants i recollits a les entrevistes, conclou
aquest estudi sobre I'alimentacio al Pallars Sobira i a I’Alt Urgell.
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La metodologia utilitzada es basa en la recollida de dades etno-
grafiques sobre el terreny. L'eina preponderant en el desenvolupa-
ment del treball és I’entrevista oberta en profunditat, encara que
també s’han desenvolupat altres formes d’obtencié d’informacio,
com ara els grups de discussi6. Les entrevistes s’han dut a terme a
partir d’'un guid previ, per orientar a ’entrevistador, pero el meto-
de era d’entrevista oberta o semidirigida, per tal de deixar el maxim
de veu a I'informant. També s’ha recorregut a altres fonts d’obten-
ci6 o de recollida d’informaci6, essencialment fonts bibliografiques
i documentals (fullets promocionals de productes i plats, emissions
publicitaries, etc.). Com a conseqiiencia d’aquest plantejament,
hem volgut deixar un espai molt ampli a les citacions textuals, ja
que aquest és el material rellevant, i a més a més hem volgut evi-
denciar que es tracta de la visio, de les experiencies i de les percep-
cions individuals dels nostres informants.
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Canvis socioeconomics
a les comarques dels Pirineus

Abans de parlar de les dues comarques estudiades, ens referirem
a alguns elements importants, algunes caracteristiques que com-
parteixen, a grans trets, les comarques de muntanya. Els factors que
enumerarem son rellevants a I’hora d’entendre els canvis socials i
econdomics que s’han produit a la comarca en el decurs d’aquestes
darreres decades i la seva incidéncia en els comportaments alimen-

taris.

El despoblament

Dins del conjunt de les comarques catalanes, el Solsones, 1’Alt
Urgell, 1’Alta Ribagorga, el Pallars Jussa, el Pallars Sobira i la Vall
d’Aran es poden considerar comarques despoblades per les seves
xifres de densitat. Aquestes sis comarques pirinenques no arriben
en cap cas a 15 h/km?, xifra que es podria considerar com un cert
llindar critic de despoblament en el cas de Catalunya. Dins les
comarques pirinenques el Pallars Sobira representa el cas més
extrem de despoblament, amb els seus 4 h/km?. Aquesta densitat
tan baixa porta a plantejar-se la possibilitat de la desertificacio, ja
que es correspon amb la de les zones més deshabitades del planeta.

L'emigracio ha estat un factor clau de la recessié6 demografica. A
les comarques del Pirineu occidental, les més despoblades, la reces-
sio comenca a mitjan segle XIX, moment en que s’assoleix el maxim
poblacional. En molts casos, la poblacié actual d’aquestes comar-
ques representa menys de la meitat del contingent existent en els
moments de maxim poblacional. El descens de la poblaci6 és parti-
cularment intens en els anys que van del 1960 al 1975, que corres-

ponen al periode de maxim desenvolupament economic dels paisos
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occidentals. El cas extrem el constitueix el Pallars Sobira, que entre
1960-1975 perd anualment un 3,6% de la seva poblaci6. Aquest
despoblament s’explica en bona mesura per I'emigracio de les arees
rurals cap a les zones urbanes. Una bona part de la poblacié nascu-
da a les comarques de muntanya emigra. Segons I. Aldoma (Aldo-
ma: 1996), el Pallars Sobira apareix com la comarca amb un saldo
migratori més negatiu. Es calcula que en el periode de vint anys
compres entre el 1956 i el 1975 el saldo migratori d’aquesta comar-
ca suposa una perdua de 5.018 habitants; aix0 significa que des-
comptats els casos d'immigrats, aproximadament dos tercos dels
nascuts a la comarca I’abandonaren en només vint anys.

Ara bé, si els grans trasbalsos demografics produits abans de la
meitat de la década de 1970 marquen la demografia d’aquestes
comarques de muntanya, també és cert que d’aleshores enca hi ha
hagut canvis importants. Entre el 1975 i el 1996 la tendéncia demo-
grafica resulta menys negativa per aquestes comarques. Les perdues
globals de poblaci6 en els quinquennis recents rarament arriben a
un 0,5% de la poblacié i fins i tot es produeix alguna recuperacio.
Les previsions que es feien a principis dels anys vuitanta no s’han
complert. En aquell moment s’afirmava: «A partir de I’evolucié
recent de la comarca i de l’estructura socioecondomica actual del
Pallars Sobira, si cap factor extern no actua i continua la tendéncia
seguida fins avui, hom pot preveure que, en pocs anys, se seguira
un fort procés de perdua de poblacié. Fent una senzilla prospeccio
a partir de la piramide d’edats i de la tendencia de creixement, es
pot estimar que la poblacio del Pallars Sobira I’any 2.000 es reduira
a 2.500 habitants, el 50% de la poblacié actual» (Aldoma: 1983,
408)

A la meitat de la decada de 1990 la poblacié del Pallars Sobira era
de 5.418 habitants, i, per tant, aquestes previsions tan pessimistes
no s’han complert. Pel que fa a la demografia, cal tenir en compte
dos aspectes rellevants en aquestes comarques de muntanya: l’en-
velliment de la poblacié i les proporcions de solteria masculina. Les
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comarques del Pirineu occidental es veuen greument afectades per
I’envelliment de la poblacid. A part de les seves connotacions
socioeconomiques, I'envelliment esdevé el simptoma de la manca
de continuitat de moltes families, i té un pes especial als municipis
més rurals, on es relaciona amb el predomini de les activitats agra-
ries. L'altre fenomen que contribueix de manera directa a accentuar
aquesta manca de continuitat social i economica, i alhora provoca
un major envelliment de la poblaci6, és la solteria masculina.

Com assenyala I. Aldoma (Aldoma: 1996, 147), el casament ha
constituit tradicionalment un moment important amb vista a la
continuitat familiar i de la poblacid. Pero trobar dona no és facil a
moltes comarques rurals del pais, on una part important dels homes
s’han quedat solters. Des de I'any 1975 els censos i padrons de
poblacié presenten una situacié forca estable. Al Solsones, I’Alt
Urgell, els dos Pallars i la Vall d’Aran més de la cinquena part dels
homes en edat de ser casats romanen solters, contra un 6%, per
exemple, a les comarques a I’entorn de Barcelona. El Pallars Sobira
representa una situacié extrema, amb més d'un 30% de solters en
el conjunt de la comarca. Les proporcions de solteria masculina
adquireixen nivells dramatics en els nuclis petits i tenen una rela-
ci6 directa amb "ocupacio en les activitats agraries. Més de la quar-
ta part dels pagesos de més de 35 anys son solters a les comarques
pirinenques i la proporcié s’acosta a la meitat en les comarques més
allunyades. En els anys seixanta la major part dels solters correspo-
nien encara a la figura tradicional del germa de I’hereu que restava
fadri i vivia i treballava sota el mateix sostre que 1’hereu. Actual-
ment, els solters son en molts casos els mateixos hereus que no arri-
ben a casar-se.

Els darrers trenta anys ’envelliment i la solteria masculina esde-
venen sinonims de families sense continuitat. Algunes families
optaren simplement per abandonar el poble d’origen tancant la casa
propia; en altres families només els més joves abandonaren la casa

i hi deixaren els vells, que, a poc a poc, es van acabant; altres cases,
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tot i conservar un hereu, també estan condemnades al tancament,
per manca d’un successor.

Una altra conseqiiencia és el fenomen dels pobles abandonats.
Durant el periode 1950-1981 els censos de poblacié posen de relleu
I’aparicié de 41 noves entitats de poblacio a les sis comarques mun-
tanyenques. La majoria d’aquestes noves entitats es troben a les
comarques de 1’Alt Urgell i de la Cerdanya i es corresponen amb
barris propers als nuclis urbans principals o amb urbanitzacions de
segona resideéncia. Pero el fet més destacat del periode és la desapa-
ricié d'unes 83 entitats de poblacid, que sovint coincideixen amb
nuclis o grups de masies que s’han despoblat. L'abandonament dels
petits nuclis com a residencia permanent resulta un fet critic, pero
no comporta de manera taxativa un abandonament del poble i de
les terres del seu entorn. LI'ocupacié actual dels nuclis que han dei-
xat d’estar habitats de manera permanent tampoc no és gaire dife-
rent de la dels nuclis veins que continuen habitats. Com assenyala
I. Aldoma (Aldoma: 1996, 158):

1) Els aprofitaments silvopastorals es mantenen generalment.
Aix0 fa que com a minim es mantinguin moltes infrastructures i hi
hagi una certa presencia humana sobre el territori. Els pastors o
forestals poden també aprofitar algun edifici com a estatge tempo-
ral.

2) L'aprofitament agricola de les terres dels voltants es manté amb
relativa freqiiencia. En general sén alguns antics habitants que
s’han traslladat a viure a un centre vei més important els qui conti-
nuen conreant les terres o mantenen, fins i tot, alguna granja.
Aquests pagesos utilitzen alguns edificis antics com a magatzems
agricoles i sovint resideixen temporalment a la propia casa en els
moments de més feina. Aquest tipus de presencia pot aturar el dete-
riorament de I’habitat i les infrastructures.

3) Les vivendes o una bona part poden quedar continuar ocupa-
des temporalment. A part I’estada temporal dels pagesos o ramaders
que continuen explotant les terres del poble, els antics residents,
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que mantenen sovint els lligams amb el seu poble d’origen, i altres
persones que aprecien la tranquil-litat d’aquests pobles, hi passen
les temporades d’oci. La segona residéncia contribueix de manera
decisiva a impedir el deteriorament d’aquests pobles.

Rarament es troben alguns nuclis abandonats que no mantinguin
alguna de les tres ocupacions anteriors, de manera aillada o com-
plementaria. En cas contrari, aquests pobles es veuen sotmesos a un
procés de deteriorament que pot portar a I’enrunament en pocs
anys. També cal tenir en compte el paper dels neorurals aquestes
darreres decades pel que fa a la reocupacié i restauracié de petits
nuclis. Els neorurals han estat també, en determinats casos, agents
molt actius de la recuperacié de productes locals, com veurem en
parlar dels formatges.

Les arees de mercat

Els serveis de tipus comercial o administratiu fan que es consti-
tueixin a I’entorn dels centres urbans de les comarques pirinenques
autentiques arees de dimensions comarcals o quasi comarcals. A les
comarques de muntanya els centres no sempre satisfan molts dels
serveis requerits per la poblacié. Els desplacaments motivats pels
mercats setmanals continuen vigents i son possiblement els que
avui dia reprodueixen de manera més fidel els ambits d’influéncia
comarcals, els quals han variat molt poc. Les distancies han contri-
buit a preservar les arees d’influéncia dels mercats setmanals piri-
nencs, que apareixen relativament fragmentades entre centres de
mercat de diversa categoria.

Existeixen uns centres que acumulen repetidament unes fun-
cions que els caracteritzen com a centres de tipus comarcal. A les
comarques de 1’Alt Pirineu aquests centres han estat definits de
manera bastant clara. La Seu d’Urgell, Puigcerda, Tremp i la Pobla
de Segur son, per aquest mateix ordre, les ciutats que acumulen un
major nombre de funcions (o serveis publics i privats); darrere seu
hi ha Vielha, Sort i el Pont de Suert, a més d'Isona i Oliana. A les
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comarques pirinenques les arees d’influéncia dels diversos centres
apareixen relativament fragmentades per la multiplicaci6é de llocs
centrals, amb una jerarquia diferent. Als dos Pallars i a la Ribagor-
ca la presencia de centres relativament proxims en competencia,
Tremp, la Pobla de Segur, Sort, el Pont de Suert i, fins i tot, els més
petits com Esterri d’Aneu i Isona, fa que les arees d’influéncia es
fragmentin i s’encavalquin en funci6 dels diversos serveis o activi-
tats. Aquesta multiplicacié d’arees i limits de mercat és inferior a la
Vall d’Aran, pel seu caracter tancat, i a I’Alt Urgell i la Cerdanya, pel
pes de les seves capitals.

Hi ha una gran competencia per a la captacié de funcions entre
els centres comarcals i subcomarcals i els centres regionals veins,
que no es limita solament a serveis especialitzats. La millora de les
comunicacions fa que les poblacions dels voltants dels centres
comarcals prefereixin sovint acudir a les capitals regionals per pro-
curar-se serveis o béns que es troben als primers. Als Pirineus, els
habitants de la Cerdanya, I’Alt Urgell i la Vall d’Aran satisfan els ser-
veis que no requereixen una alta especialitzacié al centre comarcal,
als dos Pallars i la Ribagor¢a hom es desplaca sovint a centres de
comarques veines (especialment la Pobla de Segur per al Pallars
Sobira i la Ribagorca) o fins i tot als centres regionals com Lleida o

Balaguer.

El turisme

El turisme ha estat un factor central en la terciaritzaci6 de les
comarques pirinenques. Des de finals dels anys seixanta aquestes
comarques van comengar a rebre una afluéncia important de gent
provinent de zones urbanes. Aquest procés, pero, no ha estat homo-
geni a totes les comarques pirinenques. La Cerdanya i la Vall d’A-
ran son les més beneficiades d’aquesta preseéncia, mentre que, quant
a I’Alt Urgell i al Pallars Sobira, la incidencia ha estat menys inten-
sa. Aix0 no obstant, en aquestes comarques té un pes molt signifi-

catiu en els canvis socioeconomics que s’han produit aquests darrers
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anys. La Vall d’Aran és el cas més emblematic, ja que la poblaci6
ocupada I'any 1991 en els serveis era inferior a la d’altres comar-
ques pirinenques en xifres absolutes, pero representava les dues ter-
ceres parts de la poblacio activa, una proporcié que és, amb molta
diferencia, la més elevada de Catalunya.

Aquest desenvolupament del sector dels serveis es fonamenta en
el turisme. No és facil, pero, detectar totes les seves ramificacions.
El turisme genera activitats molt diverses, que varien segons els
indrets i son dificils d’encasellar en la divisié en sectors economics
utilitzada habitualment. Aixi, el pes de I'ocupacié en el sector dels
serveis que es dona a la Cerdanya, molt similar a la mitjana catala-
na, no és tan elevada com hom podria esperar. L'Alt Urgell, en
canvi, sense tenir un sector turistic particularment poderos, pre-
senta un percentatge destacat de I’ocupacio en el sector dels serveis.

En el cas de la Cerdanya, per exemple, els efectes de l'activitat
turistica es noten en el sector de la construccié. La proporcié dels
actius ocupats en la construccio, I'any 1991, apareix com la més ele-
vada de Catalunya, amb un 22,3 % dels ocupats de la comarca. Aixo
s’explica per la forta demanda de segona resideéncia per part de la
poblaci6é de I'area metropolitana de Barcelona. A I’Alt Urgell, en
canvi, on el pes del sector turistic és més reduit, 1'elevat pes de 'o-
cupacio terciaria s’explica pel pes terciari especific de la capital
comarcal, la Seu d'Urgell, i pel gran poder d’atraccié d’Andorra, ja
que un gran nombre de treballadors travessen quotidianament la
frontera per ocupar-se en el potent sector terciari andorra (Aldoma:
1996).

Les dones en el mercat de treball

Quan es parla dels canvis en els comportaments alimentaris que
s’observen en l’actualitat, sempre s’esmenta la incorporacio creixent
de la dona al treball assalariat com un dels elements clau en aques-
tes transformacions. Per aix0 cal parlar de les especificitats de 1'o-
cupacio de les dones en aquestes comarques.
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Un primer fet que es destaca és que la tasca d’activitat és en
aquestes comarques inferior a la mitjana catalana. Aquesta diferén-
cia s’explica per diferents raons, com ara el protagonisme de la dona
en l’economia informal o I’especial dificultat per a I'ocupacié de les
dones a les contrades rurals. Pero és particularment rellevant,
actualment, en aquestes comarques de muntanya amb un pes crei-
xent de les activitats economiques relacionades amb el turisme, la
importancia de les dones en les empreses familiars. L'empresa de
tipus familiar s’hi troba molt estesa en aquestes comarques. Tant la
grandaria de les explotacions agraries com de bona part del comerg
i dels establiments hotelers apunten cap aquesta caracteristica
(Padrell: 1994). Tal com el seu nom indica, I’empresa familiar és
aquella que es nodreix de la ma d’obra dels membres de la familia:
conjuges, fills, avis o altres parents, sigui o no remunerada. L'en-
questa de la poblaci6 activa recull aquest tipus de relacié laboral a
I'item «ajuda familiar» definint-la com la d’aquelles persones que
treballen sense remuneracié en diners en una empresa economica
explotada per un altre membre de la familia amb la qual conviuen.
Les dones superen els homes en aquesta situaci6. Segons les xifres
proporcionades per I'Instituto de la Mujer relatives a I’ambit esta-
tal, sis de cada deu persones declarades com ajudes familiars s6n
dones.

L'agricultura, el comerg, els restaurants i I’hostaleria sén les bran-
ques d’activitat on es concentren practicament el total de les dones
aixi declarades, concretament el 91,8%. Si tenim en compte que els
pilars de I’economia d’aquestes comarques se centren precisament
en aquestes activitats, és facil concloure que la preséncia de les
dones en el treball familiar és fonamental. Pero el que cal destacar
és que les dones que s’autoqualifiquen «d’ajuda familiar» només
representen una petita part de les que participen amb el seu treball
en aquest tipus d’empresa. Posar una linia divisoria entre el treball
domestic i el que reverteix en la produccié de béns o serveis per a
I'intercanvi resulta tan dificil que davant la pregunta de quina és la
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seva activitat principal les dones sovint prefereixen respondre que
la de mestressa de casa. La coincidéncia freqiient de I’espai de tre-
ball amb el de residencia encara afavoreix més aquesta dificultat per
diferenciar el treball productiu del de reproduccio i, per tant, per
autoadjudicar-se la categoria d’activa o inactiva segons la termino-
logia estadistica, diferenciacio, d’altra banda, que pot resultar forca
arbitraria tant des del punt de vista de les mateixes afectades com
de les qui recullen aquestes dades.

A més de l'agricultura i de la ramaderia, ja s’ha comentat que
comerg, hostaleria i restauracié son activitats on es concentra un
elevat nombre de treball familiar femeni. En el cas de I’hostaleria,
veiem que el tipus d’establiments que predominen en aquestes
comarques son les empreses de tipus familiar, amb una important
presencia de pensions i de residencies-cases de pages (RCP). La ges-
tio de les pensions, petits hotels o fondes sol efectuar-se donant
prioritat al tracte «directe i familiar» al client. Entre el marit, la dona
i els fills —quan els periodes de vacances ho permeten, i que acos-
tumen a coincidir amb els periodes de temporada alta del turisme—
i de vegades, amb l’ajut dels avis i/o altres parents, es reparteixen
les tasques de recepcio, neteja, menjador i cafeteria. Sovint la fami-
lia resideix a la mateixa pensi6é o fonda. Les tasques de la llar es
transformen en les tasques del negoci, fet que produeix una abso-
luta confusié entre les unes i les altres.

L'altra forma d’allotjament esmentada, la residencia-casa de
pages, també és molt representativa en aquest sentit (com veurem,
aquest tipus d’allotjament té un paper rellevant en la valoraci6 de
la cuina local com a recurs turistic). En aquests casos I'atenci6 als
hostes recau en major mesura en la dona, pero si bé hi ha una cons-
ciéncia generalitzada a considerar que sén les dones les qui s’ocu-
pen d’aquesta tasca, veiem que a les comarques lleidatanes en gene-
ral el nombre de titulars masculins supera els femenins. Si tenim en
compte la filosofia que inspira les RCP, encara podem reforcar més
aquesta idea. El Departament de Comerg i Turisme estableix com a



30 COM A LA LLOSA, RES

condicié per a I'autoritzacié d’aquesta modalitat d’allotjament turis-
tic que el «titular de I"habitatge sepropietari o llogater— visqui al
medi rural i treballi preferentment al sector agrari» (Decret
365/1983, DOC 9/X1/1983). Aixi doncs, l’activitat turistica és ente-
sa com a complementaria i no com a substitutoria del treball agra-
ri, accié que intenta no només evitar de desviar la ma d’obra del
camp a altres sectors productius, sind, fonamentalment, permetre
la supervivencia de les explotacions familiars. Com ja veurem,
aquestes expectatives no es compleixen del tot, i en molts casos les
RCP esdevenen l'activitat principal i les activitats agraries es con-
verteixen en el complement.

L’altra activitat esmentada que se serveix del treball familiar és el
comerg, al qual es poden aplicar les mateixes caracteristiques assen-
yalades anteriorment: la dificultat de separar el treball productiu del
domestic, la coincidéncia de 'espai de treball amb el de resideéncia i
la realitzacio simultania dels dos tipus d’activitat. També s’hi podria
afegir una ocultacié conscient del treball amb I’objectiu d’evitar les
carregues fiscals.

Un altre sector on predominen les petites empreses familiars és el
de la producci6 artesana (embotits, formatges, mel i confitures, her-
bes, etc.). En aquests casos també és molt freqlient que les tasques
es reparteixin entre els diferents membres de la unitat domestica, i
que obradors i residéncia estiguin junts. No és gens infreqiient tam-
poc que la comercialitzacio dels productes es faci directament al lloc
de produccio, i per tant també esta a carrec dels membres de la fami-
lia.

Es a dir, com assenyala A. Padrell (Padrell: 1994), la major pre-
sencia d’empreses de tipus familiar explica la major presencia també
de dones que es declaren mestresses de casa, la qual cosa no indica
que no estiguin integrades en la produccié. En un ambit geografic
on la gestié familiar esta molt estesa s’entén que les xifres donin una
visié infravalorada de la participacié laboral de les dones i que
aquestes puguin donar a entendre que, a diferencia de la resta de
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Catalunya, la inactivitat de les dones sigui més acusada en aquestes
comarques.

Cal destacar que els canvis que s’han produit aquestes darreres
deécades no han significat la desaparicié del model d’activitats feme-
nines tradicionals, pero si ’aparicié de noves imatges i nous valors
sobre el paper de la dona i el lloc que ocupa en I’organitzacio del tre-
ball. Ara bé, encara es considera en molts casos el treball de la dona
fora de I’ambit estrictament domestic més aviat com un ajut, sobre-
tot pel que fa a les dones grans que han estat educades segons
aquest model tradicional. Alhora, pero, les dones més joves i amb
un nivell de formacié academica més elevat, tenen trajectories de
vida més individualitzades, on la vida professional esdevé un ele-
ment central. Aixi ens descriu la situacié una informant del Pallars

Sobira:

Les dones que es dediquen aqui a I’agricultura no sén normalment caps
d’explotacié. Es dediquen a cuidar els horts, als animals de granja i tot
aix0. La dona ajuda a les tasques agricoles pero no porta tot el pes. I ara,
penso, aquestes activitats son també una valvula d’escapament, si np fan
una vida massa tancada. Llavors, ara, quan arriba la primavera, van a
I'hort, és una manera de sortir i de trencar amb les feines domestiques -
molt menys feixugues del que van ser per les seves mares- i mentre que
van i vénen de I'hort troben algt i poden parlar. Parlo, és clar, de les
dones d’una certa edat, com que I’"home és titular de I"explotacio, enca-
ra que elles facin tasques agricoles, cuidin 1’hort i els animals de granja,
elles consten com a mestresses de casa. Les dones joves son les que s’han
incorporat al mercat laboral. Perque ara, amb el turisme, feina n’hi ha,
a I’hostaleria i al comerg, a totes les activitats relacionades amb el turis-
me. Aix0, clar les que no han marxat a estudiar i ja s’han quedat fora.

(Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 17-3-1999)

Aix0 genera noves actituds enfront les tasques domestiques, i

incideix per tant amb forga en els comportaments alimentaris. Les
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actituds i les representacions d’aquestes dones en relaci6 a la res-
ponsabilitat de I’alimentacié familiar no sén, pero, homogenies,
sind que son diverses i variades en funci6 de la situacié personal,
I'edat, la formaci6, I’ocupacid, la situacio socioeconomica, el fet de
tenir o no fills, etc. Amb tot, no es pot oblidar que aquests nous
models femenins i familiars se sobreposen al model tradicional de
les societats pirinenques. Avies, mares i filles poden tenir idees forca
diferenciades sobre el rol de la dona i el treball, sobre les seves res-
ponsabilitats domestiques i extradomestiques. I tot aixo es reflec-
teix, naturalment, en les actituds i les practiques alimentaries.
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El Pallars Sobira

El territori

El Pallars Sobira és la quarta comarca del pais en extensi6. Ocupa
1.355,2 km?, que representen el 4,2% del territori catala. Es tracta
d’una comarca netament pirinenca, envoltada, tant a la capcalera
com pels flancs, de cims de més de dos mil metres, que sovint vore-
gen i fins i tot superen els tres mil. Es la comarca més septentrional
del vessant sud del Pirineu catala. Gairebé tota ella es pot incloure
dins el que s’Tanomena Pirineu axial ao part central, més elevada i
amb materials més antics de la gran alineaci6 pirinencaae, que asso-
leix els 3.143 m a la pica d’Estats, a la part nord-oriental de la
comarca. El punt més baix de la comarca el trobem al llit de la
Noguera Pallaresa, al congost de Collegats, a vora 530 m sobre el
nivell del mar, cosa que confereix al Pallars Sobira una variacio alti-
tudinal de més de 2.600 m.

El territori comarcal esta delimitat, a grans trets, per les carenes
muntanyoses que serveixen de linia divisoria de les aiglies de la
conca de la Noguera Pallaresa. De fet, el Pallars Sobira disposa d'uns
eixos territorials vertebradors que son els cursos fluvials: Noguera
Pallaresa, Noguera de Cardés i Noguera de Vallferrera. Es en aquests
eixos on s'ubiquen els principals nuclis de poblaci6. En les petites
valls laterals que menen les aigiies als cursos fluvials principals, es
localitzen els nuclis més petits i de més altitud.

El clima del Pallars Sobira s’inscriu a grans trets en el tipus de
clima mediterrani d’alta muntanya, per bé que en les parts més ele-
vades, pel damunt dels 1.500 m, té les caracteristiques propies del
clima alpi. Aixo vol dir que, pel que fa a les parts més baixes de la
comarca, l’escassetat de precipitacions i la successié d’una estacio
calorosa i humida a l'estiu per una altra de freda i seca a I'hivern
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son les caracteristiques fonamentals del clima. Les precipitacions en
forma de neu soén freqiients i abundants. El régim dels rius esta for-
tament influit pel desgla¢ de la neu a la primavera. Aquests rius,
pero, també pateixen crescudes amb les pluges de tardor que de
vegades provoquen inundacions importants.

La influéncia del clima sobre les activitats humanes en una
comarca de muntanya com el Pallars Sobira és present en tots els
aspectes i condiciona multitud d’actuacions: des de la localitzaci
dels nuclis de poblaci6 fins als models i els tipus de conreus, des del
calendari de les activitats ramaderes fins als treballs al bosc. A més,
tradicionalment ha condicionat migracions estacionals de ma d’o-
bra, que a I’hivern, quan a muntanya la vida queda gairebé paralit-
zada, es desplagava vers les planes occitanes i catalanes a la recerca
del treball temporer, com a preludi de migracions més definitives.
També dins cada municipi la variacié climatica vinculada a 'altitud
ha motivat, i encara en queden algunes restes, migracions en verti-
cal per tal de complementar els conreus de fons de vall amb els de
muntanya mitjana i les pastures d’alta muntanya.

Els elements caracteristics del medi natural a la muntanya els
podem resumir en: un relleu accidentat; en el clima fred, que a 1'hi-
vern atura practicament totes les activitats humanes tradicionals
pero que a l'estiu afavoreix la practica d’activitats —com és ara el
pastoreiga la muntanya, el regatge dels conreus i I'aprofitament del
bosc— que no sén possibles en altres comarques; en la presencia de
la neu, que possibilita la practica de I’esqui —amb el que aixo0 repre-
senta per al desenvolupament de les activitats turistiques— i en els
rius de cabal abundant i constant, ideals per a I'aprofitament hidro-

electric.

La poblacié!
La poblacié del Pallars Sobira és de 5.815 habitants (1996). La
comarca forma part de la provincia de Lleida i la componen quinze

municipis. Els municipis actuals sén el resultat de diversos proces-
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sos de d’agregacid portats a terme al segle XX (a principi del segle
XX n’hi havia 34). L'estructura municipal del Pallars Sobira es carac-
teritza per la gran extensié de molts dels seus municipis (set dels
quinze existents tenen una superficie de més de 100 km?) i pel
nombre baix d’habitants. Només un municipi té més de 1.000 habi-
tants (la capital, Sort). De la resta, no n’hi ha cap que ultrapassi els
500 habitants. Per les caracteristiques enunciades —molta extensio
territorial, baixa densitat de poblacid, gran nombre d’entitats de
poblacio, etc.— es pot deduir que la prestacié de serveis i la gestio
municipal presenten notables dificultats.

Atesa la feblesa demografica del Pallars Sobira, és dificil distingir
sistemes urbans que actuin clarament. La capital, pel fet d’acollir
gairebé un terg¢ dels habitants de la comarca, exerceix el paper de
centre urba principal, tot i que Sort no és un centre de serveis
importants com ho sén altres capitals comarcals dels Pirineus. Fins
i tot, sembla identificar-se un eix Rialp-Sort com a unitat territorial
més dinamica de la comarca. Al marge d’aquests nuclis, al Pallars
Sobira son les valls les que s’identifiquen com a unitats territorials,
en algunes de les quals les relacions que s’hi estableixen i la identi-
tat propia sén més marcades, com les valls d’Aneu, amb Esterri d’A-
neu com a centre, el segon municipi en poblaci6 de la comarca.

Com ja hem indicat abans, la demografia dels Pallars Sobira esta
marcada pel procés de despoblament. Aquest fenomen va comen-
car a produir-se, com en altres comarques pirinenques, a la segona
meitat del segle XIX. La regressio demografica fou conseqiiéncia de
la modificacio del sistema socioeconomic tradicional i d’un impor-
tant endarreriment en el ritme de creixement. Els darrers decennis
(1960-1980) van ser critics per a l’evolucié demografica de la
comarca, ja que aquesta va perdre 4.919 habitants, el 46,4% de la
poblacié censada I’any 1960.

' Les dades de poblacié corresponen al Cens de Poblacié de 1981, al Cens de
Poblaci6 de 1991 i a I'Estadistica de Poblacié de 1996, de I'Institut d’Estadistica de
Catalunya.
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La decada dels vuitanta va representar un canvi en la tendéncia
de decreixement agut. Entre el 1981 i el 1991 la poblaci6 practica-
ment va estabilitzar-se en 5.400 habitants, i fins el 1996 va incre-
mentar-se en unes 400 persones. El fenomen turistic, tant d’hivern
com d’estiu, ha actuat de factor revitalitzador de la poblacié. Si es
considera ’evolucié de la poblacié en el periode 1981-1991, el
Pallars Sobira se situa en un grup intermedi, el de les comarques de
muntanya amb tendencia a ’estancament. L' Alt Urgell i el Solsones
acompanyen el Pallars Sobira en aquest grup. En la década dels anys
noranta també s’ha frenat el procés de despoblament respecte a la
decada anterior. El creixement vegetatiu de la comarca en el perio-
de 1981-1991 va ser clarament negatiu, amb una taxa de natalitat
3,9 punts inferior a la de mortalitat, pero el ritme de creixement de
la natalitat s’ha accelerat cap al final de la decada. Pel que fa a I'al-
tre component del creixement, la comarca ha presentat tradicional-
ment un saldo migratori negatiu que sembla haver-se capgirat
durant la darrera decada. L'emigraci6 ha tingut una influéncia deci-
siva en I’evolucié demografica de la comarca. Segons una infor-

mant:

Em sembla que el fet d’emigrar, de marxar fora, ja va tocar fons, quan
es va produir I'éxode rural massiu, aqui encara es va perllongar, es va
seguir perdent poblacié quan a altres zones ja no es perdia, pero va arri-
bar un moment que es va aturar. I ara, sembla ser que, més que no mar-
xin, siné que vénen de fora. I jo penso, i és una interpretacié personal,
que a mida que s’ha anat complicant el mercat laboral a zones urbanes,
els d’aqui pensen: a on aniré, si esta pitjor a altres llocs? I després, el fet
que les grans ciutats s’hagin massificat excessivament... i una filosofia
d’una vida menys estressada, més tranquil-la, de contacte amb la natu-
ra, que no deixa de ser corrents que van i vénen..., pues tot ajuda.

(Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 17-3-1999)

La finalitzaci6 de les obres hidroelectriques i la crisi de 1’agricul-
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tura tradicional havia empes la poblacié a emigrar a la recerca de
treball, la qual cosa fa que aquesta emigracié fos selectiva i afectés
sobretot la poblaci6 jove. Entre el 1981 i el 1991, el Pallars Sobira
va presentar per primer cop en molts anys un saldo migratori posi-
tiu. Els anys vuitanta han marcat un canvi significatiu en els com-
portaments migratoris a la comarca. Primer, s’han produit entrades
de poblacid: de caracter neorural, treballadors de serveis turistics i
funcionaris, ja que el creixement dels serveis publics ha estat molt

notori. Aixi explica la situacid, a finals dels noranta, una informant:

A grans trets, el perfil de la gent de fora que arriba ara a la comarca ¢és,
en primer lloc el grup dels funcionaris. Hi ha tot un bloc, arran de les
millores en la sanitat, de metges, ATS, pediatres... Hi ha tots els ajunta-
ments amb els seus secretaris. I tot aquest bloc és una franja d’edat bas-
tant jove. Alguns son parelles joves, altres potser arriben solters i es casen
aqui, és a dir, és gent en edat de tenir fills, de fer familia. I després els
altres que arriben per propia iniciativa, a buscar-se la vida, perd que no
son funcionaris, que vénen a buscar-se la vida, normalment és gent jove
i amb un perfil d’aixd que s’ha anomenat neorurals. Es el mateix perfil
de neorurals que estan venint des de fa anys. Hi ha de tot, alguns el pri-
mer que fan quan arriben és buscar feina. Perque aqui feina se’'n pot tro-
bar. El que no et garantira ningu és que trobis la feina que a tu t’agradi
o el que estas capacitat per fer, pero si pots trobar feina a I’hostaleria, a
la construccio... és a dir, els dos grans blocs son el sector turistic i la cons-
trucci6. I 1llavors al principi fan aixo, el marit es dedica a la construccio,
0 a I'hostaleria, i la dona a I’hostaleria o al comerg, o també empreses
d’esports d’aventura, que també ha sigut una gran injeccié de gent jove
que ha vingut. I alguns es queden aixi, la senyora de dependenta i el sen-
yor a la construcci6, o a pistes i tal. Hi ha d’altres, que potser ja venien
amb la idea d'una altra cosa i primer volen capitalitzar i llavors arriba un
dia que, quan veuen possibilitats, ja volen muntar un negoci o alguna
cosa. I és clar, veuen que ara per ara, el que dona per viure és el sector

turistic. O bé munten RCP, que n’hi ha, que no sén de gent d’aqui, o bé



38 COM A LA LLOSA, RES

intenten fer algun producte agroalimentari, més que res aixo... Clar que
no tots els que vénen de fora aguanten. N’hi ha que potser fracassen amb
el negoci que volien muntar, pero es queden treballant en altres coses, i
hi ha altres que no, que marxen. Per0 jo diria que la majoria es queden,
perque hi ha l'opcié aquesta, que si la teva idea inicial no la pots tirar
endavant, com a minim tens feina. A més, pensa que hi ha gent que per
venir aqui s’ha venut el pis o ha deixat una feina, i clar, tornar enrere és
dificil. Clar, aixo és a partir d'una certa edat, i si véns amb parella o amb
familia. Un altre tema és el de la gent dels esports d’aventura, que nor-
malment és gent més jove, soltera, que no s’han venut res, només que
se’ls va passar pel cap que volien marxar de casa, i vénen aqui i no exi-
geixen res, de vegades viuen una pila en un mateix pis, i mentre no els
falti la feina -i els agrada fer de monitors- es queden, i compaginen fer
de monitors de rafting a I’estiu i d’esqui a I'hivern. (Dona, 32 anys, Sort,

Pallars Sobira, 17-3-1999)

D’una altra banda, hi ha hagut una generacié poc propensa a emi-
grar, la qual ha pogut aprofitar la creaci6 de llocs de treball en certs
ambits economics al Pallars Sobira. Cada cop hi ha més gent de fora
que es ve a instal-lar a la comarca. Si durant el periode de construc-
ci6 de les hidroelectriques la immigracié va ser peninsular (una part
dels treballadors que van venir en aquell moment es van quedar i es
van instal-lar definitivament a la zona), avui dia es tracta basicament
de gent de l’area metropolitana de Barcelona. No hi ha incidencia,
ara per ara, d'immigracié extrapeninsular, magrebina per exemple,
com la que s’observa a altres comarques lleidatanes.

Respecte a I’estructura de la poblacio, a partir dels anys vuitanta,
la poblacié del Pallars Sobira ha patit un procés d’envelliment cons-
tant de la poblacié. Els grups d’edat de menys de 15 anyside 15 a
29 anys han perdut pes en termes absoluts i relatius i han passat en
deu anys de representar conjuntament el 37% de la poblaci6 al
31,9%. La poblacié de més de 30 anys ha augmentat, especialment
el grup de més de 65 anys, que representa gairebé un de cada qua-
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tre habitants de la comarca. No hi ha cap municipi que s’escapi de
I’envelliment i en molts casos la gent gran dobla la poblacié infan-
til i jove. Tanmateix, aquest procés també s’ha vist atenuat en els
anys noranta, amb la frenada de 1'augment dels percentatges de
poblacié major de 65 anys i de la disminucié dels menors de 14 (el
1996, representaven el 63,4% iel 12,1 % respectivament, mig punt
més i un menys que el 1991).

Al desequilibri demografic que suposa I’envelliment de la pobla-
ci6 de la comarca, s’hi ha d’afegir el que existeix en la distribucio6
per sexes de la poblacio. I'index de masculinitat del Pallars Sobira
s’ha estabilitzat entre el 1981 i el 1991. De tota manera, aquest
index continua estant molt per sobre de la mitjana catalana. Per
grups d’edat, I'index de masculinitat és especialment alt a la comar-
ca entre la poblacié adulta, principalment en el grup de 30 a 44
anys. D’altra banda, el desequilibri per sexes és més marcat a les
poblacions més petites de la comarca. Cal recordar que I'index de
masculinitat elevat en els segments de poblacié adulta es tradueix
en un nivell de solteria masculina elevat, el qual hipoteca en bona
part el futur demografic del Pallars Sobira, i la pervivencia de forca
explotacions agraries.

Pel que fa al volum de poblaci6 activa, destaca en primer lloc la
incorporacié de la dona al mercat laboral. Mentre que I'any 1981
les dones eren la quarta part de la poblacié activa de la comarca,
I’any 1991 ja eren una tercera part. D’una altra banda, les taxes
d’activitat han augmentat considerablement a la comarca encara
que siguin les més baixes de les comarques de Catalunya. Un altre
fet remarcable és 'laugment del grup de jubilats i pensionistes, fruit
de I'envelliment de la poblacié comarcal. Hi ha hagut també una
forta disminucié del nombre d’estudiants i d’infants i, molt espe-
cialment, de mestresses de casa. En contrast amb la poblacié inacti-
va, la poblacié activa se situava el 1996 en 2.387 efectius i ha pas-
sat d’assolir el 36,1% de la poblacié total el 1981, al 41% l’any 1996,
percentatge similar al catala.
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El Pallars Sobira ha sofert també profunds canvis en la seva
estructura economica entre el 1981 i el 1996 i, conseglientment,
aquests canvis han afectat també la distribucié dels ocupats per sec-
tors d’activitat. D’entrada, cal constatar la drastica reduccié de 1'o-
cupacié en el sector agrari, que en només quinze anys ha passat de
ser la principal activitat de la comarca I'lany 1981, amb el 42,2% dels
ocupats, a situar-se en segon lloc I'any 1996, amb el 15,0%. En
segon lloc es constata un fort augment de les activitats terciaries que
han incrementat el nombre d’ocupats en detriment del sector agra-
ri. En el periode analitzat el sector ha passat d’ocupar el 35,4% de
la poblacié ocupada al 59,2%. Contrariament, la indtstria ha expe-
rimentat un lleugerissim augment i ha passat de representar un
11,1% aun 13,1% dels ocupats de la comarca, mentre que la cons-
truccié ha mantingut uns nivells d’ocupacio similars en aquest peri-
ode, entre I'l11% i el 12%.

Per tant, la comarca ja se situa en uns nivells d’especialitzaci6 ter-
ciaria similars als de la resta de Catalunya: en els dos ambits aquest
sector supera la meitat del total d’ocupats. Pel que fa a I’ocupacié
agraria a la comarca, és cinc vegades superior a la del pais. Amb tot,
aquestes dades no reflecteixen del tot la situacié real, perque cada
cop és més freqiient que aquesta poblacié agraria depengui d’altres
activitats vinculades al turisme, i el pes economic de les activitats
agraries sigui molt inferior. A més, cal tenir en compte que moltes
explotacions estan a carrec de gent gran i que no esta assegurada la

successio.

Les activitats economiques

Les activitats economiques tradicionals —agricultura, ramaderia
i explotacio forestal— han experimentat, com ja hem indicat, un
descens considerable, en benefici del desenvolupament de les acti-
vitats turistiques.

L'agricultura és avui una activitat molt inferior al que era deca-
des enrere. El Pallars Sobira, malgrat ser una de les comarques amb
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més superficie de Catalunya, presenta un relleu muntanyos i
abrupte que dificulta 'activitat agricola. D’altra banda, I’emigracio
continua de la comarca ha tingut molt a veure amb 1'abandona-
ment dels camps. Els censos agraris corresponents indiquen que,
entre el 1982 i el 1989, es va produir un fort increment dels con-
reus farratgers que ocupen el 79% de la superficie conreada.
Aquesta especialitzacié va estretament lligada a I’existeéncia del sec-
tor bovi.

Tanmateix, cal destacar que el desenvolupament del turisme als
Pirineus aporta moltes oportunitats de treball en altres sectors de
treball que el de base, ’agrari. El nombre de persones que tenen l'a-
gricultura o ramaderia com a activitat complementaria s’apropa
avui dia al nombre d’aquelles que la tenen com a activitat principal.
L'agricultura apareix, d’altra part, com l'activitat que figura més
habitualment com a complementaria. Més de la meitat de la pobla-
ci6 té una activitat complementaria al Pallars Sobira. Precisament
en aquesta comarca, on s’ha experimentat un desenvolupament
turistic inferior al de comarques com la Vall d’Aran o la Cerdanya,
és on es troba un major percentatge de poblacié que exerceix acti-
vitats complementaries. Segons aixo hom pot concloure que I'exis-
teéncia de bones oportunitats de treball, que provenen majoritaria-
ment del turisme, tendeix a especialitzar la poblaci6 en una
determinada activitat. O, si més no, és la poblacié local la que s’o-
cupa a un determinat ram, mentre que els nouvinguts realitzen pre-
ferentment les feines estacionals.

L'any 1989, aproximadament les dues terceres parts del marge
brut total del sector agrari del Pallars Sobira provenien del sector
ramader. Aquesta especialitzacio productiva dobla el pes de la rama-
deria en el conjunt de la provincia de Lleida. Els conreus herbacis
generen la tercera part restant del marge brut total comarcal i la
seva produccio esta vinculada a l'existéncia del sector ramader. Cal
destacar, doncs, la importancia dels sectors bovi i ovi; els conreus

herbacis es redueixen basicament als farratges, destinats al bestiar
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bovi comarcal. Amb tot, el bestiar bovi i la mateixa produccio llete-
ra s’han reduit en els darrers anys. Les causes d’aquest fet han estat,
en primer lloc, la crisi de 'empresa Lleteries de la Seu i, en segon
lloc, la crisi global del sector.

El Pallars Sobira ha patit tradicionalment la manca d’un sector
transformador estable i competitiu. L'any 1932 es va fundar la Coo-
perativa Lletera del Pallars, que recollia la major part de la produc-
ci6 comarcal. L'any 1967 aquesta cooperativa va deixar d’elaborar
formatge i es va dedicar a la comercialitzaci6 de la llet. La perdua
del principal client (una empresa de llet condensada) va portar la
cooperativa a signar un conveni amb RAM, pero aix0 tampoc no va
aconseguir salvar la situacié. Tany 1976 es va dissoldre la secci6 lle-
tera de la cooperativa i la major part dels seus socis s'unien a Llete-
ries de la Seu, que I'any 1986 comercialitzava el 63 % de la produc-
ci6é comarcal. La crisi d’aquesta empresa I'any 1989 va ser dramatica
per a moltes explotacions de la comarca. A hores d’ara, Copirineu
es presenta com l'inica empresa comercialitzadora, que recull el
100% de la producci6 lletera comarcal.

En els darrers anys el sector lleter del Pallars Sobira ha viscut un
procés agut de recessié. Un nombre important d’explotacions llete-
res s’han acollit als programes d’abandonament. El nombre de
vaques lleteres ha baixat considerablement, i les explotacions fins a
unes quaranta. De la mateixa manera s’ha reduit la producci6 lle-
tera. La crisi del sector lleter ha provocat que, actualment, I’especi-
ficitat ramadera principal del Pallars Sobira sigui el bovi de carn. A
la comarca hi ha unes 150 explotacions de bovi de carn amb un total
de 2.500 caps de vaca bruna dels Pirineus. L'explotaci6 caracteristi-
ca de vaca bruna és de caracter extensiu, en que es combina el pas-
turatge a muntanya i a ribera. El nombre de caps de bovi de carn
s’ha mantingut estable, a grans trets, els darrers anys.

Convé assenyalar també que el bovi mixt, per a carn i llet, que
era tradicional a la comarca, es troba en vies de desaparicié. En resta

només un nombre molt reduit d’explotacions. Finalment, els altres
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tipus de bestiar de la comarca més minoritaris sén el porci —és fre-
qiient quan els titulars de les explotacions combinen tasques agra-
ries amb altres serveis— i I’equi, que encara té un cert potencial de
desenvolupament a la comarca.

Pel que fa a la infraestructura agroindustrial de la comarca, convé
destacar el tancament progressiu dels escorxadors locals, motivat
per la dificultat de satisfer les condicions exigides en les directrius
de la Uni6 Europea.

Respecte a la superficie forestal del Pallars Sobira, representa més
del 95% del total de la superficie comarcal. Vers el 40% d’aquesta
superficie correspon a superficie arbrada en que hi ha un clar pre-
domini de les especies pi roig i pi negre. La produccié forestal de la
comarca s’especialitza en aquestes especies (80%), a molta distan-
cia se situa l’aprofitament de 1’avet (prou significatiu) i del pollan-
cre.

Al Pallars Sobira la implantacié industrial és feble. En conjunt,
I'estructura industrial de la comarca esta formada per una vintena
d’empreses amb treballadors assalariats a les quals s’ha d’afegir un
nombre considerable d’oficis industrials com ferrers, forners, fus-
ters, etc. Les empreses sén de dimensions molt reduides, i es detec-
ta un predomini absolut de les activitats industrials 1ligades als
recursos naturals propis.

L'any 1996 el nombre d’ocupats industrials a la comarca —exclo-
sa la construccié— se situava entorn dels 300 ocupats, amb un lleu-
ger increment respecte la decada dels vuitanta. Tot i mantenir-se
com la principal ocupacié industrial, el sector d’energia i aigua —
concretament la produccié hidroelectrica— ha reduit el nombre
d’ocupats, mentre que el sector alimentari ha sofert un increment
que el situa gairebé ja a nivells similars a I’anterior. El tercer i quart
sectors en nombre d’ocupats —metall i fusta, respectivament— han
incrementat lleugerament el nombre d’efectius.

Entre el 1988 i el 1992 s’observa un increment del nivell d'in-

versions industrials a la comarca. Amb tot, aquest nivell continua
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sent modest, encara que s’assolissin els 200 milions I'any 1992. El
Pallars Sobira continua sent una de les darreres comarques catala-
nes en inversio industrial, pero cal destacar que aquestes inversions
es concentren principalment en el sector alimentari.

Els rius del Pallars Sobira (i en especial la Noguera Pallaresa) ocu-
pen un lloc rellevant dins el conjunt catala pel que fa a la produc-
cié energetica. A les comarques de 1’Alt Pirineu la industria hidroe-
lectrica ha estat la gran generadora de les transformacions
modernes. Les obres de canalitzacié de les aigiies dels llacs i rius de
la comarca, i la construccio de les noves centrals, van crear llocs de
treball temporals. Els efectes de la implantacié de les companyies
hidroelectriques han estat diversos. La creacio de llocs de treball va
ser positiva per a la comarca, encara que aquesta ha patit impactes
ambientals a causa del desviament de les aigiies fluvials i de les dels
llacs de muntanya, com també de la construccié de linies i altres
construccions. Actualment el sector continua sent important, pero
I'acabament de les grans obres i la progressiva automatitzacio de les
instal-lacions han provocat una disminucié dels llocs de treball.

La construccié és un sector important en 1’economia de la comar-
ca. Hi ha un nombre considerable d’empreses petites que ofereixen
uns nivells d’ocupacié gairebé equivalents al conjunt de branques
del sector secundari. L'edificacié de nous habitatges va experimen-
tar un dinamisme destacat els anys vuitanta i manté un bon ritme
al llarg dels anys 90. No hi ha cap dubte que I'increment dels fluxos
turistics, que han comportat la construccié d’apartaments i d’algun
hotel, i de la segona residencia, han incidit en el dinamisme de la
construccio al Pallars Sobira. En un primer moment el fenomen de
la segona residéncia a la comarca responia al perfil de fills del Pallars
que havien marxat i que o bé restauraven la casa familiar o bé en
construien una de nova, per venir durant les vacances. Darrera-
ment, perd, ha anat creixent una demanda important de gent que
no té cap mena d’arrelament a la comarca.

L'estructura del sector terciari és la segiient: la principal activitat
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terciaria, amb un major nombre d’ocupats, és la dels serveis rela-
cionats amb el turisme, la restauracié i I’hostaleria. La segueixen els
serveis d’atenci6 a la persona, com l'educaci6 i la sanitat. La terce-
ra branca en ocupats és el comer¢. En conjunt, el sector terciari s’ha
expandit durant els anys vuitanta i noranta. Actualment és el sec-
tor economic que ofereix més llocs de treball al Pallars Sobira. El
Pallars Sobira és una comarca fonamentalment ramadera i turisti-
ca, amb poca activitat industrial, llevat de la industria hidroelectri-
ca, de condicionada localitzacié. Aquesta situacié afecta l'activitat
comercial, de manera que aquesta s’orienta basicament a proveir la
poblacid i el turisme. L'alimentacié és la branca que continua domi-
nant l’estructura comercial de la comarca, seguida, a molta distan-
cia, del comerc¢ de productes textils. El comerg a I’engros té molt
escassa presencia i es fa des de les comarques veines. L'increment
dels fluxos turistics i 1’estabilitzacié demografica dels darrers anys
han implicat un cert increment de l’activitat comercial al Pallars
Sobira.

En conjunt es pot afirmar que el sector comercial del Pallars Sobi-
ra esta poc desenvolupat, ja que, a més de centrar-se en el comerg
quotidia, el sector s’ha renovat poc. Només pot destacar-se ’exten-
si6 dels autoserveis en comestibles a diversos municipis de la comar-
ca. Al Pallars no es detecta, pero, el procés de modernitzacié i dina-
mitzaci6 dels establiments comercials que s’ha produit en altres
comarques de Catalunya. La gent de la comarca observa que han de
fer moltes de les seves compres fora, per exemple la roba, ja que 'o-
ferta és molt reduida. S’aprofita sovint les sortides a la Seu, a Tremp,
a Lleida, per anar al metge o a I'hospital, per fer part de les seves
compres. Fins i tot la millora de les comunicacions fa que en alguns
casos es vagi a comprar a Barcelona en determinats casos. Una
informant ens destacava que, per exemple pel que fa a la roba infan-
til, a Barcelona no només troba una varietat molt més gran, sind
que els preus son més accessibles. El creixement del turisme fa que,
als centres importants, com Esterri d’Aneu o Sort, els preus siguin
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elevats, siguin preus «turistics». D’altra banda, també s’observa que
el comer¢ local s’adreca en bona mesura als clients de fora: botigues
de records, de material esportiu, sobretot d’esqui, productes ali-
mentaris artesans, etc.

D’altra banda, el creixement del turisme, que és ara per ara forca
estacional, també genera alguns problemes des del punt de vista del

comerg i I'hostaleria. Com observa una informant:

Els dies de més afluencia turistica, com ara per Setmana Santa, o per l'a-
gost, a tot arreu on vas has de fer cua. Ens afecta els que vivim aqui, que
hem de perdre molt temps per comprar, per comprar qualsevol cosa has
de fer una hora de cua. Pero al turista també 1’afecta, perque no fa cap
gracia venir quatre dies i passar-te mig mati per comprar quatre coses, 0
que vagis a fer el vermut i t’hagis d’esperar mitja hora perque t’aten-
guin... Pero per quatre dies, com que és un turisme tan puntual, fa més
dificil agafar més personal. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-
1999)

No hi ha cap mercat permanent a la comarca, pero es fan dos
mercats setmanals: un a Esterri d’Aneu els diumenges i un altre a
Sort, els dimarts. Pel que fa a les fires comercials, la majoria estan
relacionades amb la ramaderia.

El sector turistic ha estat el veritable motor economic de la
comarca els darrers anys. De fet, com s’observa a les dades d’ocu-
pacid, la comarca s’ha especialitzat decididament com un espai
turistic amb dos atractius basics: I’entorn natural i els esports. La
infraestructura turistica s’ha incrementat molt notoriament a la
comarca, i també s’ha diversificat.

La llunyania del Pallars Sobira respecte a Barcelona motiva, mal-
grat les inquietuds dels naturalistes i dels excursionistes en les darre-
res decades del segle XIX i en I'inici del segle XX, que la zona fos poc
visitada i coneguda. A diferéncia d’altres comarques pirinenques, el
Pallars Sobira no tenia en les primeres decades del segle XX uns

recursos turistics que aleshores comengaven a explotar-se, com els
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balnearis a la Ribagorga o I’esqui a la Cerdanya. L'activitat turistica
a la comarca va anar adquirint importancia a partir dels anys sei-
xanta, amb un marcat caracter estacional, amb una demanda con-
centrada sobretot a I’estiu. Ara bé, aquesta estacionalitat, malgrat
les limitacions i els problemes que pugui representar, és per a molts
pallaresos una forma de funcionament sobre la qual es basa un
model d’organitzacié empresarial que fa possible la viabilitat eco-
nomica de les petites empreses familiars.

Cal destacar la notable implantacié d’empreses dedicades als
esports d’aventura. L'any 1999 funcionen 19 d’aquestes empreses:
1 a Esterri d’Aneu, 1 a Lladréds, 4 a Llavorsi, 1 a Lleret, 4 a Rialp, 2
a Ribera de Cardés i 6 a Sort. Les iniciatives més reeixides, basica-
ment relacionades amb els esports fluvials, es concentren en un
tram d’uns quinze o vint quilometres del riu Noguera Pallaresa,
concretament a l'eix Llavorsi-Sort. Amb tot, i malgrat totes les
expectatives que desvetlla i les seves possibilitats d’expansid, aquest
nou tipus de demanda no deixa d’inscriure’s en I’ambit del turisme
estiuenc, tot i que permet d’allargar una mica la temporada, a la tar-
dor i la primavera. Cal tenir en compte que bona part d’aquestes
empreses estan en mans de gent de fora. En alguns casos els pro-
motors o els propietaris de les empreses son de la comarca, pero la
major part dels treballadors son vinguts de fora.

El 1961 hi havia hotels a 7 pobles: Sorpe, Espot, Esterri d’Aneu,
la Guingueta d’Aneu, Llavorsi, Sort i Ribera de Cardés. L'any 1980
ja hi havia oferta hotelera a 14 nuclis de poblacié. Les poblacions
que havien augmentat més la seva capacitat hotelera van ser Sort,
Esterri d’Aneu i Espot. Lany 1999 l'oferta hotelera és de 51 hotels,
repartits entre 20 nuclis de poblacié. Els municipis que concentren
més places hoteleres son: Esterri d’Aneu, la Guingueta d’Aneu, Sort,
Tavascan i Valéncia d’Aneu.

A banda dels establiments hotelers, a la comarca també s’han
incrementat de manera considerable altres tipus d’allotjament. Aixi,

el Pallars Sobira compta actualment amb vint campings, de segona
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i tercera categoria (el 1980 n’hi havia onze). Pero el tipus d’allotja-
ment que més ha incrementat la seva presencia en els darrers anys
al Pallars Sobira han estat les residéncies-casa de pages (RCP). L'Al-
ta Ribagorga, la Vall d’Aran i el Pallars Sobira son les tres comarques
de Catalunya en que s’ha produit una major implantacié d’aquest
tipus d’establiment. Aquestes residencies-cases de pages constituei-
xen un element de diversificaci6 turistica per a la comarca, que obre
el pas a I'agroturisme. L'any 1999 hi ha 43 residéncies-cases de
pages al Pallars Sobira. La gran majoria de RCP esta en mans de gent
de la comarca, pero també hi ha una part que han estat posades en
marxa per gent vinguda de fora. Ara bé, ’ocupaci6 de les RCP és de

moment molt estacional. Segons una informant:

Fer una ampliacio, no compensa. Perque ara, per exemple per Setmana
Santa, podries omplir quatre vegades més les places que tu pots tenir,
pero, i després... A I'estiu ja no ompliries, perque es reparteix més la
gent. Les vacances d’estiu ara han anat canviant, la gent ja no fa les
vacances tan concentrades el mes d’agost, hi ha gent que les fa el mes de
setembre, o es guarda dies a I'hivern per esquiar. I ampliar, fer habita-
cions, amb cambres de bany i tot el que necessites, et costa un dineral, i
no compensa. Clar, els que viuen del turisme, qué més voldrien que
poder agafar més gent, ara per Setmana Santa, i els ponts i aix0, pero no
pot ser. Si has de demanar un credit, I’has de pagar cada mes, i no només
per Setmana Santa o Iestiu. I hi ha mesos molt fluixos. I aixo que és veri-
tat que la temporada s’allarga, perd no és suficient per capitalitzar i
invertir. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Aquesta estacionalitat genera problemes, com observa aquesta
mateixa informant:

Aixo fa que tothom vulgui aprofitar, vulgui fer 1’agost aquests dies de
més feina, i pot acabar fent que hi hagi un mal servei, que la gent marxi
descontenta. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Aquesta estacionalitat afecta sobretot les RCP, pel perfil dels
clients habituals d’aquesta mena d’establiments, que vénen els caps
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de setmana o en periodes de vacances. Pero la temporada, en gene-
ral, es va allargant, ja que es dirigeix a altres segments de clients.

El Pallars Sobira disposa de cases de colonies, albergs, una esco-
la de natura i un camp d’aprenentatge. Aquestes infraestructures
han permes generar uns fluxos de joves i infants, la majoria esco-
lars, que sén essencials per a l’activitat terciaria de la comarca.
També es promou cada cop més el turisme de la Tercera Edat. Aixi
ens descriu la situacié una informant:

Aqui, de feina, n’hi ha, perd no pots triar gaire, és a ’hostaleria, el
comerg, el turisme en general. Si que és una feina estacional, pero cada
cop ho és menys. Amb l'esport d’aventura s’ha pogut allargar la tempo-
rada, i també s’esta treballant molt amb les escoles, les colonies i coses
d’aquestes. Els albergs treballen molt amb les escoles, i després hi ha les
setmanes blanques, i aquestes coses. I també ara s’allarga molt la tem-
porada amb el turisme de la Tercera Edat. Tot setembre, octubre i
novembre, esta ple d’autocars de gent gran. Llavors, pel Pont de la Puris-
sima, si tot va bé, ja s’obren les pistes. Fins Setmana Santa, que s’acaba
I’esqui. I ja estas de cara a la primavera, on es torna amb els esports d’a-
ventura, i de cara a l'estiu, que és la temporada forta. Si que hi ha un
parell de mesos que queda tot parat, pero llavors és quan tothom apro-
fita per fer vacances, i és quan no pots ni anar a esmorzar, perque esta
tot tancat. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

El segon tipus d’allotjament del Pallars Sobira el constitueix la
segona resideéncia. L'aparicié de les residencies secundaries es va
generalitzar a Catalunya durant la decada dels setanta. A les arees
tradicionals localitzades al voltant de les grans ciutats i als antics
nuclis turistics, es van afegir les arees rurals de I'interior i també les
comarques pirinenques. El 1970 les residencies secundaries eren
366, cosa que representava el 19,5% dels habitatges principals i el
14,3% del total. 'any 1981 les residencies secundaries eren 1.185,
cosa que representava el 73,9% dels habitatges principalsi el 30,8 %
del total. A la decada dels noranta 1'tis d’habitatges per a segona resi-
deéncia s’ha incrementat molt i té unes repercussions importants
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sobre el sector de la construcci6 i sobre el comer¢ comarcal. Dels
quinze municipis del Pallars Sobira, practicament la meitat (set
municipis) tenen una proporcio de segona residéncia que assoleix
la meitat del total d’habitatges del municipi, i en alguns casos la
supera.

El principal atractiu turistic del Pallars Sobira és I’entorn natural,
el seu paisatge, I’equilibri amb qué s’han mantingut les implanta-
cions humanes a la comarca. Actualment hi ha 17 refugis. S’inten-
ten promoure totes les activitats lligades al paisatge, com les excur-
sions a cavall o el rapel. El creixement de turisme interior i de
muntanya a Catalunya aquests darrers anys, lligat a una valoracio
cada cop més gran dels recursos naturals com a atractiu turistic, han
comportat un increment molt destacat dels fluxos de visitants al
Pallars Sobira. Com ja s’ha destacat, aquests fluxos es concentren
sobretot els mesos d’estiu, coincidint amb 1'época principal de
vacances, perd amb una tendeéncia creixent a I’allargament de la
temporada. Es considera que 'ocupaci6 turistica al Pallars Sobira
durant el mes d’agost és practicament del 100% i que també és molt
elevada el mes de juliol. Fins fa poc, la gran majoria dels visitants
eren de Catalunya. Actualment segueixen sent el gros més destaca-
ble, pero ha augmentat notablement la preséncia dels turistes vin-
guts de Madrid, Valéncia i el Pais Basc. També té una certa impor-
tancia el turisme de Franca. Aquest turisme provinent de Franga
tradicionalment ha vingut a la comarca atret per la pesca. Quan és
I'época de pesca l'afluéncia de turistes francesos és important.

Com assenyala S. Jiménez (Jiménez: 1997) a l’estructura empre-
sarial del sector turistic hi conviuen dos models basics. D’'una banda,
el gros quantitativament més important esta format per empreses
de tipus familiar. Aquestes empreses tenen com a caracteristiques
principals ser de propietat familiar, estar gestionades totalment o
parcialment per membres del grup domestic i, en tot cas, funcionar
a partir d'un grup reduit de persones, tenir poca capacitat d’acolli-

da i oferir serveis complementaris limitats, fer poca o cap promocio
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turistica i no treballar amb majoristes ni agéncies de viatges. L'altre
model, molt menys estes, esta representat per les empreses propie-
tat de societats mercantils, gestionades per tecnics (normalment de
fora de la comarca) i una quantitat relativament alta de personal
contractat. Aquestes empreses tenen una capacitat considerable-
ment més gran que les empreses de tipus familiar i ofereixen un
major nombre de serveis complementaris, fan campanyes de pro-
mocid turistica i estan inserides en els circuits dels operadors turis-
tics i ageéncies de viatge. Entre aquests dos grans models «ideals» hi
ha molts casos «mixtos», empreses que no s’ajusten estrictament ni
a l'un ni a l’altre. En general, sén negocis familiars (normalment
d’antiga implantacié) que han arribat a constituir empreses de
dimensions considerables i que, per la seva propia dinamica de fun-
cionament, participen d’algunes de les caracteristiques de les grans
empreses extrafamiliars.

L'espai natural que exerceix un major reclam turistic és el Parc
Nacional d’Aigiiestortes i Estany de Sant Maurici, I'tinic parc nacio-
nal de Catalunya. Es I’espai protegit més visitat de Catalunya i
també, sens dubte, la zona més freqiientada del Pallars Sobira. Des
del 1985 el Parc és visitat anualment per més de 250.000 visitants.
Tot i la importancia del Parc Nacional d’Aigiiestortes i Estany de
Sant Maurici, hi ha molts altres indrets a la comarca de gran valor
paisatgistic que atrauen els visitants. L'excursionisme és ampliament
practicat al Pallars Sobira i la caca i la pesca també tenen una
influéncia destacable en la generacié de fluxos turistics.

A finals dels anys seixanta es van iniciar al Pallars Sobira les ini-
ciatives turistiques relacionades amb els esports d’hivern. La prime-
ra estacio de la comarca, Llessui, va obrir el 1967. Altres estacions
son Super Espot i Port Ainé, la més recent, inaugurada la tempora-
da 1986-87. Aquesta activitat ha permes una desestacionalitzacio de
la demanda turistica a la comarca. Hi ha també tres petites estacions
d’esqui de fons: Bonavé (Alos d'Isil), la Pleta del Prat (Tavascan) i el
Pla de Negua (Esterri de Cardds), de funcionament molt irregular i
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que tenen una escassa repercussio en les seves arees d’influéncia.

Un sector dels esports d’aventura —especialment la modalitat de
descens en bot (rafting)— ha tingut un desenvolupament extraor-
dinari a la comarca. La primera iniciativa d’esports d’aventura al
Pallars Sobira s’inicia I'any 1987. Actualment el creixement del sec-
tor es materialitza en l'existéncia d'una vintena d’empreses i enti-
tats d’esports d’aventura que ofereixen serveis a aproximadament
unes 70.000 persones per temporada (estimacié del 1993). El sec-
tor flexibilitza I'ocupacié d’acord amb la demanda. En el moment
de més activitat arriba a ocupar directament unes 200 persones i
genera un impacte economic vital a la comarca. El panorama
empresarial dels esports d’aventura es concreta en una munié d'i-
niciatives molt modestes i disperses en el territori. Aquest sector ha
aconseguit generar una imatge de marca del Pallars Sobira, i ha
generat nous fluxos turistics de gran magnitud que han possibilitat
un desenvolupament de l'oferta a la comarca i, com ja s’ha dit,
també ha afavorit la seva desestacionalitzaci6. Tot i que l'estiu és I'e-
poca de maxima practica d’aquests esports, s’ha aconseguit esten-
dre la temporada a part de la primavera i la tardor. Aixi, el Pallars
Sobira disposa d’una temporada turistica que, tot i ser limitada, és
cada cop més amplia.

El turisme cultural és el darrer intent de diversificacié i especia-
litzacié de I'oferta turistica que s’ha dut a terme a la comarca i que
complementa la resta dels sectors turistics existents. La iniciativa
sorgeix principalment del sector nord de la comarca i es concreta en
la creacié d’equipaments de tipus cultural, com el Museu de la Fusta
al poble d’Areu o 'Ecomuseu d’Esterri d’Aneu. La gastronomia local
forma part d’aquesta oferta turistica i s’aprofita d’aquests fluxos
creixents de visitants, que constitueixen una part important dels
clients de productes alimentaris «tradicionals» i que consideren la
cuina local un atractiu més ai no el menys important— de la seva
estada a la comarca. Per aquest motiu, hi ha RPC que venen als seus
clients productes que ells mateixos elaboren i que els seus clients
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aprecien perque els han consumit durant les seves estades. Pero

aquesta venda no esta legalitzada. Segons una informant:

Es fa d’amagat. Clar, les coses funcionen aixi. Des de 1’administracio s’e-
xigeix que qualsevol activitat estigui legalitzada, pero passa el que ha
passat sempre, que hi ha coses que no ho estan, perqué no ho poden
estar, perque de vegades no es poden complir totes les condicions que es
demanen. I llavors també s’ha d’entendre la situacio del que té la casa
de pages. Es tan facil, tens el client alli davant, que normalment és el
client el que et demana que li venguis. Es normal. Una cosa és el que
I’administracié diu, que les activitats han d’estar legalitzades i complir
uns requisits, i tal. Pero una altra cosa és la realitat, i la realitat és que no
tot esta legalitzat. I en el cas de les RCP s’entén, perque és tan facil. Tenen
el client alla, que potser per esmorzar ha menjat aquell formatge, aquell
embotit o aquells ous, i abans de marxar diuen: no em pots vendre una
dotzena? (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Aix0 ens mostra que els productes alimentaris i la cuina son un
element important de I'oferta de les RCP. S’ha intentat regular una
mica aquesta situacié. La iniciativa ha partit del Consell Comarcal.
Sembla ser que des d’aquest ambit s’havia intentat parlar amb els
diferents actors interessats, per tal de buscar solucions o plantejar
propostes, perd aquest intent no ha tingut gaire resposta. La idea
una mica de fons és que des de la perspectiva dels propietaris de les
RCP no es percep gaire la necessitat d’actuar, ja que tal com ho
tenen organitzat ja poden viure. Hi ha una Associacié de RPC,
impulsada per l'oficina comarcal del DARP (Departament de Agri-
cultura, Ramaderia i Pesca) i el Consell Comarcal del Pallars Sobira.
Es va fer un fullet promocional de les RCP de la comarca, pero va
arribar un moment que l’associacié es va desfer. Darrerament pero
sembla que hi torna haver un cert interes a recuperar aquesta asso-
ciacio i seguir el model de classificacio per espigues que ja s’ha enge-
gat a I’Alt Urgell. Una informant explica el menor interés, —en rela-
ci6 a comarques com I’Alt Urgell o el Pallars Jussa— que s’ha posat
fins ara a promoure el turisme i les activitats associades a aquest per
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les especificitats de la comarca:

Un dels motius d’aquestes diferéncies és que aqui la densitat de pobla-
cié és molt baixa. També hi ha un index d’envelliment molt elevat i un
index d’ocupacié molt alt, d’aturats practicament no hi ha, i en general,
un bon nivell de vida. T aix0 es nota amb tot. A I’Alt Urgell també tenen
molt més dinamisme cultural, tenen I'UNED... a nivell cultural tenen
molta més entitat, i aixo diu molt del dinamisme d’una comarca. (Dona,
32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Efectivament, a I’Alt Urgell els diferents agents interessats a pro-
moure les RCP i el turisme rural en general es mostren molt dina-
mics.

Per concloure, vegem com defineix la situacio actual de la comar-

ca una informant:

Aqui, una font d’ingressos, o de creacio de llocs de treball, van ser, en el
seu moment, les hidroelectriques. Ara ja no ho sén, al contrari, ara van
traient gent. Per tant, els que van entrar a treballar amb les electriques,
ara per ara, si no han arribat encara a I’edat que et punxen perque et
prejubilis anticipadament, continuen mantenint el seu lloc de treball.
Aleshores, en molts casos, les RCP, per exemple, acaben sent un com-
plement d’aquesta gent. Hi ha moltes families que tenen més d'una, de
dos i de tres fonts d’ingressos. Perque el senyor treballa a la hidroelec-
trica, la senyora pot ser que tingui una petita botiga, o que la familia tin-
gués un bar, i si 'home treballa una setmana al torn de dia, una setma-
na al torn de nit i una setmana fan festa, també ajuda a la botiga o el bar.
I després, si han tingut possibilitats, a nivell economic o a nivell de patri-
moni, amb el creixement turistic d’aquests darrers anys, han pogut fer
un camping, han pogut fer una RCP.

El que esta clar és que la filosofia inicial de les RCP que entén les RCP
com un complement de 1’agricultura i la ramaderia no s’ha traduit aixi
en els fets, amb el creixement del turisme. La pagesia i la ramaderia han
anat a menys, el turisme ha anat a més. I hi ha gent una mica gran que
et diuen que les quatre vaques les mantenen per poder cobrar el dia de
dema la Seguretat Social, pero que viuen més de les RCP que de ’agri-
cultura. Aqui, ara, I'agricultura té poc pes a nivell economic. A nivell de
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poblacié ocupada, a nivell d’explotacions donades d’alta, encara té la
seva importancia. Pero més que per una altra cosa és per tradicié, per-
que és una cosa que esta arrelada a la familia, al patrimoni de la casa. I
es va mantenint.

Per exemple, la Seguretat Social Agraria, que és un régim especial que
paguen menys, passara a regim general. Llavors es diuen: «mentre no
em posin la soga al coll, ho anirem mantenint. Per tant, a nivell d’ex-
plotacions donades d’alta, n’hi ha forga, si tenim en compte que et diuen
que no es pot viure de l’agricultura i de la ramaderia. Pero tira... Supo-
so que costa molt, a un home gran, que ha viscut tradicionalment de la
ramaderia i de I'agricultura, dir: deixo la cort buida, em venc els animals,
deixo que els camps es facin malbé. Els dol a nivell sentimental, no per-
que a nivell economic sigui realment rellevant.

1 al final acaba sent al revés: és I'agricultura i la ramaderia la que acaba
sent un petit complement d’altres activitats.

Els joves que es queden, molt pocs es queden exclusivament al front
d’una explotacié agraria. Hi ha joves fills de pages que ara treballen
també a altres sectors, com ara la construccio. I els que segueixen de
pages son els que no han marxat fora a estudiar, perque no els ha agra-
dat, o perqueé no han pogut, o pel que sigui. Pero els que han marxat i
han estudiat, potser a casa seva han tingut vaques, pero ells no se les han
mirat mai. Per tant, estan arrelats a I’explotacié aquells que no han
pogut anar a fora. S’han buscat la vida per una altra banda i a més donen
un cop de ma a I’explotacio. I després, els que realment ho fan per voca-
cié. Es a dir, no és gens infreqiient que ara, joves que tenien fa pocs anys
I’agricultura i la ramaderia com a activitat principal, ara tinguin una altra
activitat, com la construccio o les asserradores, i a més fan de pages com
a complement. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3 1999)
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L'Alt Urgell

El territori

La comarca de I’Alt Urgell esta situada a la zona nord-occidental
de Catalunya, li fan de limit les comarques de la Cerdanya, el Ber-
gueda i el Solsones per la banda de llevant, els dos Pallars per la
banda de ponent, la Noguera i Andorra. Es una comarca pirinenca
de caracteristiques clarament muntanyoses. Tot i aix0 presenta una
notable diversitat de relleu, ja que es poden distingir diverses uni-
tats geomorfologiques, amb les seves caracteristiques diferenciades
de relleu, clima i vegetacio. El sector nord forma part dels Pirineus
axials, amb una vegetacio de tipus alpi i subalpi i un clima sever. El
sector meridional és clarament prepirinenc, amb vegetacié poc fron-
dosa i un relleu abrupte. I'extrem més meridional de la comarca
s’endinsa cap a la Depressio Central amb relleus suaus caracteristics
d’aquesta unitat. El 63% de la superficie comarcal es troba entre els
1.000 i els 2.000 metres d’altitud, mentre que un 5,7% esta per
sobre dels 2.000 metres. El punt més elevat de I’Alt Urgell és el pic
de Saloria, de 2.791 metres, mentre que la cota més baixa és la vall
del Segre. L'orografia comarcal s’estructura entorn de l'eix que
forma el riu Segre entre la Seu i la Ribera d’Oliana. En el recorre-
gut del Segre s’han format planes més o menys extenses on s’han
emplagat els principals nuclis de poblacid, com la Seu d’'Urgell,
Organya i Oliana.

La diversitat altitudinal, de relleu i d’orientacio de les diferents
parts de la comarca comporta que les seves caracteristiques clima-
tologiques també siguin molt diverses, des de variacions més o
menys lleugeres del clima mediterrani, a la ribera, fins a les modifi-
cacions de caracter alpi i subalpi en els sectors més elevats. Aques-

ta variabilitat altitudinal i climatica es tradueix en una varietat simi-
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lar dels estatges de vegetacio, que comprenen des dels nivells més
enlairats dels prats alpins fins a I’alzinar tipicament mediterrani. Pel
que fa a les temperatures els contrastos son forts, com correspon a
climes continentals.

La superficie arbrada ocupa aproximadament la meitat del total
comarcal. Aixo mostra el potencial forestal de quée disposa 1’Alt
Urgell. La superticie forestal es completa amb les superficies cober-
tes per matolls o arbusts que apleguen gairebé el 40% de la comar-
ca. Els conreus constitueixen el segon s del sol amb gairebé 9.000
ha, una tercera part de les quals son de regadiu. Finalment, el sol
destinat a usos residencials, industrials i comercials constitueixen

una extensio escassa de la comarca.

La poblacié

La poblaci6 de I’Alt Urgell era el 1996 de 19.006 persones. Entre
el 19501 el 1970 es va produir a la comarca un accelerat procés de
decreixement i una situacié demografica d’estancament des del
1970. Des del 1981 fins al 1986 s’observa una perdua d’efectius
demografics, estabilitzat des del 1991. La comparacié amb la resta
de les comarques de muntanya situa I’Alt Urgell com la quarta
comarca més poblada després de la Garrotxa, el Bergueda i el Ripo-
lles.

La poblaci6 es concentra a la capital comarcal, la Seu d'Urgell, i
als municipis d’Oliana, Organya i Coll de Narg6. Els casos extrems
de despoblacié corresponen a Cava, la Vansa i Fornols i Josa i Tui-
xén. Dotze municipis tenen menys de 500 habitants, dels quals set
en tenen menys de 200. En deu municipis la densitat de poblacié
no assoleix els cinc habitants per km?2. Cal destacar, pero, que els
municipis de Josa i Tuixén i de la Vansa i Fornols s’observa aquests
darrers anys un creixement positiu. En aquests casos hi ha inciden-
cia d’iniciatives economiques especifiques (estacié d’esqui de fons a
Tuixén), com també altres increments de poblacié (arribada de neo-
rurals). En relaci6é a la densitat de poblacié podem distingir tres
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zones: els municipis més poblats, que capitalitzen els serveis i les
activitats productives no agraries; I’area de les riberes, amb una acti-
vitat agropecuaria moderna, i la resta de municipis, poc poblats i
totalment rurals, que ocupen les valls laterals del Segre.

La Seu d'Urgell s’ha anat convertint els darrers anys en un gran
pol d’activitats, especialment centrades en el sector terciari, i és la
ciutat més important del Pirineu occidental catala. Els nuclis pro-
pers a la Seu s6n cada cop més part integrant d’'un continu funcio-
nal urba que, per un costat, va assumint activitats caracteristiques
de la capital (petites industries, magatzems, tallers, etc.), i per I'al-
tre, segueix un procés de suburbialitzacié i de conversié en nuclis
dormitori. Aquest procés d’extensié urbana es desenvolupa al llarg
del fons de la vall del Segre seguint els eixos de comunicacié que
permeten una interconnexié rapida amb el centre del sistema (Cas-
tellciutat, Poble Sec, Sant Antoni, Sant Pere, les Torres). També cal
incloure els nuclis d’Oliana i d’Organya, que actuen com a subcen-
tres comarcals.

Aquests darrers anys s’ha produit un cert procés de creixement
positiu en els municipis propers a la Seu i els situats a I’eix Cerdan-
ya-Tunel del Cadi-Andorra. Possiblement la millora de les comuni-
cacions té una incidencia sobre la seva evolucié demografica que cal
afegir a la proximitat de la capital comarcal. Els nuclis situats a les
riberes de la Seu d’Urgell i Oliana mostren una forta influéncia d’a-
questes capitals pel que fa a I’extensio de les activitats secundaries i
terciaries (moviments de treballadors cap a la Seu, Andorra, Oliana
o Organya, per una banda, i petites industries, tallers, bars, i res-
taurants de carretera que es nodreixen del turisme de pas cap a
Andorra), i a I’existéncia d’un sistema d’explotacions agraries pro-
ductores de llet, sobretot a la meitat septentrional de la comarca
(Montferrer, Alas, Arfa, Adrall, el Pla de Sant Tirs, Coll de Nargé i
Peramola). Els pobles enlairats sobre la plana conformen una cate-
goria de transicié entre els nuclis de la ribera i els propiament dits

d’alta muntanya. Aquests pobles es caracteritzen per una dimensio
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mitjana. Hi predominen les explotacions agraries del tipus explota-
ci6 familiar i sovint hi ha una certa activitat complementaria en
relacié amb un turisme més o menys estable, de resideéncies secun-
daries i campings. Molts dels pobles d’aquest tipus son petites «capi-
tals de valls» (Estamariu, Anserall, Castellbd, Noves de Segre, Arse-
guel, Tuixén, Figols i Ogern). Finalment, els pobles propiament dits
d’alta muntanya, normalment per damunt de 1.000 metres d’alti-
tud, apleguen menys del 10% de la poblacio total de la comarca. La
poblacié esta molt envellida i disminueix any rere any, llevat dels

casos en que s’han instal-lat neorurals.

Les activitats economiques

A la comarca de I’Alt Urgell, el sector primari esta experimentant
importants modificacions estructurals, en un intent d’adaptar-se i
estabilitzar-se davant els condicionaments externs que es deriven,
basicament, de I’entrada a la UE. El sector terciari, en canvi, creix
cada cop més. Dins d’aquest sector, cal destacar la importancia del
comerc i del turisme.

L'agricultura no es veu afavorida per la geografia de la comarca.
Les terres de conreu son escasses a I’Alt Urgell i sovint dificils de cul-
tivar, a causa de 1’al¢ada, el clima i el pendent, i els rendiments son
baixos. La superficie cultivada de 1’Alt Urgell se situa lleugerament
per sobre les 6.000 hectarees, a les quals s’han d’afegir unes 18.000
hectarees de pastures permanents. Si s’exclouen els prats, la practi-
ca totalitat de la superficie agraria esta dedicada a farratges i cereals.
S’observen certs contrastos territorials en la produccio. En el sector
meridional de la comarca predominen els conreus cerealistics. Aix0
és particularment remarcable en el cas de Basella i Peramola. A la
resta de la comarca, perd especialment al sector septentrional, pre-
dominen els farratges i els prats, propis de I’especialitzacio lletera.

La superficie forestal de la comarca és d’aproximadament
100.000 ha, equivalent al 70% de la superficie total. D’aquesta
extensio, tres quartes parts corresponen a superficie arbrada. L'ex-
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plotacié del bosc al llarg del temps ha estat desigual, ja que si des-
prés de la guerra civil va ser sotmes a una tala abusiva, actualment
s’explota per sota de les seves possibilitats. Fa uns anys hi havia mol-
tes empreses que treballaven la fusta a la comarca, sobretot a la Seu
i a Organya, pero també a Oliana i a Coll de Nargd, i moltes han anat
plegant. La superficie forestal compren diverses ocupacions, a part
de l'explotacié de la fusta. Un aprofitament és la recollida de bolets
i de tofones; la venda de rovellons és en alguns casos una important
font d’ingressos. La recollida de rovellons genera també uns fluxos
turistics destacables. Finalment, un altre recurs que hi ha a la
comarca son les pastures, I’aprofitament de les quals ha anat dismi-
nuint amb els anys, juntament amb la transhumancia, i han deixat
pas a una ramaderia productora de llet.

Quant a la ramaderia, destaca la producci6 de llet i de productes
lactis. La ramaderia s’ha concentrat tradicionalment a les comarques
dels Pirineus. Les diferents comarques de muntanya que compre-
nen els Pirineus han viscut dels ramats de cabres, ovelles i vaques
fins a mitjan segle XX, en que les repetides crisis de 1’agricultura tra-
dicional de subsistencia i el creixement industrial de 1’area de Bar-
celona originaren una serie de fluxos migratoris que van produir un
lent pero continuat procés de despoblament.

La transformaci6 de la llet ha estat el subsector agroalimentari
més important. La incidéncia que ha tingut en la transformacié de
I'agricultura local ha estat molt gran. La primera de les dues indus-
tries existents a la Seu va néixer el 1915, per iniciativa d'un pro-
pietari local, que, com tants altres, havia vist arruinada la collita de
vi per la fil-loxera, i amb ella va encetar-se un procés de transfor-
macié no tan sols de la industria, sin6 també de l’agricultura, amb
la qual té estrets lligams. La Cooperativa Lletera del Cadi represen-
tava la primera iniciativa local industrialitzadora d’una certa enver-
gadura nascuda a les comarques pirinenques. Alhora, la cooperati-
va es convertia en la impulsora d’una produccio, la llet, que havia
d’orientar els afanys modernitzadors dels pagesos i ramaders de la
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zona. La Cooperativa Lletera del Cadi va perillar I'any 1923 per l'es-
cissié d'un grup de socis. El 1930, mentre la nova empresa arrenca-
va, la Cooperativa Cadi tenia només 150 socis dels 250 inicials i tre-
ballava la meitat de llet que abans de la divisi6. Aquest mateix any
s’incorporaren a la Cooperativa Cadi tots els socis de la Cooperati-
va de Bellver de Cerdanya, i el 1933 s’havia superat novament el
miler de litres transformats. La guerra civil va trencar una altra
vegada la produccié ascendent, que comenga a recuperar-se a par-
tir del 1940 i ja no va parar la seva evolucio.

La segona de les empreses va tenir una evolucié diferent. Els set
socis escindits de la Cooperativa Lletera Cadi van fundar I'any 1923
una societat anonima ILSA (Industria Lechera Sociedad Anénima).
Més endavant s’associaria a la xarxa d’industries lleteres de l'estat
(PILSA), que fou adquirida per la industria MG, de la multinacional
Nestlé. L'any 1972 la industria fou recuperada pels 400 socis apor-
tadors i es converti en un grup sindical de colonitzacio, que més
endavant va passar a ser una societat agraria de transformacio.
Finalment es converti en una agrupacié de productors agraris que
s’anomena Lleteries de la Seu. A la meitat de la decada dels 80 Lle-
teries de la Seu va fer una gran inversié en una nova fabrica, dota-
da de modernissima maquinaria i amb capacitat per transformar
250.000 litres de llet diaris. Pero la iniciativa arribava tard, el pro-
cés d’abandonament de la producci6 lactia ja havia comengat i els
productors abandonaven de forma progressiva les seves explota-
cions. Aixo els va obligar a comprar llet francesa, més cara que la
nacional, amb la qual cosa va minvar encara més la rendibilitat. A
més, va ser impossible afrontar les despeses de modernitzacié per
culpa d’una insuficient ampliacié de la quota de mercat, factors tots
que van ser la causa de la fallida de ’empresa 1’any 1989, després
de més d'una aportacié de capital per part dels aportadors, que van
acabant perdent el cost de milers de litres de llet i les aportacions
economiques que havien realitzat.

Com ja s’ha comentat, la produccio lletera ha tingut un impacte
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notable sobre l'agricultura i la ramaderia a la comarca. En alguns
pobles de muntanya aquesta producci6 ha significat el pas d’'una
agricultura centrada en l'autoproveiment a una pagesia que ha
reduit molt els seus efectius i que produeix molt poc per al seu con-
sum. Abans es menjava a aquests petits nuclis de muntanya practi-
cament allo que hom produia, i ara es compra una proporcio forca
elevada d’alldo que hom menja. L'agricultura i la ramaderia es va
decantar, a partir dels anys 50, per la vaca de llet. Els anys 20 es
tenien una o dues vaques, que més aviat servien per a les feines del
camp, més que no pas per al consum de carn. Quan a la Seu va
comencar la producci6 de llet, els interessava, quan la vaca havia
acabat de criar, treure’s el vedell rapidament. Llavors, en els pobles
de muntanya dels voltants de la Seu, quan es tenia una vaca que
havia criat pero que tenia llet en abundancia, compraven un vedell
acabat de néixer o de pocs dies, i la vaca en criava dos. D’aquesta
manera produien carn. Aixo va durar fins que les comunicacions
van ser més facils, en comencar a obrir carreteres a la Seu. A partir
d’aquest moment es va anar abandonant aquesta modalitat de bes-
tiar de carn, i es va comengar a posar vaques per produir llet. El
moment algid d’aquest sistema va durar dels anys setanta fins als
noranta. Durant aquest periode es va produir una especialitzacié
progressiva en la produccié de llet. No va ser un periode uniforme,
pero. Al principi una familia tenia 4, 5 0 6 vaques. L'esquema con-
sistia a conrear la terra i produir aliments per a ’hivern, i tenir bes-
tiar tot I’any i produir llet tot I’any. Aix0 va anar canviant. Aixi des-

criu un informant aquests canvis, a Tuixén:

A mesura que calien més diners per viure anava augmentant el nombre
de vaques. Per dir-ho graficament, quan van sortir les neveres s’havia de
posar una vaca per la nevera, quan va sortir la televisid, una vaca per la
televisio, i quan van sortir els cotxes, tres vaques pels cotxes. Una fami-
lia que als comengaments dels anys setanta amb 6 vaques feia, a partir
de llavors n’havia de tenir deu, per aixo, perque s’havia de comprar la
nevera o el que fos. (Home, 59 anys, Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)
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Aix0 es va traduir en una especialitzacié quasi exclusiva en
aquesta produccié. A llocs com Tuixén, on hi havia hagut una pro-
ducci6 important de patates per vendre, es van abandonar aquests
conreus i la produccié es va tornar a limitar a I'autoconsum. Aques-
ta situacio es capgira a principis dels anys noranta amb la qiiestio de
les quotes lleteres i les subvencions per I'abandonament de la llet.
A Tuixén, per exemple, ja no queda cap vaca de llet. Per explicar
aquesta transformacio tan rapida cal tenir en compte la confluéncia
de dos fenomens. El tancament de Lleteries de la Seu va fer que
alguns pagesos que portaven la llet a aquesta fabrica pleguessin, en
coincidir aquesta situacié amb la primera campanya de subvencions
per I’abandonament de la produccié lletera. Alhora van apareixer
altres problemes, com el del cost del transport, que era més elevat
als pobles més allunyats de la Seu i els feia menys competitius. A tot
aixo cal afegir una poblacié envellida, que va anar plegant en poc
temps enfront d’aquesta situacio. Tanmateix, actualment, la comar-
ca de I’Alt Urgell és la maxima productora de llet entre les comar-
ques lleidatanes i les deu comarques de muntanya.

El bestiar bovi es concentra fonamentalment al nord de la comar-
caiel porci ho fa predominantment al sud. L'ovi es troba més repar-
tit entre els diferents municipis, pero les maximes concentracions es
produeixen en alguns municipis que disposen de termes més exten-
sos, com les Valls d’Aguilar, Montferrer i Castellb6 i Coll de Nargo.

El desenvolupament industrial de I’Alt Urgell prové exclusiva-
ment dels empresaris de la comarca. Fins al moment no hi ha hagut
implantacions industrials foranes. El cas de I’Alt Urgell suggereix
una de les condicions més comunes de les empreses industrials de
les comarques de muntanya: la importancia de la vinculacié local
de I'empresari. La produccié industrial esta concentrada basica-
ment en dos sectors: metall i material electric i industria alimenta-
ria. Les branques que conformen els diferents sectors industrials
també presenten un alt nivell de concentracié. La produccio de
petits electrodomestics de linia blanca concentra les activitats que es
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desenvolupen en el sector del metall. En la indtstria alimentaria
predomina l’elaboracié de derivats lactis i son també significatives
les industries carnies (escorxadors i fabricaciéo d’embotits). Aixi, a
I’Alt Urgell, tret de les dues empreses més grans, la resta de les
industries es relacionen amb la transformacié de primeres materies
locals, sigui de 'agricultura i ramaderia, sigui d’altres recursos natu-
rals, com la fusta i els subproductes forestals, les pedreres o les trui-
tes de riu. Aquests altres sectors industrials presents a la comarca se
situen, pero, a molta distancia dels anteriors.

Després d’un periode de crisi, el sector de la construccié mostra
un rellancament, tant pel que fa al nombre d’empreses del sector
com al nombre de treballadors assalariats. La situacié d’expansi6
econdmica que va comportar la designacio de la Seu d'Urgell com a
subseu dels Jocs Olimpics del 1992, i les obres que van suposar va
estimular aquest rellancament de la construccié. També cal tenir en
compte la importancia del turisme i la segona residencia en els
darrers anys a la comarca. D’altra banda, la proximitat d’Andorra és
un dels motius pels quals el ritme de construccié d’habitatges a I’Alt
Urgell no decreix. Un gran nombre de treballadors que van a Ando-
rra diariament resideixen a la comarca catalana, ja que els preus de
I'habitatge son més baixos que a Andorra.

Quan a l'artesania, a I’Alt Urgell hi ha una vintena d’artesans, la
majoria dels quals estan especialitzats en productes alimentaris: for-
matges, embotits, pastisseria, herbes, mel, melmelades, etc. L'elabo-
raci6 artesanal de formatge és en gran mesura el resultat de la con-
fluéncia entre els neorurals instal-lats a la zona i el creixement del
turisme d’origen urba que valora aquesta artesania alimentaria.
Aquesta situacié ha estat afavorida, en part, pel fracas d’aquests
neorurals de viure de la cria de bestiar i de la produccié lletera, a
causa dels problemes que aquesta produccié ha presentat els darrers
anys (quotes lleteres, crisi del sector, etc.). Enfront d’aquesta situa-
cid, unes noves alternatives substituiren les primeres activitats, amb
la creacié de petites formatgeries i la cria solament de ramats de
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cabres. La majoria d’aquests neorurals estan en contacte freqiient i
finsitot s’ha creat I’Associacié d’Artesans Alimentaris dels Pirineus,
que agrupa set productors de la zona. Aquesta associacié va néixer
com una iniciativa d’un d’aquests productors, que els va animar per
tal de fer una promocié conjunta dels seus productes. També realit-
zen conjuntament analisis periodiques dels seus productes a un
laboratori. Elaboren formatges de cabra i d’ovella, herbes per con-
dimentar i per a infusions, condiments, salses, bolets i confitures. En
un fullet publicitari d’aquesta associaci6 es presenten els seus objec-

tius:

L' Associacié d’Artesans Alimentaris del Pirineu és la iniciativa d"un grup
de productors, professionals de fa anys, aplegats en diverses comarques
de muntanya, que té per objectius prioritaris, d'una banda fer coneixer
la seva activitat al public i de I’altra aconseguir una serietat en l'oferta,
pel seu prestigi reconegut i pel seguiment d'un laboratori independent i
oficial que avali la bondat dels productes. L’Anagrama de 1’Associaci6,
prou visible en tots els productes, garanteix al comprador que el que té
a les mans ha estat elaborat artesanalment al Pirineu i té un control de
qualitat.

Com veiem, el que es pretén emfasitzar és que una produccié
artesana no exclou la professionalitat dels productors ni el control
estricte que garanteix una qualitat diferenciada. També, els matei-
x0s integrants d’aquesta associacié han programat una «Ruta dels
Artesans» de I’Alt Urgell, en la qual ofereixen tot un recorregut per
pobles de la comarca on estan instal-lats artesans de diferents sec-
tors. Entre ells, a més de formatgers, hi ha un taller de puntaires,
cistelleria, fusteria tornejada, elaboradors de pastisseria tradicional,
tallers d’escultura, de ceramica, ferro i llana. S’organitzen visites
organitzades per tots aquests tallers d’artesania. Amb la col-labora-
ci6 del Consell Comarcal de 1’Alt Urgell i de 1’Oficina Comarcal de
I’Alt Urgell del Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca
(DARP), han editat un triptic en el qual apareixen els seus produc-
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tes i les seves adreces i que encapgalen aixi: «Artesans de 1'Alt
Urgell. Els camins de I’Alt Urgell us portaran a casa seva. Visiteu-los
i descobrireu els secrets del seu art i la bondat dels seus productes».

No tots els productors d’artesania alimentaria estan organitzats,
pero la majoria tenen interes a estar en contacte (com ho demos-
tren 1’Associacié d’Artesans del Pirineu i la ruta dels Artesans de
I’Alt Urgell). Des del Consell Comarcal i amb la col-laboracié del
DARP i de I'Escola de Capacitaciéo Agraria s’intenta promocionar
aquesta artesania comarcal (a més de 1’Associacié de Formatgers
Artesans del Pirineu, hi ha dues associacions més: Aurd Aussocia-
ci6, dedicada a la divulgacié i promocié de l'artesania pirinenca, i
I’ Associacié Narabesc, en el camp de I’art i la natura).

Actualment les branques d’activitat lligades al turisme com sén
el comerg, la restauracio, I'hoteleria, el transport i les comunicacions
son les que ocupen un major nombre de treballadors en el sector
terciari (representa el 58% del total de la poblacié ocupada al sec-
tor). Una gran part d’aquestes activitats es concentren a la Seu d’Ur-
gell i als municipis d’Oliana i Organya, que actuen com a subcen-
tres, i en conjunt acumulen prop del 80% del total de la poblaci6 de
la comarca ocupada en el sector terciari. Les empreses acostumen a
ser de poca grandaria, especialment les de comerg.

Cal assenyalar que el sector dels serveis té una importancia par-
ticular a I’Alt Urgell i, sobretot, que el desenvolupament economic
i demografic d’aquesta comarca no es pot comprendre sense tenir
en compte el veinatge d’Andorra. L'expansié economica d’Andorra
serveix de sosteniment a I’economia comarcal, que orienta part de
la seva inddustria i serveis al subministrament d’Andorra. I els més
de 700 habitants de 1’Alt Urgell que treballen a Andorra tampoc no
esgoten els canals per on arriba la incidéncia economica andorrana.
No es pot passar per alt, d’altra banda, el pes del contraban.

Tot i que l'ocupacid en el sector comercial semblava estancat
entre el 1975 i el 1986, mesurat en nombre de llicencies fiscals

comercials, ha augmentat aquests darrers anys de manera notable.
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Tots els sectors del comerg van incrementar la seva presencia en
nombre de llicencies fiscals a I’Alt Urgell durant els anys vuitanta.
El sector alimentari continua sent clarament majoritari pel nombre
de llicencies, seguit de la branca del textil, la confeccié i la pell, i en
tercera posicio, de comer¢ de maquinaria. any 1998 I’Ajuntament
concedeix 70 llicencies d’obertura de nous establiments comercials
iindustrials. Es calcula que, entre el 1994 i el 1998, I'obertura d’es-
tabliments a la Seu s’ha incrementat en més del 70%.

D’entre els establiments oberts durant el 1998 a la Seu d'Urgell
predominen els comercos minoristes en general (21 establiments
nous, el 36% del total), seguits dels negocis relacionats amb I"hos-
taleria (restaurants, plats precuinats, bars), amb 7 establiments (el
12%). De tallers i obradors de pa i pastisseria se n’han obert quatre
de cada especialitat; les llicéncies per a oficines, explotacions rama-
deres i establiments d’electricitat han estat 3 per a cada sector. En
I’apartat “altres” hi figuren 9 establiments. Cal tenir present que 1’A-
juntament aplica des de fa uns anys un seguit d’incentius per a la
implantaci6 i regulacié d’activitats comercials, professionals i indus-
trials que consisteixen en la subvencié del cost de les llicencies
municipals d’obertura. La subvencié arriba al 50% quan el titular
d’una nova activitat és menor de 30 anys. En tots els casos s’exclou
d’aquests ajuts les arees comercials concentrades, supermercats,
bars, restaurants, discoteques, pubs i similars. Dins la politica gene-
ral que duu a terme I’Ajuntament per promocionar el centre histo-
ric s’han establert també unes linies d’ajut per potenciar I'obertura
imillora d’establiments comercials a aquesta zona de la capital urge-
llenca.

Pel que fa a la distribuci6 territorial del sector comercial hi ha un
clar predomini de la Seu d'Urgell respecte a la resta de les pobla-
cions. La Seu d’'Urgell no és, pero, I'tinic nucli que atrau comercial-
ment els habitants d’altres poblacions. A 1’Alt Urgell es distingeixen
dues arees comercials més, bé que molt reduides, centrades a
Organya i a Oliana. S’ha d’assenyalar que també es produeixen
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algunes fugues comercials cap a la Cerdanya, Solsona i Ponts. Tot i
aixi, la Seu d’Urgell exerceix una forta atraccié sobre practicament
tots els municipis de la comarca.

A 1’Alt Urgell no hi ha cap mercat permanent. De mercats set-
manals n’hi ha quatre. Dos se celebren a la Seu d’Urgell: un el
dimarts i l’altre el dissabte. Oliana i Organya son els altres dos muni-
cipis de la comarca on hi ha mercat setmanal: el d’Oliana se celebra
els dissabtes i el d’Organya es fa els diumenges. També sén aquests
tres municipis els tinics que celebren fires de caracter anual. En
aquest sentit cal destacar la Fira de Sant Ermengol, que se celebra a
la Seu d"Urgell. El segon dia de mercat setmanal a la Seu d'Urgell va
canviar I’any 1996. Abans es feia el divendres, i a partir d’aquest any
es passa al dissabte. En el moment d’introduir aquest canvi I’Ajun-
tament de la Seu va fer una enquesta per veure quin era el grau
d’acceptacioé de la poblacié d’aquest desplacament del dia de mer-
cat. Segons els resultats de I’enquesta, un 87,60% dels consumidors
preferien que el segon mercat de la ciutat se celebrés el dissabte.
Només un 6,6% ho considerava negatiu i la resta, el 5,79% es mos-
trava indiferent. L'apreciacié positiva en relacio al canvi de dia de
mercat aede divendres a dissabteae és més accentuat entre les dones
de 25 a 40 anys (94,83 %). Les dones de 41 a 55 anys consideren en
un 86,49% que el canvi és positiu, de la mateixa manera que el
73,08/ de les dones de 55 a 70 anys.-Aquesta-mateixa enquesta va
permetre confirmar la tendéncia a realitzar la compra setmanal els
dissabtes, llevat d’alguns productes de primera necessitat. Aquesta
tendeéncia és més pronunciada a les families més joves.

El sector de I'hoteleria de la Seu estava a favor, en general, d’a-
quest canvi. Els hotelers urgellencs consideraven que calia tenir en
compte els canvis que s’han produit en els costums de la poblacio i
que en l'actualitat hi ha un gran nombre de dones que treballen fora
de casa i que s’ha reduit el nombre de pagesos que es dediquen en
exclusiva a l’agricultura i la ramaderia. Un altre factor a tenir en
compte, segons I’Associacié d’hoteleria, és que els caps de setmana
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un nombre important de ciutadans de la Seu es desplacen a les
poblacions veines que tenen mercat, com és el cas dels diumenges
a Puigcerda i Organya. L'existéncia d'un mercat els dissabtes permet
que molts turistes que es desplacen a Andorra el cap de setmana
facin aturada a la Seu atrets pel seu mercat. El mateix es pot dir dels
residents a Andorra que fan festa els dissabtes i diumenges. També
el mercat en dissabte pot convertir en clients potencials la gent que
disposa de segones residencies a I’Alt Urgell, la Cerdanya i Andorra,
on van normalment els caps de setmana.

Finalment, cal destacar que la proximitat amb Andorra provoca
fugues comercials molt importants i repercuteix sobre 1’estructura
comercial de I’Alt Urgell. Aixi, a la Seu d’Urgell és reduida 'oferta
d’autoserveis i supermercats, ja que és molt dificil competir amb
aquest tipus d’estructura comercial que esta ben representada a
Andorra.

Pel que fa al sector turistic, com a conseqiiéncia de I’evolucié his-
torica de la comarca, marcada pel despoblament i ’envelliment de
la poblaci, juntament amb el fet d’haver estat d’alguna manera
«comarca de pas» cap a la Vall d’Aran o el Pallars, no s’havia des-
envolupat un sector turistic fort. Aquests darrers anys, impulsada
per diferents instancies publiques i privades, s’ha generat una varia-
da oferta turistica que, com la resta del Pirineu, basa el seu atractiu
en el concepte de «turisme rural». Actualment, el turisme és un
veritable sector preeminent de I’economia comarcal, en tant que ha
experimentat un important creixement, i al seu entorn es concen-
tren els principals esforcos comercials, inversors i de promocio.

La capital de la comarca, la Seu d’'Urgell, engloba la seva oferta
en un paquet que integra turisme d’hivern i d’estiu. Als voltants de
la Seu d'Urgell hi ha la major oferta d’estacions d’esqui nordic del
vessant sud del Pirineu. Sant Joan de I’BErm i Lles, amb Tuixén-
Lavansa i Aransa tenen més de 120 quilometres de pistes i formen
la Mancomunitat de Municipis per a la Promocié d’Esqui Nordic. Pel
que fa a la temporada d’estiu, cal destacar la creacié del Parc del
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Segre, un conjunt d’aigiies braves i tranquil-les i de jardins que
esdevé un centre d’esports d’aigua com el piragiiisme, el rafting i
I'hidroneu. A més, I’ala de pendent, el vol lliure, I'aviacié esporti-
va, el passeig en globus, la bicicleta tot terreny, I’excursionisme, 1'es-
calada i les marxes a cavall son algunes de les activitats que es poden
practicar a la Seu d'Urgell i a les Valls del Cadi. A tot aixo s’afegeix
la promoci6 del Parc Natural del Cadi-Moixerd, I’espai protegit més
gran de Catalunya.

L'any 1999, I'’Ajuntament de la Seu d’Urgell ha decidit posar en
marxa un nou producte de marqueting —d’acord amb les empreses
i professionals del sector— que s’"anomena «Xec Pirineu» amb 1'ob-
jectiu de «promoure de manera conjunta, durant la temporada de
primavera i estiu, I'oferta turistica i comercial de la Seu i les Valls del
Cadi». El «Xec Pirineu» pretén especialment donar a coneixer la
Seu d’Urgell i la zona de les Valls del Cadi a un dels segments de
public potencial més directe: els ciutadans de Barcelona i ’area
metropolitana, «difonent-hi els valors més caracteristics d’aquesta
regi6 del Pirineu aequalitat de vida, activitats a la natura, patrimoni
natural i cultura, gastronomia, comer¢ diferenciat...» L'eix central
de la proposta preveu l’elaboracié d'un fullet que unifiqui 1'oferta
turistica i comercial de la zona (allotjaments, restaurants, activitats,
artesans, museus, comercos, serveis, etc.) amb l’estimul d’ofertes,
descomptes i promocions per a la utilitzacié d’aquests serveis durant
una epoca determinada (preferentment en temporada baixa). El
fullet s’estructura en forma de talonari de xecs, on cada plana ha de
contenir una oferta diferenciada, que podria ser d'una sola empre-
sa o englobar un conjunt d’empreses (per exemple, un menu turis-
tic que sigui presentat per diversos restaurants). El fullet conté, a
més, dues planes explicatives de la Seu i les Valls del Cadi, i una
plana que ddéna dret a participar en un sorteig de caps de setmana
amb un paquet d’activitats per als visitants. Un dels elements cen-
trals del «Xec Pirineu» consisteix en una oferta conjunta d’activitats
d’aigua al Parc Olimpic del Segre, gastronomia i allotjament. Aixo
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il-lustra quins son els elements més valorats en relaci6 al turisme en
aquestes zones de muntanya: esports, naturalesa i gastronomia.
En un fullet de promoci6 turistica de I’Alt Urgell tornem a trobar
aquests elements centrals, amb el lema de «Vine i pirineja!». Veiem
quins son els aspectes que es mobilitzen per tal d’atreure visitants:

Ens hem hagut d’inventar un mot: PIRINEJAR. No sabiem com anome-
nar l'oferta de serveis i d’activitats que la nostra comarca —I"Alt Urgell—
ofereix als visitants. PIRINEJAR és passejar i relaxar-se, respirant l'aire
sa i net de les nostres muntanyes, és gaudir d’'una gastronomia elabora-
da amb productes de la terra; és admirar la puresa del romanic arreu de
les nostres contrades. PIRINEJAR és sentir les emocions de la cacera i de
la pesca; és delectar-se cercant bolets en els nostres boscos. PIRINEJAR
és practicar I’excursionisme, el ciclisme, el 4X4, sense oblidar l’equitacié
o l'esqui de fons, en alguns dels més bells indrets naturals. PIRINEJAR
és vibrar amb el neguit dels esports d’aventura. Des del rafting al pira-
gliisme als canals olimpics, fins a volar amb I’ala delta o ala de pendent.
PIRINEJAR, en fi, és gaudir de I’amabilitat i les atencions que la gent de
I’Alt Urgell ofereix als visitants. Si vols gaudir de la natura... Vine i piri-
nejal.

Retrobem doncs la trilogia esports, natura i gastronomia, emfa-
sitzant, pel que fa a la gastronomia, la qualitat dels productes de la
terra, associats a un paisatge sa i net. També es destaquen altres pro-
ductes locals, molt vinculats al territori, com la caga, la pesca i els
bolets. Dins d’aquest fullet es dedica un apartat a la gastronomia
local, on s’insisteix més en el caracter tradicional de la cuina i en els
productes autoctons que la integren. I el que és més important, es
destaca que son els restaurants els qui conserven i son el principal

aparador d’aquesta cuina i d’aquests productes:

La cuina de I’Alt Urgell és una cuina ESSENCIALMENT RURAL, que prové de
LA MASIA T DEL SEU ENTORN. En aquestes cases de pages, les cols i les pata-
tes eren 'inica verdura dels hiverns crus i llargs. La fruita es convertia
en compota o servia per acompanyar els guisats de caca o bestiar de
corral. El porc, d’on sortien la llonganissa , els bulls, el pernil i el «con-
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fitat», assegurava les provisions per a tot I’any. Els embotits estaven en
funcié del nivell de vida de la gent que els feia. Un dels plats més carac-
teristics és I’agredolg, que sorpren els que 1’han tastat. ELEMENTS TfPICS sOn
la truita de riu, abundant i exquisida, la caga i els bolets com els ceps, les
murgues, les carrerroles. Pel que fa a les postres, soON PROPIES les cremes
i els flams, elaborats de maneres diverses, i els codonyats, sense oblidar
la nata, TOTALMENT AUTOCTONA. Molts plats d’aquesta cuina TRADICIONAL I
CASOLANA els podem trobar avui en els restaurants de la comarca. (el
subratllat és nostre)

En un altre fullet de promocio turistica es parla d’alguns produc-

tes locals des d’aquesta perspectiva d’atractiu turistic:

Un dels millors records que us podeu endur d’Estamariu son els seus
embotits. Elaborats artesanalment amb carn de porcs criats al mateix
municipi, n’hi ha de diverses varietats: bulls, llonganisses, fuets, botifa-
rres... Els podeu assaborir amb la seguretat de tastar un producte artesa-
nal i de qualitat.

L'elaboracié mateixa de productes alimentaris artesans també pot

tenir aquest caracter de reclam, i en determinats casos s’inclouen en

itineraris turistics:

A la casa de la Penella, situada al nord del terme, elaboren artesanalment
formatge curat i de tupi i també mat6, que es comercialitzen amb la
marca Castell-llebre. Es fan visites comentades de mitja hora per a grups
de 2 a 20 persones. Previament cal concertar hora trucant per telefon.
Aquests productes formen part també de 1’exquisida oferta gastronomi-
ca del municipi.

O bé:

L'artesa Miquel Romeu elabora neules artesanes al Pla de Sant Tirs. Es
fan visites comentades de mitja hora per a un maxim de 20 persones. Cal
concertar visita previament per telefon.

D’altra banda, i aix0 és important, aquesta oferta esta adrecada

sobretot a la clientela potencial de I’area metropolitana de Barcelo-
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na, la qual cosa ens parla del caracter d’aquest turisme rural i de la
profunda integracié economica entre les diferents comarques cata-
lanes. No és casual que es promocioni aquest «Xec Pirineu» a I'Illa
Diagonal de Barcelona, on es distribueixen de manera gratuita
aquests xecs en una primera iniciativa promocional.

A T’Alt Urgell s’esta fent un important esfor¢ per impulsar I’ano-
menat turisme rural. En un fullet promocional d’aquest tipus de

turisme se’l defineix de la segiient manera:

El turisme rural és el conjunt d’activitats de lleure, d’allotjament i de res-
tauracié que ofereix el medi rural a partir dels seus recursos naturals,
humans, economics i culturals. L'Alt Urgell és una de les comarques per
excel-léncia per gaudir del turisme rural al Pirineu. Aqui hi trobareu tot
I'any una bona cuina, bon repos, activitat de natura i d’aventura, pro-
ductes artesans i mostres de la nostra cultura...

Les diferents propostes d’aquest turisme rural son les segiients:

Casa de poble: residencia-casa de pages situada en un nucli habi-
tat, que ofereix pensiéo completa, mitja pensio o dormir i esmorzar.
El lema publicitari és «El caliu de les nostres cases».

Allotjament rural independent: residéncia-casa de pages que ofe-
reix una casa independent i totalment equipada.

Masia: residéncia-casa de pages aillada, que ofereix pensié com-
pleta, mitja pensié o dormir i esmorzar.

Restaurants de muntanya: restaurant rural, amb un minim d’un
50% de la carta amb productes i plats de casa i del pais, decoraci6
rastica i places limitades. «Els plaers de la nostra taula». Aquest any
1999 s’inclouen 6 restaurants dins aquesta rabrica a la comarca. Es
presenten les seglients especialitats: ternasco, canelons, caga, truita
de riu en escabetx, pollastre de casa cuinat, crema de ceps, cua de
bou, pinya amb crema, cargols a la llauna i carn a la brasa, gall de
pages, civet de senglar, embotits casolans, arros de muntanya i

pollastre amb bolets.
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Fondes i hostals de muntanya: fondes i hostals tradicionals amb
un minim d’un 50% de la carta amb productes de caga i del pais,
decoracié rustica i places limitades de menjador i allotjament. «El
renom de la nostra hospitalitat». A la llista s’inclouen 2, i els plats
proposats sén: arros de muntanya i tir6 amb naps, llom agredolg
amb prunes.

Activitats de natura i d’aventura: activitats d’esbarjo, de coneixe-
ment de I’entorn i d’esports de muntanya, amb taxi 4x4, rutes a
cavall, gossos de trineu, guies de muntanya, etc., amb grups reduits
i el maxim respecte per la natura. «La riquesa del nostre entorn».

Campings rurals: campings rurals en plena natura, amb places
limitades i totalment integrats a la muntanya. «L'aire de la nostra
llibertat».

Albergs i cases de colonies: establiments per a grups de joves i
adults, amb programa d’activitats, restauracio i allotjament. «L'en-
cant de la nostra joventut».

Cafes tradicionals: cafeés antics o reformats, amb decoracié rusti-
ca, que mantenen un ambient propi de muntanya. «El racé de les
nostres tertalies».

Botigues d’artesania o agrobotigues: botigues amb una secci6 fixa
i especialitzada en productes artesans dels Pirineus. «El posella dels
nostres productes». S’inclouen tres establiments a la llista de 1999.
Els productes que és proposen son els segiients: especialitats en
embotits i formatges dels Pirineus i vins; artesania i productes de la
zona; herbes per a cuinar, per a infusions i flor seca.

Artesans: artesans que treballen amb materies de primera quali-
tat i preferentment del pais. Qualitat contrastada. «La tradicié dels
nostres productes». A la llista de I’any 1999 apareixen 5 productors
artesans, amb aquestes especialitats: formatge amb oli, madurat i
tupi; formatge madurat i tupi; formatge madurat, pebrat i tupf; infu-
sions i condiments; neules, vanos, cubanos i tulipes.

Museus i mostres de cultura popular: petits museus; exposicions
i col-leccions particulars d’eines, objectes o productes; exemples vius
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d’activitats tradicionals...»Les arrels de la nostra cultura».

Veiem, doncs, quins sén els principals elements que es mobilit-
zen a I'hora de promoure i promocionar el turisme rural. L'atractiu
de la gastronomia i dels productes alimentaris sembla tenir un paper
destacat, com s’observa en els lemes publicitaris: «els plaers de la
nostra taula»; «la tradicio dels nostres productes». Efectivament,
com s’observa des del TRAU (Turisme Rural de I’Alt Urgell), la cuina
local és molt valorada a les RCP i els restaurants de muntanya basen
la seva oferta en aquesta cuina i aquests productes «tradicionals».
Els diferents agents que intervenen en aquesta promocié del turis-
me rural estan d’acord en aquest punt, com afirma un informant de
I'Escola de Capacitacio Agraria que participa activament en aquest

procés:

Pel turisme rural és un element clau la cuina local i els plats locals. Una
RCP extraordinariament ben decorada, extraordinariament ben munta-
da, pero amb una mala gastronomia és un fracas assegurat. Una RCP
amb una infraestructura que podriem dir gairebé deficient —aquell
armari que no tanca bé, aquella porta que no ajusta gaire, que s’hauria
de pintar una mica...— perd amb una gastronomia excel-lent, és I’exit
assegurat. Per tant, dins el turisme rural la gastronomia té un paper fona-
mental. Les RCP més ben valorades en el conjunt del Pirineu son les que
tenen una bona gastronomia. I no és minoritari, a la majoria de les cases
que fan turisme rural hi ha una bona gastronomia. A veure, un turista
rural que se’'n va a una casa de pages, i que li facin una pizza, aixo seria
una cosa que faria caure automaticament el prestigi al 100% de la casa.
(Home, 43 anys, la Seu d'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

A I’Alt Urgell s’ha creat una Associacié de Turisme Rural molt
activa, amb moltes ganes de tirar endavant el projecte, integrada
pels propietaris de bona part de les RCP de la comarca. Els membres
son forca actius i s’ha establert una bona col-laboracié entre ells.

Aixi ho destaca aquest mateix informant:

Hi ha una dinamica molt viva d'intercanvi, entre ells parlen, no paren
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de fer coses, d’estimular-se constantment. Ja estan sortint coses. Per
exemple, a la vall de la Vansa estan sortint uns paquets turistics. Nosal-
tres hem insistit molt en aquest tema, i espontaniament n’ha sortit un,
i si ha sortit un en sortiran més, perque la gent per si sola ja s’activa, sur-
ten col-laboracions entre ells. Per exemple, un que té a casa seva un
obrador de productes del porc, ja s’ajunten 3 o 4 d’ells i fan conjunta-
ment la valoracio i s’envien clients els uns als altres. La relaci és molt
bons entre els que formen el nucli més actiu. (Home, 43 anys, Seu d’Ur-
gell, Alt Urgell, 18-3-1999)

Es considera que el turisme rural pot contribuir en certa mesura

a mantenir la poblacié jove a la comarca, a proporcionar alternati-

ve

s a una agricultura i una ramaderia que cada cop permeten viure

a menys gent. Amb tot, el turisme rural permet desenvolupar acti-

vitats complementaries, perd en pocs casos es pot viure d'un sola

d’aquestes activitats. Per exemple, en un cas una sola familia porta

una RCP i apartaments per llogar, el bar del poble i una agrobotiga,

i el conjunt de totes aquestes activitats fa viable el projecte. La

ne

cessitat de combinar diferents activitats es manifesta sovint:

Tenint en compte tot el que entenem per turisme rural, camping rural,
botigues d’artesania, museus... si que hi ha més gent jove que es queda.
Hi ha opcions que el jovent es quedi si es creen empreses mixtes de turis-
me rural, com per exemple una RCP, una activitat artesanal i la possibi-
litat que el jove pugui fer de monitor d’esqui durant I’hivern. Aixi, com-
plementant dues o tres activitats, aixo si que és atractiu, perque la
residencia la poden portar els pares, ’artesania la poden fer tots i la part
de monitor la fa el jove. I aixo fa que arribin ingressos de diferents fonts
i fa que els joves es puguin quedar. Si només agafes una RCP és impos-
sible, la RCP només és un complement a l’activitat principal. Si que hi
ha en aquests moments RCP que estan obtenint uns ingressos impor-
tants, pero son les que treballen moltissim, les que ho tenen molt bé i ho
tenen molt clar. Pero en general les RCP sén un complement. Si no fas
una empresa mixta, de diferents modalitats de turisme rural que es com-
plementen les unes amb les altres, o bé una activitat d’estiu i una d’hi-
vern complementant l’activitat de la casa, és dificil sortir-se’'n. Ara,
aquests models poden funcionar bé i sén una font per centrar gent jove
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al pais. Perdo només amb una RCP no és possible. (Home, 43 anys, Seu
d'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

En aquest context, a més de la valoraci6 de la cuina i els produc-
tes locals, la invocacid de la tradicio i les arrels culturals és també
present i té un paper destacable, com la té també la valoracio del
territori, del medi natural.

El patrimoni cultural és considerat cada cop més un atractiu turis-
tic, sobretot quan es vol potenciar el turisme rural. En aquest sen-
tit, s'intenta donar a coneixer tot alld que constitueix aquest patri-
moni a I'Alt Urgell. Un dels elements més destacats d’aquest
patrimoni cultural és el romanic. Hi ha més d’un centenar d’esglé-
sies romaniques a la comarca, amb exemples tan representatius com
la catedral de Santa Maria, a la Seu, Sant Serni de Tavernoles, a
Anserall, i Sant Climent, a Coll de Nargo, tots tres declarats monu-
ments d’interes historicoartistic. Altres esglésies que destaquen per
la seva singularitat son Sant Marti d’Ars, Sant Roma de Valldarques
i el campanar de Bescaran, entre altres. Una quarentena de monu-
ments de I’Alt Urgell estan inclosos a la Via Romanica, ruta trans-
fronterera del romanic pirinenc. D’altra banda, el Consell Comarcal
proposa una ruta etnografica que inclou diversos espais tematics
com ara el museu dels raiers de Coll de Narg6, el dels trementinai-
res de Tuixén, el de la Vinya i el Vi de Pont de Bar, la farinera de
Montferrer i el pou de gel d’Oliana, a més del museu de 1’Acordio i
la fabrica de llanes, tots dos a Arseguel i que ja es troben oberts al
public des de fa uns anys. També s’inclouen dins d’aquests patri-
moni cultural les diverses celebracions tradicionals, com ara la cal-
derada de Sant Antoni a la Seu, les Caramelles a la Seu i Oliana, el
dijous gras a Castellciutat, els ranxos de Carnaval a Coll de Nargo,
Oliana, Organya i Peramola, la festa de les Carrosses a Organya, la
trobada d’Acordionistes a Arseguel i la Baixada de Rais a Coll de
Narg6.
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El proveiment alimentari

En parlar de proveiment cal establir una diferencia clara entre
autoproveiment i tot allo que hom adquireix en el mercat. El pes de
I'autoproveiment ha disminuit d’'una manera drastica a la nostra
societat aquestes darreres decades, i aix0 es tradueix amb forca i es
manifesta de moltes maneres en els comportaments alimentaris. No
cal insistir gaire en aspectes com el pes de l'estacionalitat, molt
important quan es depen d’allo que hom produeix i molt marginal
quan es pot adquirir qualsevol producte, en qualsevol moment.
Pero les diferencies son de més abast, i inclouen tant les formes d’a-
profitament i el grau d’aprofitament i de malbaratament dels pro-
ductes com la manera mateixa com es perceben els aliments i la
relacié6 que hom té amb ells. Amb tot, si bé a altres zones de Cata-
lunya, com Barcelona o les altres ciutats importants, I’autoprovei-
ment té un paper molt poc rellevant a I’hora d’analitzar els com-
portaments alimentaris, a comarques com el Pallars Sobira i I’Alt
Urgell encara ocupa un lloc que cal considerar. Tot i que la seva
importancia és decreixent des de fa anys, i ara per ara no sembla que
aquesta tendencia s’inverteixi. Els informants de 60 a 80 anys han
viscut aquests canvis directament i recorden molt bé un passat en
que es comprava poc i es depenia sobretot d’alld que es produia a
les cases:

Abans no es comprava gaire cosa. Mira, de carn, aqui, a Tirvia, hi havia
una carnisseria que matava un cop a la setmana. I llavors algi anava a
comprar, pero no tothom. Sobretot es menjava el que es tenia a les cases.
(Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Una altra informant destaca la importancia que havia tingut I’au-
toproveiment en el passat, la varietat de productes en que es basa-
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va, contraposant-ho a la situacié actual:

A casa dels meus pares a la carnisseria s’hi anava molt poc. Tenies els
conills, els pollastres i nosaltres també teniem ramats i matavem. Quan
el meu pare li semblava, matavem un cabrit o un corder. Perod no es
menjava seguit, com ara, que quan vols carn, te'n vas a la carnisseria i
llestos. Llavors tiravem més amb el tocino, matavem dos tocinos, molt
macos, i tiravem tot I’any dels tocinos. I després de la llet, que també ens
la feiem nosaltres. I formatge, també ens els feiem nosaltres. Els format-
ges ens els feiem de cabra i d’ovella. Que per cert era molt bo. Llavors no
calia anar a comprar gaire cosa. També teniem hort, ens el cuidavem
nosaltres i teniem de tot. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-
1999)

Aquest canvi l’emfasitzen tots els informants que han viscut

aquesta transformacié:

No teniem necessitat d’anar a comprar, perque teniem uns rebosts fan-
tastics. Es conservava tot molt bé, Teniem tocinos per tot I’any, perque
en matavem tres o quatre. I teniem pollastres i conills, i ens feiem el for-
matge... A fora només haviem de comprar el bacalla, '0li, el cafe... Sem-
pre hi havia alguna cosa per comprar, pero podies passar un mes sense
necessitar res. Perque ja compraves coses que es guardaven. Per exem-
ple el bacalla, no compravem mai un bacalla petit, en compravem dos, i
grossos. Es un dels canvis més grossos amb abans. (Dona, 70 anys, Guin-
gueta d’Aneu, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Els canvis en els mitjans de transport i les formes de distribuci6

tenen una gran incidencia en el proveiment. S’insisteix sovint que

només es consumia la carn dels animals que es mataven, els porcs

de
po

la matanca, els corders sovint per festa major, i els conills i els
llastres. La facilitat actual en els transports i en el proveiment es

valora molt positivament:

Llavors, com no hi havia cap mitja de transport, a I’hivern havies de tenir
la teva propia carn. No és pot comparar ara amb llavors. Avui no hi ha
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cap problema, perque com aquell qui diu surts cada dia. Abans no sor-
tiem mai i viviem del que teniem. Si anaves a Gerri, que esta més avall,
havies d’anar caminant... (Home, 69 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-
3-1999)

Les dificultats en els transports no només incidien en el provei-
ment sind també en la venda. Portar els propis productes al mercat
exigia temps i un esfor¢ considerable. Amb tot, no manquen les

consideracions negatives relatives a la situacié actual:

Es que hi ha moltes coses per explicar, sobre aixd. Abans, que féiem tota
la feina a ma, teniem temps per tot. Anavem al poble, a tres hores de
caminar d’aqui, anavem el dimecres a mercat i passavem tot el dia entre
anar i tornar. Portavem ous i conills, i pollastres, i moltes coses. I era
pends, perque ho haviem de dur en carros o al coll... Pero hi havia temps
per tot. I avui a la casa que no hi ha dos cotxes n’hi ha tres, i no es té
temps per a res. Mira, nosaltres ahir vam anar a Tremp, avui hem hagut
de tornar per un enterrament i dema hem de tornar per dur el nen al
dentista. I sempre a correr, a correr... Ha canviat per un costat per bo i
dolent per 'altre. Avui no hi ha temps per viure. (Home, 69 anys, Pera-
mea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Ara bé, la situacié no era la mateixa a les poblacions més impor-
tants que als pobles més petits i aillats. A 1’Alt Urgell cal distingir
entre la riba, amb una varietat més gran de recursos, i les zones més
altes. A la vora del riu la terra donava més llegums i verdures, i
també la gent de la ribera intercanviava més aliments que la dels
pobles de muntanya, perque les comunicacions eren millors, i per
tant el comer¢ era més facil. Els habitants dels pobles de muntanya
només baixaven un cop a la setmana a la Seu. Aixo feia que l'ali-
mentacio fos menys variada. Tot i que les coses han canviat molt i
les comunicacions avui son rapides i facils, un informant observa
que, encara avui, la cuina dels pobles de muntanya presenta alguns

trets diferenciadors en relacio a la riba:

Encara ara, si vas a una residéncia casa de pages o a un restaurant rural
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als pobles de muntanya, es menja molt bé, pero amb menys varietat de
productes i de plats, i en canvi a un restaurant de la zona del pla es troba
més varietat. (Home, 40 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Quan les comunicacions eren encara dificils a aquestes zones, la
producci6 se centrava en l’autoconsum. Es conreava blat, civada,
patates i els productes de I'hort: cols, mongetes, tomaquets..., pero
en quantitats reduides, ja que no es destinaven a la venda. També
hi havia els traginers, mitjancant els quals es venia la carn de porc i
s’adquiria arros o altres productes que no es podien produir a la
zona. A les cases es criaven porcs, en mataven 3, 4,0 5, se’'n queda-
ven un part per a ells i les parts més bones les venien. Aquestes difi-
cultats per vendre i per comprar comencen a canviar a partir dels
anys 55-60, quan comencen a obrir-se carreteres. Quan es té ja la
possibilitat d’adquirir productes a fora, s’"abandonen alguns conreus,
com els arbres fruiters, i la produccio s’especialitza.

Actualment és habitual adquirir una amplia gamma de produc-
tes en el mercat. Tant al Pallars Sobira com a 1’Alt Urgell o als pobles
I'oferta és bastant reduida. Al Pallars Sobira, Sort és un pol d’atrac-
ci6 comercial important, i els dies de mercat atreu gent de tota la

comarca:

Ara només hi ha una botigueta, aqui al poble. Pero aqui no es compra
gaire. Tothom va normalment al mercat, a Sort. Hi ha més tria i és més
barat. A més també passen per aqui amb un camio, a vendre fruites i
congelats. (Home, 70 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Pero les facilitats en les comunicacions fan que, avui dia, el pro-
veiment no depengui d’un Unic nucli, i sovint es compra fora de la
comarca, a Tremp, a Lleida o a Andorra. El recurs de comprar a
Andorra és molt més habitual a 1’Alt Urgell, pero també es dona
sovint al Pallars Sobira, sobretot entre la gent jove. La manca de
botigues als pobles petits fa que s'utilitzin molt altres formes de dis-
tribucio:
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Aqui ara no hi ha forn ni res. Ara ens porten el pa. El porten d’abaix, de
Gerri, pero el fan a Sort, ara. A Gerri han plegat perqué tampoc hi havia
gent. I ara el fan a Sort i el baixen, el mateix pastisser de Gerri el va a
buscar, dos cops a la setmana. Es guarda bé, perque és pa de pages.
(Dona, 66 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Els camions que passen pels pobles per vendre fruita, peix i con-
gelats tenen també un paper destacable en les formes de provei-
ment. La freqiiencia de pas del camié de la fruita sol ser setmanal i
el del peix és sovint quinzenal, pero a alguns pobles és també set-
manal. El desenvolupament d’aquesta forma de distribuci6 ha estat
associat amb la progressiva implantacié de neveres i de congeladors
a la major part de les llars. La congelacio, que ha esdevingut la
forma de conservacio per excel-lencia, facilita aquestes formes de
distribucié i de proveiment. Aixo fa que, als pobles petits, es consi-
deri que aquests canvis han incidit positivament en el consum de
peix i han fet que augmenti. La congelaci6 incideix també amb forca
en la freqiiencia del proveiment. Permet concentrar la compra uns
dies a la setmana i mantenir un consum regular de determinats pro-
ductes, com el peix:

Només compro el peix. Tinc un bon congelador. Els dimarts i els diven-
dres si que congelo molt. Dimarts i divendres compro fresc per menjar-
me’l fresc. Pero sempre en tinc congelat: popets, sipia... tot de coses aixi,
com a reserva, per sopar. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-
1999)

La reduida oferta comercial i el recurs al congelador es reflecteix
en el volum de les compres. Sovint es compren quantitats impor-
tants de carn o de peix, aprofitant un desplacament a Sort o a un
altre lloc, i es congela:

Sovint compro una pecga sencera de salm6 —ens agrada menjar peix per
sopar—, la faig tallar i la congelem. I quan vaig a Rialp compro mig cor-
der, me’l tallen i el congelo, també, en paquets d"una raci6. Sempre tirem
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de congelador, a la nevera no hi tenim mai gairebé res. (Dona, 43 anys,
Guingueta d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Tot i aquestes facilitats, les caréncies en la distribucié poden
influir en els comportaments alimentaris, que depenen, també,
obviament, d’altres factors com 1’habit de consum:

Mengem molta més carn que peix. Pensa que aqui a Esterri no hi ha cap
peixateria. Hem d’anar a Sort, i de vegades et va bé i de vegades no. Aqui
trobes peix congelat, llug, rap, sipies, i encara hi ha dies que en trobes i
dies que no. Fa poc van tancar un supermercat que tenien molt més
assortiment. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Aquesta tendencia s’accentua quan es tracta de poblacions molt
petites, on hi ha com a molt una o dues botigues petites i poc assor-
tides. Els habitants dels petits nuclis de muntanya adeqiien els seus
habits alimentaris a aquestes limitacions en el proveiment i en les
possibilitats que obre la congelacid. Tot i que es compren productes
frescos a les poblacions més properes, on es va a comprar més o
menys regularment, s’'observa una clara tendencia a dependre molt
d’aquesta teécnica de conservacio:

La majoria de la gent s’ha estes cap a menjars que es poden congelar. El
peix, per exemple. Peix que no sigui congelat practicament no se’n pot
menjar. Es pot menjar algun dia, quan van a la Seu o a Solsona. Pero
peix fresc molt poc. De peix se’'n menja poc, i del poc que es menja, el
90% és congelat. I amb la verdura és exactament igual. (Home, 59 anys,
Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)

En general, a les botigues dels pobles només se solen fer les peti-
tes compres puntuals, quotidianes o quasi, o per cobrir les necessi-
tats d'un moment determinat, perd no ocupen un espai gaire
important en el proveiment global de les llars. A més de la reduida
oferta comercial als pobles —no només hi ha poques botigues sind
que també I'oferta es concentra uns dies i unes hores a la setmana—

, també s’afirma sovint que tot surt molt més car que als centres més
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importants, tant de dins com de fora de la comarca. Per aquest
motiu se solen fer les compres més importants fora.

A les poblacions més importants, com la Seu d’Urgell o Sort, és
molt més freqlient fer compres quasi bé diaries a les botigues i
supermercats més propers, a més d’anar a mercat els dies correspo-
nents. La proximitat dels punts de venda facilita aquest proveiment
diari, i, tot i que és un model més estes entre les mestresses de casa
més grans, també és forga freqiient entre dones joves que treballen
fora de casa. Amb tot, en aquest darrer cas el dia de mercat se sol
fer una compra més important, i la resta de dies de la setmana es
compren només alguns productes puntuals. Val a dir, pero, que
també s’observen comportaments situats en els dos extrems de I’es-
pectre: families que concentren totes les compres un dia a la set-
mana —fins i tot el pa, que congelen— i families que decideixen dia
a dia el seu menu i fan practicament totes les compres quotidiana-
ment. Aquesta diversitat de comportaments és la mateixa que es
troba a totes les zones urbanes de Catalunya.

Com ja s’ha comentat, és indiscutible la incidéncia que té a I'Alt
Urgell la proximitat d’Andorra, pel que fa al proveiment. Per a la
gent de la Seu d'Urgell, Andorra constitueix un pol comercial des-
tacable, sobretot pel que fa a alguns productes com el formatge:

Jo havia treballat a la fabrica de formatge de la Seu. Sempre haviem
menjat aquest formatge. El de la Cooperativa del Cadi és un formatge
superior, d’aqui, del pais. Es bonissim, un formatge que té sabor. Perod
des que m’he jubilat, compro molts fomatges a Andorra, que surt més
barat. (Home, 75 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 19-3-1999)

També es mantenen altres formes de proveiment dels productes
alimentaris, basades en l'intercanvi, o bé directament de productes
0 bé a canvi de determinats serveis. Per exemple, una informant de
Sort ens explicava que feia anys que no comprava pollastres i
conills, perque els hi donava una dona que en criava pero no se’ls
sabia matar. Ella I'ajudava a matar-los i a canvi rebia pollastres i
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conills, i per tant no n’havia de comprar. Els productes de 1’hort
també solen ser objectes d’intercanvi.

Com ja s’ha destacat, és indiscutible que ha disminuit la quanti-
tat i la varietat de produccié per a ’lautoconsum, perd encara con-
serva una certa incidencia, encara que sigui una produccié margi-
nal en relacié al consum total. En aquest sentit cal destacar el
manteniment dels horts. I’opinié generalitzada és que no surt a
compte mantenir 1’hort, és més barat comprar al mercat. Alhora,
pero, quasi tothom coincideix que la qualitat dels productes és molt
diferent, i des d’aquesta perspectiva si que es valora aquesta activi-
tat:

Aqui quasi tothom té hort, si. Cada dia menys, pero... De joves ja no hi
ha ningud que en cuidi cap. No és rendible, tampoc. Nosaltres perque ja
estem jubilats, i encara ens serveix de distracci6. I al mateix temps men-
ges una mica ecologic. Vull dir, que tu t'ho culls i... Encara que també
s’ha d’ensulfatar una mica, pero vaja... També arbres fruiters, madui-
xes... i mira. I és molt més bo, i tant. Jo, una mata d’enciam d’aquestes
que venen, jo no li trobo gust. Ara, una mata de I'hort, és una altra cosa.
Es nota molt la diferéncia en tot, molt. Pero els joves no aguanten els
horts, perque estan treballant, i si s’han de passar el temps a I'hort, no
val la pena. (Home, 75 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

La davallada de la poblacié que viu del camp ha estat molt acu-
sada, queden molt pocs joves que visquin exclusivament de 1’agri-
cultura. En treballar en altres branques d’activitat, la disposici6 a
dedicar hores de feina a tenir cura de 1’hort és, en general, escassa.
A hores d’ara, pero, encara hi ha molts pares que ajuden els fills tre-
ballant els seus horts i per aix0 se'n mantenen molts. En general
aquests consideren les tasques de I’hort com una distraccié que els
manté ocupats. Caldra veure com evoluciona aquesta situacié quan
desaparegui la generacié que s’encarrega d’aquesta activitat:

Si, encara queden molts horts, perd la gent jove, no. Es que de pages
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només queda la gent gran. Com que no dona per viure, has de fer el que
toca. La meva filla i el seu marit tenen hort, jo no en tinc. Pero ells el
cuiden molt poc. El cuidem el meu consogre i jo. Llavors tots collim i tots
fem coses. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

En altres casos el fet d’ajudar els fills que treballen en altres acti-
vitats, sovint fora de la comarca —molts van marxar a estudiar a Bar-
celonaija s’hi han quedat després en trobar feina i formar una fami-

lia—, provoca I'abandonament del propi hort, per manca de temps:

L'hort vol molta dedicacid, i també demana més gent jove que gent gran,
perque 1’hort cansa molt. Nosaltres en tenim un, d’hort, pero no el por-
tem, perque nosaltres cada estiu marxem amb la filla, a cuidar-li la cana-
lla. Perque ella és professora, i té tres fills. I quan acaben d’escola, es que-
den tancats al pis. I també és una pena que puguent ajudar no els
ajudem. Llavors nosaltres ens arranquem, i anem amb la canalla a Torre-
dembarra, que tenen un apartament. Ells pugen i baixen perqueé només
hi ha una horeta des de Barcelona. De vegades pugen la meitat de la set-
mana, a lo millor, segons tenen la feina, no pugen fins el dissabte o el
divendres a la nit... I aixi, clar, al principi I’hort el teniem, pero el teni-
em a mitges. Quan tornavem teniem unes feinades... creixien més les
herbes que les plantes que teniem. I quan tornava tenia unes enrabia-
des! Perque quan tornavem ells venien amb nosaltres i ens ajuntavem
vuit de colla. I jo m’havia de llevar a les set per anar-me’n a 1’hort. Fins
les nou. I quan tornava ja estaven tots aixecats, i volien esmorzar tots
alhora... I em feiem tornar mig ximple. Aixi que vaig pensar que era
millor deixar-ho cérrer. Només per nosaltres dos, ja no val la pena. Com-
proija esta. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Actualment encara hi ha forca horts, perd en molts casos els
manté la dona més gran de la casa. En general les dones més joves
no se n’ocupen, perd aixo no vol dir que arribat el moment no
puguin decidir fer-se’n carrec. En el que si que coincideix tothom és
que a nivell estrictament economic no resulta rendible, ja que els
productes surten més a compte comprats, si es considera la quanti-
tat d’hores de feina que exigeix el manteniment dels horts. El que
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passa és que, d’'una banda, es valora molt positivament la qualitat
dels productes que hom produeix, sobretot quan es contraposa amb
aquells que hom pot adquirir al mercat; de I'altra, s’observa molta
afeccié per aquesta activitat, molta tradicié. Ara, pero, no és tant
una activitat economica necessaria per a la subsistencia de la fami-
lia, com era fa només unes decades, sind que té un caracter de dis-
traccio, d’activitat complementaria. Per a les dones que viuen a
pages, anar a tenir cura I’hort és una possibilitat de sortir de casa i
de relacionar-se amb altra gent. Per a molts homes que ja s’han jubi-
lat, és una forma de distreure’s i de mantenir-se ocupats. Se’n van
a I’hort, s’enduen el berenar i passen la tarda; quan es cansen, s’a-
turen. El que abans era una obligacié s’ha convertit més aviat en
una afeccié que permet fer exercici i estar en contacte amb la natu-
ra, a més de proporcionar uns productes de més qualitat, «més

naturals»:

Per mi I’hort és un hobby. Jo soc fill de pages pero no he treballat mai de
pages. He treballat sempre a la industria. Després em vaig jubilar. Pero
I'hort ja el teniem d’abans. Aqui venim la dona i jo quan ens sembla, i
si passen vuit dies sense venir tampoc no passa res. La majoria d’horts
que hi ha per aqui, no hi ha ningt que ho tingui per a fer negoci, ni per
fer «quartos». Si vas a comptar, ’hort és ruinés, perque el mercat esta
saturat de coses, i per cent pessetes et donen tres mates d’enciam. Pero
si venim aqui sortim de casa i fem exercici. A més, tot és més bo. (Home,
75 anys, Sort, 23-3-1999).

La meva mare té 76 anys, i amb aquesta edat encara disfruta anant a
I'hort. Li féra molt més facil anar a comprar a una botiga, pero aquelles
quatre coses que ella es planta, la satisfaccié que li déna és enorme.
(Home, 40 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Tot i que, en general, com ja s’ha observat, és la gent gran qui
manté la major part dels horts, aquesta tendeéncia a considerar el seu
manteniment més com una afeccié que com una activitat produc-
tiva, si que s’observa entre la gent més jove, que sovint treballa fora
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de casa, i que manté I’hort durant les estones d’oci. Fins i tot en
alguns casos viuen a fora, perdo mantenen l’hort els caps de setma-
na. Aixi, al mateix temps que gent que sempre havia tingut hort ho
ha anat deixant progressivament, hi ha gent jove que no n’havia
tingut mai i que ara en mantenen un. Ara bé, aquesta ocupacié

intermitent no deixa de ser problematica:

L'hort requereix una dedicaci6 diaria, i no serveix que el diumenge o el
dissabte li dediquis 10 o 15 hores. Es millor dues hores cada dia. I aix0
la gent jove que treballa no pot fer-ho. La gent jove que treballa de
dilluns a divendres no podem cuidar bé I'hort... pero ens agrada. (Dona,
35 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)

Als nuclis petits de muntanya, on el nombre de persones que es
dedica a l'agricultura és cada cop més reduit, la dedicacio als horts
decreix de manera drastica. En canvi, és freqiient que la gent que té
una segona residencia en aquests pobles mantinguin un hort, tot i
els problemes, ja esmentats, de poder-se dedicar només de manera

intermitent a aquesta activitat:

Abans quasi totes les cases tenien hort, i ara practicament han desapa-
regut tots. Fan més horts la gent de segona residencia, de Barcelona, de
Terrassa, de Sabadell... que pugen amb aquella il-lusi6 el cap de setma-
na a conrear 'hort. (Home, 55 anys, Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)

Practicament, com observa un informant de 1’Alt Urgell, la cura
dels horts és pot considerar gairebé com un esport comarcal. Als afo-
res de la Seu d'Urgell hi ha una zona d’horts, al marge del riu, al
costat del Parc del Segre. L'any 1982 hi van haver unes inundacions
que van arrasar tota aquesta zona. Arran dels Jocs Olimpics de I'any
1992 i de la construccié del Parc del Segre es va condicionar, es van

fer camins i es va parcel-lar:

Aqui hi va haver un aiguat que ho va arrasar tot. Des d’aquelles granges
que hi ha a l'altra banda fins la carreterra de Puigcerda, que és a l’altre
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costat, aixo era un llac. Nosaltres teniem una caseta a aquelles muntan-
yes d’alla, també se la va endur l’aigua. Llavors van muntar aixo del Parc
del Segre, i ens van donar el terreny que tenim. I ho vam tornar a pujar.
Vam aixecar aquestes casetes, que n’hi ha a tots els horts. Si tens una
colla per dinar, aqui tens un lloc per venir a passar I’estona. Per aixo ser-
veixen aquestes casetes, tens menjador...: ens van exigir que féssim totes
les casetes uniformes, de la mateixa alcada i tot igual, segons el terreny.
Si tenies un jornal de terra, et podies fer una barraca de 40 m2. Si no
arribava a un jornal de terra, només la podies fer de 30 m2. (Home, 75
anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 19-3-1999)

Esta prohibit tenir bestiar —tot i que hi ha qui en té, gallines per
exemple— i tampoc es poden edificar habitatges. En general es con-
sidera que aquest control de I’Ajuntament és positiu, ja que s’ha
aconseguit rehabilitar la zona:

Si no estigués controlat, aixo seria un «abandono». Perque abans de fer
tot aixo que s’ha fet ara, aix0 era un niu de porqueria, barraques de qual-
sevol manera, bestiar per aqui i bestiar per alla, i molta porqueria pertot
arreu. Ara aquesta zona d’horts esta molt bé. (Home, 75 anys, Seu d'Ur-
gell, Alt Urgell, 19-3-1999)

Com al Pallars, és sobretot la gent gran la que s’encarrega de
I'hort. Aquesta situacié és una conseqiiencia de I’abandonament de
les tasques agricoles per part del joves:

Si, m’ajuden els meus germans, la meva germana ve de vegades, pero el
jovent no. Avui el jovent no esta per horts. No veus que els pagesos estan
plegant? Abans al poble hi havia quaranta cases que feien de pages, ara
només en queden set. (Home, 75 anys, Alas, Alt Urgell, 19-3-1999)

Pel que fa a la cura dels horts com a activitat economica, la situa-
ci6 és la mateixa que al Pallars Sobira:

Nosaltres I'hort el conserven per menjar nosaltres. Per vendre no surt a
compte. Ara, jo, de verdura, no n’he de comprar mai, a nosaltres ens
sobra la verdura. I en tenim per tot I'any. Es per a nosaltres, també la
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donem a la familia, i els amics se n’emporten. Aixo no és per a fer nego-
ci. (Home, 75 anys, Seu d'Urgell)

Se sol insistir en les nombroses tasques que suposa el manteni-
ment de I'hort i el gran nombre d’hores de dedicacié que exigeix,
alhora que s’emfasitza la qualitati la varietat de productes que s’ob-
tenen, aixi com el seu caracter «natural»:

A 1'hort tothom fa el mateix. En general plantem verdura, mongeta ten-
dra, que és el que es fa més aviat. I enciams. Perque aqui a I’hivern no
pots fer res, les temperatures son molt baixes, aquest any han baixat fins
a catorze graus sota zero. Fins el novembre aguanta el que hi ha plan-
tat, encara hi ha tomaquets i aix0. I ara, a finals de marg i primers d’a-
bril, cal arreglar la terra per les patates, llaurar i després sembrar les pata-
tes. Les plantem ara i fins a finals de juliol no les collim, aqui. I com que
la meva familia és d’Alas, el meu germa, que és I’hereu, em baixa fems,
com els sobra... Fan un carro cada dia, té 40 o 50 vaques, sempre n’hi
ha, de fem. Llavors, plantem patates, cebes, porros... i hortalisses per
casa, carrotes, pesols i faves. També tinc presseguers, i aquest és un cire-
rer, que esta a punt de florir. Aquests més petits son perers, i aquella del
mig és una prunera. Hi ha una mica de tot. I tot aixo és molt bo per a
menjar, i és completament natural. Vull dir, que no hi ha conservants ni
res.

Ijo, de verdura, no n’he de comprar mai, a nosaltres ens sobra la ver-
dura. I en tenim per tot ’any. La patata per tot I’any, i la ceba també, per-
que quan la collim la pengem i es guarda... La fruita no, la que aguanta
més és la poma, la poma la culls el setembre i a mitjans de Nadal enca-
ra menges poma. En canvi, la pera i el préssec es passa en quinze dies i
les cireres igual, s’han de menjar al dia. També em faig el raim, i el vi.
(Home, 75 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 19-3-1999)

També hi ha restaurants que es proveeixen en part dels seus pro-
pis horts. Destaquen la qualitat superior dels seus productes, tot i
que no és aquest I'tnic factor. S’addueix I’avantatge que suposa no
haver de comprar tots els productes que se serveixen: «no com
aquests restaurants, que han de comprar fins i tot el julivert», i final-

ment, consideren que les tasques de manteniment de 1'hort els per-
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meten «descansar» de les feines del restaurant.

Als pobles també és freqiient encara criar els propis pollastres,
gallines i conills. La matanca del porc és una practica que es manté
a forca cases, tot i que decreix cada cop més el seu nombre.

Pel que fa a I'autoproveiment cal destacar les diverses formes de
recol-leccié, forca vigents. Es freqiient anar a buscar cargols i sén
bastant apreciats en general. Abans aquesta era una practica molt
estesa, ja que a la primavera, quan plovia, se'n feien molts a ’hort
i feien mal. Per tant, calia collir-los per netejar I’hort i a més eren
apreciats per menjar-los. Es collien i es guardaven i quan se'n tenia
una bona quantitat, es feia una cassola grossa.

La xicoia és un altre producte de recol-leccié molt consumit a les
amanides i que se sol anar a buscar. Les pageses també en venen al
mercat. Anar a buscar méres és una practica freqiient, i després en
molts casos se’'n fa melmelada. També es van a collir herbes, com la
farigola, per fer sopes, I’orenga, el llorer... Es va a collir a I’estiu,
quan floreix, i s’asseca per tot I’any. Ara bé, aquests productes no
tenen un paper central a la dieta i moltes vegades es van a collir pel
plaer de passejar i de collir-se un mateix aquests productes:

De xicoia de vegades n’anem a collir, també cullo farigola, salvia, oren-
ga, gerds, mores, alguna nou verda per a fer licor. D’aquestes coses que
cullo no en compro perqué sén coses que No séon necessaries. Es a dir,
que si en trobo i en cullo, bé, pero si no, no passa res. Aixo serveix per
a distreure’t una mica, no m’ho imposo com una obligacié. (Dona, 37
anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Amb tot, aquestes practiques, tot i ser forca esteses, no soén tan
generalitzades com anar a collir bolets. S’observa en general un gran
coneixement i valoraci6 de les diferents varietats de bolets, amb un
predomini dels bolets per guisar. SOn molt apreciats els ceps, les
murgoles, el moixernd, les carreretes, les llanegues, el peu de rata...
El rovell6 no sembla ser tan apreciat en general, tot i que se'n fa
forca conserva. La practica de collir bolets, esta molt estesa en



MENJAR A L'ALT URGELL | AL PALLARS SOBIRA Q3

aquestes comarques de muntanya:

Collir bolets, si, molts. Aquestes muntanyes d’aqui les he seguides totes.
Jo només recullo els que conec: el rovello, el fredolic, la mucosa eela lla-
nega, que en diuen a baixae, el russinyol... La mucosa és molt bona, i les
carrerroles, i el cama-sec. S’agafa molt per aqui. Veus per aqui tot el bosc
ple de gent. (Home, 75 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 19-3-1999)

Ara bé, els bolets no es cullen només per a I’autoconsum, també
es venen. Els que es dediquen a aquesta activitat no sén sempre

gent de la zona:

Molta gent que busca bolets, després els venen. Pensa que no te’ls pots
menjar tots... pots baixar una cistella de 14 o 15 quilos de bolets, de rove-
llons, que és el que es paga millor. Els que vénen a buscar-los sén gent
de Barcelona, de Terrassa, de tot arreu. I es dediquen a la compra i
venda. (Home, 50 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Amb tot, és indiscutible que collir bolets per vendre’ls és una acti-
vitat economica amb una certa importancia a la zona. S6n uns
ingressos complementaris que s’utilitzen en un consum que no és
basic, i segons observa un informant, les fires se’n ressenten els anys
que no hi ha bolets, perque s’observa una disminuci6 en les vendes.
Se sol dir: «aquest any no es ven tant, aquest any no hi ha hagut
bolets.» La gent de la mitja i alta muntanya és la que més es dedica
a aquesta activitat. A la Seu també hi ha col-lectius per als quals la
recol-leccié i venda de bolets és una activitat de primer ordre.
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Les técniques de conservacio

Com per tots els aspectes relatius a I’alimentacié en aquestes
comarques, en les tecniques de conservacio s’estableix un frontera
clara entre un «abans», que fa referéncia als anys trenta, quaranta
i cinquanta, i la situacié present, que és el resultat d'una evoluci6
que s’enceta els anys seixanta-setanta i que s’ha accelerat els anys
vuitanta i sobretot els noranta.

Tradicionalment ha estat molt estesa la practica de fer conserves.
Amb la fruita es feien melmelades, i la conserva de tomaquet es con-
siderava essencial. També tenia un paper destacat la conservacié
dels productes de la matanca. I’elaboracié d’embotits, ’'adobament
dels pernils, I’elaboracio de tupines de costella i de botifarra amb oli,
la conservaci6 de la cansalada en sal, etc., eren activitats fonamen-
tals per al proveiment alimentari de les unitats domestiques. Al llarg
de I'any hi havia tot un cicle de la conserva, a cada moment li
corresponia una activitat diferent en aquest sentit. Quan es collien
els tomaquets, calia fer-ne conserva, després venia la matanca del
porc, central a nivell alimentari, ja que havia de garantir el provei-
ment per tot I’any, a la primavera es feien les coques i les mones,
per aprofitar I'abundancia d’ous a aquesta estacid, a l'estiu la mel-
melada de les fruites d’estiu, a la tardor les conserves de bolets...

Quan es parla de I'’»abans» es posa molt emfasi en aquestes tas-
ques, la qual cosa palesa la seva importancia, tant a nivell del con-
sum alimentari com del temps que exigien i la quantitat de feina

que suposaven:

A casa meva teniem molta fruita, de tota, i clar, feiem conserves. Pero
amb molta pena, perque la feiem amb botelles, no hi havia pots d’a-
quests que hi ha ara. Feiem les melmelades en botelles. Primer les feiem
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a unes olles, pero a les olles s’hagués acabat fent malbé i per poder-les
guardar, les posavem en botelles. Després s’havien de tapar, de lligar amb
unes cordes, i al bany maria... donava molta feina. En feiem de fruites i
de tomaquet, que era indispensable. (Dona, 61 anys, Sort, 22-3-1999)

També s’insisteix molt en que allo que es conservava havia de
garantir el proveiment per tot I’any, i per tant calia prendre molta

cura d’aquestes tasques de conservacio:

La cansalada la penjavem al rebost, salada, i cada dia agatavem un tros-
set per ficar-la a I’olla per fer una mica de caldo, i havia de durar per tot
I'any. (Home, 70 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

La tecnica del confitat apareix a totes les entrevistes. Normalment
s’esmenta el confit de tocino, basicament botifarra i costella, pero
també es fa referéncia al confitat d’altres carns. Abans per a fer-lo

s’utilitzaven sovint oli i llard barrejats.

Abans, per la matanca, es feien les tupines de costella, que es guardava
per tot I’any. Es posava la costella talladeta a trossets, i es guardava
coberta d’oli, amb sal i pebre, i anava coent. Quan ja estava cuita es posa-
va en tupines, a un lloc fresc, i per tapadora una llosa. Havia de ser un
oli bo, oli d’oliva. També posavem una mica de llard. (Home, 70 anys,
Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

A casa nostra feiem confitat, no només de tocino, també d’anec, d’oca,
de tot. Quan matavem el tocino, les costelles totes confitades. Ens dei-
xaven quasi una setmana penjades, perque perdessin l'aigua, llavors es
tallava a talls que es pogués menjar, sal i pebre i es posaven a una cal-
derai es feien coure. Quan estava ben cuit es posava en terrines de terris-
sa, i després ben tapat, amb un paper d’estrassa i un plat a sobre, i al
rebost. Es conservava molt bé, pero havia d’estar ben cobert d’oli. També
s’hi posava greix dolg, que es el greix del porc, que el trituraven, el feien
bullir i era com una mantega. I al confitat se’'n posava, tant com d’oli,
perque l'oli s’havia de comprar i aix0 ja ho tenien. I tant els anecs, com
les oques, tot es fa igual, aix0. Tot es pot confitar. Nosaltres sempre teni-
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em bones tupines, el rebost donava gust, de tant menjar. (Dona, 61 anys,
Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

També es recorden altres formes de conservacid, tot i que no se
citen tan sovint com les anteriors. Aquest és el cas dels ous conser-
vats en calg. Es tracta simplement de posar calg dins d'un recipient
i guardar els ous dins. Aixo es feia per guardar els ous, abundants
de gener fins a Pasqua, fins I’estiu. El mes de juny es treien, ja que
a I'época de la sega calia menjar més i es posaven ous durs a les
amanides. El problema era que a I’hora de treure’ls molts es tren-
caven.

A moltes cases se segueixen fent conserves de tomaquet, mel-
melades i confitat, tot i que la seva funcio i el seu paper dins la dieta
ha canviat forca. Les dones grans son les que conserven aquesta
practica. En general s’observen algunes diferéncies en relacio al pas-
sat. En primer lloc, es destaca la simplificacié de les tasques. Per
exemple, resulta més facil actualment envasar les conserves perque
es poden comprar pots de vidre de coll ample. Aquests pots, a més,
tanquen hermeticament, i per tant hi ha un risc menor que es faci
malbé la conserva:

Abans ho feiem en botelles, pero ara hi ha aquests pots macos, que enca-
ra que passin tres anys, es conserva igual de bé. I és molt més facil.
(Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

El confitat de costella i de botifarra segueix sent una practica
habitual, pero la diferéncia en relaci6 al passat és que ara es con-
serva exclusivament amb oli, ja no es barreja amb llard. Aquesta
practica es manté sobretot a les cases que se segueix fent la matan-
¢a, pero no només en aquest cas. Dones que havien fet la matanca
de joves, pero que ja fa temps no la fan, compren encara la costella
i la botifarra per fer el confitat a casa. Ara ja no es tracta, per tant,
d’'una forma de conservacio, ja que poden comprar aquests pro-
ductes tot I'any, siné que ho fan perque els agrada el sabor i també
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per mantenir una practica que havia tingut una gran importancia
per a elles temps enrere. Els joves, en canvi, no se'n solen fer, enca-
ra que els agradi. Com pel que fa als horts, aquestes tasques recauen
encara en les mares, i ens podem preguntar si quan aquestes faltin
els fills les prendran al seu carrec, si compraran en canvi el confit ja
preparat a les botigues, —actualment a les botigues de la comarca
se’n pot adquirir— o si senzillament en deixaran de consumir. La

cita seglient il-lustra molt bé la situaci6 actual:

La meva filla no se'n fa, pero se'n faria, perque li agrada. Pero no té
temps. A més, ja li faig jo. Jo n’he continuat fent sempre, de confit, pero
ja no hi poso greix dol¢, només oli. Ara, pero, ho he de comprar, perque
ja no tinc granja. Faig un pot de llonganissa, un de costella, i el dono a
la canalla, més que res. Jo només en menjo el dia que en faig. A les
meves filles els agrada, pero elles no en fan mai. (Dona, 61 anys, Sort)

En molts casos s’han deixat de banda altres tecniques de conser-
vacio, com la conserva de tomaquet, pero es conserva el confitat de

carn de porc, perque se segueix fent la matanga:

Ja no fem res més, ni de tomaquet, ni de fruita ni de res. Pero el confi-
tat si. La costella de tocino. Posem la sal necessaria, i la deixem estar qua-
tre o cinc dies. I les llonganisses les pengem i les deixem estar quatre o
cinc dies. Tallem tota la costella a talls i la posem amb oli, i uns grans
d’all. Que bulli. La costella ha d’estar ben cuita. Si s’ha de guardar, ha
d’estar molt ben cuita. Hi ha gent que no ho saben i ’han de llengar. Lla-
vors quan esta fred es posa en pots. I els omplim bé amb oli. I es con-
serva molt bé bastants mesos. (Dona, 75 anys, Esterri d’Aneu, Pallars
Sobira, 23-3-1999).

A les cases on encara es treballa I'hort si que es manté la practi-
ca de fer conserva de tomaquet i d’altres productes. Es tracta majo-
ritariament de dones grans:

Fem conserva del tomaquet que collim de I'hort. Normalment bullit al
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bany maria, poquet, un quart d’hora o aixi. També faig samfaina prepa-
rada. I se’'ns aguanta bé. Tavelles, també en conserva. Les poso en pots,
les bullo un moment i ja esta. Hi ha gent que les fa escaldades, i després
les bull més estona. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Com en el cas al confitat, la conserva de tomaquet i altres horta-
lisses respon a diferents motivacions, no exclusivament a una logi-
ca estrictament de conservaci6. En determinats casos que es com-
pra el tomaquet per fer conserva, no es tracta de conservar per a tot
I’any la producci6 estacional d’un producte. La principal raé addui-
da és la qualitat, concepte que inclou tant el fet de poder controlar
allo que es posa i com s’elabora, com el sabor, les caracteristiques
organoleptiques, que es consideren molt superiors en les conserves
domestiques. Aquestes, contraposades a les conserves industrials,
son considerades més bones i inspiren més confianca:

De tomaquet en conservo molt. I'any passat en vaig fer 50 quilos. El
tomaquet déna molta feina. Vaig al mercat i li dic a les noies, que ja em
coneixen, que em guardin tomaquets per fer en conserva. I aquesta con-
serva de tomaquet que em faig jo és bonissima. No té res a veure amb la
que es ven ja preparada, que és tot aigua. A més, si n'hi ha alguna de
podrida, jo no la poso. I en l'altre no ho sé, sila posen o no. No ho veiem,
el que posen. La meva néta, quan s’acaba la que faig jo ja no en vol men-
jar cap més. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 2-3-1999)

La forma de preparar la conserva de tomaquet és bastant similar
en tots els casos, encara que es puguin introduir lleugeres variants
individuals. En primer lloc s’escalden una mica. Cal vigilar, i quan
es fa una escletxa a la pell del tomaquet, es treu i ja es pot pelar.
Quan ja s’ha pelat es posa en una escorredora. Després es treuen les
llavors a raig d’aixeta i es tornen a escorrer. En alguns casos, no
sempre, es fregeix una ceba amb oli d’oliva, a foc lent. Quan ja esta
punt, s’aboca el tomaquet. Es va remenant durant una estona, per
tal que no s’enganxi. Al cap d’aproximadament mitja hora ja es pot
deixar de remenar, tot i que cal seguir vigilant que no s’enganxi. Es
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deixa bullir una hora. Després es treu del foc i es deixa refredar.
Quan ja és fred es passa pel minipimer fins a obtenir una sémola de
tomaquet. Llavors es posa sal, sucre i una mica de pebre, al gust.
Finalment s’introdueix en pots de vidre i es torna a fer arrencar el
bull, uns cinc minuts.

Pero, tot i que moltes dones grans que no tenen hort actualment
compren els productes per fer-se les conserves, aquest comporta-
ment no és gaire freqiient entre les dones més joves. Consideren,
en general, que no val la pena comprar per fer conserves, ja que el

nivell de consum és baix i no compensa per la feina que dona:

De vegades faig codonyat, si hem regalen codonys. Només si me’ls rega-
len. Perque per comprar-ne, fer una quantitat exagerada del que sigui,
tampoc no es consumeix. Abans era diferent, perque la gent no tenia res
més i anava menjant del que es preparava. Ara, en canvi... El que esta
clar és que el codonyat restreny molt, i llavors un berenar, o si el barre-
ges amb formatge blanc... perd no en menges molt sovint. (Dona, 37
anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Un altre producte que es conserva de manera generalitzada son
els bolets, ja que la practica de collir-ne és molt estesa. Les carrere-
tes i les murgoles se solen conservar al bany maria. Es posen en una
cassola, preferentment de terrissa, i s’hi afegeix sal. Es deixen repo-
sar tota la nit. 'endema es posen en pots, primer les carreretes o les
murgoles, i després ’aigua. No han d’estar massa atapeides, perque
es conservin bé. A continuacié es posen al bany maria, aproxima-
dament durant una hora. Després cal canviar sovint les tapes, per-
que quan no queden ben tapades és quan es fan malbé. Una altra
técnica de conservacié dels bolets és I’assecatge. S’assequen i des-
prés es posen a remullar quan es necessiten. Els rovellons es con-
serven sovint en vinagre. En aquests cas convé que els rovellons
siguin petits. S’escalden i es posen en un pot. Hi ha qui hi posa
només vinagre, i qui barreja meitat vi blanc meitat vinagre. Es pot
afegir un all, pebre negre, llorer, i sal. Els rovellons en vinagre es
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posen de vegades a les amanides, perd és més habitual menjar-los
per l'aperitiu.

Amb tot, cal tenir en compte que actualment la forma de con-
servacié més estesa és la congelaci6. Es congelen les verdures, la
carn, el peix, els bolets... Els rovellons sén els tinics bolets que no
s’acostumen a congelar, perqué diuen que perden molt. Ara bé,
també hi ha qui afirma que es poden congelar tots els bolets, fins i
tot els rovellons, que el que cal es fer-ho bé:

Amb aix0 de congelar els bolets el que passa és que cal saber-ne una
mica. Si tu els agafes i els poses alla directament, no queden bé, és clar.
Per0 nosaltres agafem les carreretes i aquestes coses i les posem dins una
bossa i es bull una mica. Llavors treu una mica d’aigua. Si es congela aixi,
després en treure-les conserven bastant el gust. El que no es pot fer és
agafar uns rovellons i posar-los dins del congelador. Es tornen de suro.
En canvi, si els agafes i els fas escalivats, que deixin una mica d’oli i els
congeles, queden molt bé. (Home, 59 anys, Llavorsi. Pallars Sobira, 23-
3-1999)

Hi ha qui pensa, en canvi, que no és convenient congelar cap
bolet:

A mi el congelador, per als bolets, no m’agrada, penso que perden molt.
A mi m’agraden sobretot en pots, al bany maria, pero es fan molt malbé,
sobretot la carrerreta, que és molt empipadora. Al congelador perd molt.
Jo en general penso que val més envasar al buit que congelar. Penso que
tots hauriem de tenir maquines d’envasar al buit, dona molta més qua-
litat que el congelador. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-
1999)

La congelaci6 s’utilitza de diverses maneres. Es poden comprar ja
productes congelats, pero esta molt estesa la practica de comprar
fresc per congelar. Se sol fer una distinci6 clara entre comprar pro-
ductes congelats i congelar el que s’ha comprat fresc. El primer cas

esta connotat més negativament que el segon. Sovint s’esmenta la
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compra d’algun producte congelat com quelcom excepcional:

Jo no compro mai coses congelades. Sempre fresques i les congelo. Pero
aquest dia vaig anar al supermercat i vaig comprar una pizza, i la vaig
posar al congelador. Perd normalment congelo jo. (Dona, 65 anys, Sort,
Pallars Sobira, 22-3-1999)

També es congelen aquells productes que no es poden consumir
immediatament:

Si, també congelem alguna cosa que no te la pots menjar al dia, per
exemple un conill. Et baixen un conill del poble aea casa, el meu germa
té conillsae i el poses al congelador. (Home, 75 anys, Seu d'Urgell, Alt
Urgell, 19-3-1999)

A pages la practica de la congelacié esta molt més estesa i té un
paper més important. A les cases de pages solen haver-hi com a
minim un arco per congelar, i sovint n’hi més d’un. A les altres cases
és molt més freqiient que només es tingui el congelador del combi
o de la nevera. La introducci6 de la congelacié ha estat molt impor-
tant a pages, ja que ha simplificat extraordinariament les tasques de
conservacio, sobretot en relacié a la matanca del porcila conserva-
ci6 de les carns en general. Els productes de I'hort es conserven

també molt sovint amb aquesta tecnica:

La mongeta tendra la congelem, en fem molta i la congelem, i llavors
t’estalvies de comprar-ne durant I’any. Tenim congeladors grans, i con-
gelem. Els espinacs també. (Dona, 66 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-
3-1999)

L'estacionalitat dels productes havia marcat sempre uns limits a
la producci6 i determinava uns ritmes en les formes de consum.
L'estacionalitat es mirava de superar mitjancant les conserves, pero
aixo es feia amb forca limitacions i amb molta feina. El fet de poder
congelar a facilitat el trencament d’aquestes limitacions i aquests rit-
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mes estacionals. Es possible menjar mongeta tendra amb patates

durant tot I’any, i, com observa un informant:

Llavors no podies sembrar tant, només sembraves el que menjaves, ara,
com que ho poden congelar tot, és diferent. (Home, 69 anys, Peramea,
Pallars Sobira 23-3-99)

La congelacié es considera molt sovint com una técnica amb clars

avantatges enfront altres tecniques de conservacio:

Ara hi ha un gran avantatge amb la caca. Abans s’havia de deixar la carn
de caca vuit dies «al sereno». I clar, després de vuit dies, allo era un niu
de cucs. I ara va molt bé amb els congeladors. Tens la carn de senglar dos
o tres mesos al congelador, i és guisar-la i ja esta, no hi ha cap problema.
(Home, 59 anys, Llavorsi, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Jo penso que la congelacié va molt bé, tant des del punt higienic com
nutricional, ja que els aliments conserven totes les seves propietats. A
més és molt practic, perque jo treballo tota la setmana. (Dona, 35 anys,
Seu d'Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)

Ara bé, no sempre té aquestes connotacions tan positives. La
valoracié que es fa d’aquesta tecnica de conservacié depeén en part
de les facilitats del proveiment. Pels qui viuen a pobles de muntan-
ya que s’han de desplagar per comprar, o per aquells que tenen uns
horaris laborals ajustats que no els deixen gaire temps lliure, la con-
gelacié es veu com un gran avantatge. Pero si es viu en un lloc ben
proveit, com la Seu, i els horaris ho permeten, no se sol recorrer tant
a la congelacié i fins i tot es pot veure forca negativament:

No congelem res. El concepte de congelat va relacionat amb un tipus de
menjar més rapid, «de les presses». Carn congelada no té sentit, la bona
és l'altra. Peix congelat no té sentit, el bo és el fresc. Verdura congelada
no té sentit, la bona és la fresca. (Home, 55 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell,
17-3-1999)
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D’altra banda, la congelaci6 facilita molt el reaprofitament. En
molts casos es congela la carn del caldo per fer croquetes. Quan es
compra un pollastre es congela la carcanada, el coll i les potes per
fer caldo. També és molt utilitzada aquesta técnica per conservar allo
que s’ha cuinat en grans quantitats, ja que s’estalvien moltes hores
de feina. Es freqiient fer forca canelons d’un cop, per exemple, i
guardar-los en racions al congelador per quan facin falta. O bé cui-
nar els dies que es té més temps, per exemple els caps de setmana,
i congelar per poder preparar el menjar d'una manera rapida al llarg
de la setmana.

En parlar de tecniques de conservacid els informants emfasitzen
molt sovint una diferencia fonamental entre I’»ara» i I’»abans»:
abans s’aprofitava tot, ara es malbarata molt, moltes coses es llen-

cen perque ja no es valoren, com subproductes de la matanca:

Abans s’aprofitava tot, absolutament tot. Del corder s’aprofitava tot, es
feia la girella, s’aprofitava la sang, es feia sang i fetge, que en deiem fre-
ginat... També s’aprofitaven els ossos, per posar a l’esquella de les ove-
lles, i també uns ossos articulats petits que ens donaven a la canalla per
jugar a un joc que ja no recordo com es diu. Pero recordo haver jugat a
aquest joc amb unes boles que feiem amb els ossos de corder. (Home, 59
anys, Llavorsi, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Pel que fa a I'aprofitament, pero, la matanca del porc n’és el para-
digma:

Nosaltres del tocino ho aprofitavem tot. La bufeta de I'orina s’omplia de
greix i se’n feia llard. I els testicles s’estiraven, es penjaven, i es feien ser-
vir per les sabates. El meu pare sempre ho deia, que del tocino s’aprofi-
tava completament tot i era I'animal amb més gustos dels moén. S’apro-
fitava la sang, amb pa, amb els ous de les gallines es feia una botifarra
d’ou, i amb pa i una mica de greix del tocino i una mica de matafaluga,
de la sang amb pa en feien coquetes... D’un tocino te'n treien tres, per-
que s’aprofitava tot. (Home, 66 anys, Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 18-3-
1999)
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El grau d’aprofitament depenia també dels recursos de cada fami-
lia, ja que si es gaudia d’'una major abundancia s’aprofitava menys.
El tipus de subproductes de la matanga indicaven quina era la situa-
ci6é economica:

Jo recordo que aqui tenfem una cambrera que quan matavem ens dema-
nava si es podia endur la sang. I hi posava pa sec que sobrava, 1’esmico-
lava dins el pot de sang i se I’enduia a casa seva. I alli I'embotien i la
coien. En canvi nosaltres només posavem una mica de pa i la resta tot
era greix i carns. (Dona, 60 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

Aquesta idea del contrast entre I’aprofitament d’abans i el mal-
baratament actual apareix de manera recurrent entre la gent gran,
que recorda molt bé com abans s’aprotitava tot. Per exemple, apro-
fitar les pells de taronja per posar-les als guisats. Alguns informants
recorden que, de petits, la mare els deia d’anar amb compte amb la
pell de la taronja, quan en menjaven, de no fer-la malbé, perque
després les enfilaven, les penjaven i les assecaven. Aixi en tenien
per tot I’any i s’utilitzaven per donar sabor als guisats.

Tot i que en general es considera que, pel que fa a 'abundancia
alimentaria, la situacid actual és molt millor, també s’observa una
certa desaprovaci6 envers unes practiques excessivament malbara-
tadores:

Quan hi ha miseria tot s’aprofita. Jo de vegades li dic a la canalla que
m’agradaria que passessin només que fos un mes, com els d’abans.
(Dona, 66 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-99)

D’altra banda, també hi ha qui considera que la situacié d’abans
exigia de les mestresses una gran imaginacié i un gran nombre de
coneixements per tal de poder treure el maxim profit dels recursos
limitats de qué disposaven. En aquest sentit, es considera que les
mestresses actuals han perdut aquesta capacitat i aquests sabers que

permetien un aprofitament integral alhora que afavoria la recerca
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de formes diferents de maximitzacid dels recursos:

El que passa és que s’ha perdut aquella cuina tan imaginativa d’aqui. Jo
recordo que quan era petita li van donar a la meva mare un dia conill i
arros, i res més. Bé, cebes i patates i aix0, perd només conill i arros. I va
fer dos plats. Va fer un arros de conill i verdures i de segon, conill guisat.
Ara, la imaginacio6 s’ha perdut, perque la gent ho té molt facil. Obren un
sobre, i pim, pam, pum. Només se saben aprofitar els talls més macos,
dels altres ni se sap que es poden menjar: el coll del pollastre, els
menuts... tot aix0 que és de pobresa, perd que obligava a imaginar.
(Dona, 60 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

Ara bé, si bé és veritat que entre els joves no s’aprofita tant el
menjar, moltes dones grans emfasitzen la seva capacitat d’aprofitar-

ho tot i valoren molt negativament el malbaratament:

Jo no faig malbé res. Els porros els compro amb tota la fulla. Rento les
fulles més fosques i les poso a part i les deixo escorrer. Quan ja estan
escorregudes les poso dins d’una bossa de plastic, les que necessito cada
cop pel caldo, i les congelo. I la part grossa del porro la guardo pels gui-
sats i per fer puré de porros. Quan faig cigrons no llen¢o mai l'aigua dels
cigrons. L'aprofito. La poso en pots de vidre i la congelo. I quan faig escu-
della barrejada, que de vegades compres els cigrons cuits, llavors poso
un pot d’aquella aigua. M’allarga el caldo i queda més bo. (Dona, 65
anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)
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Els apats a la llar

En parlar dels apats cal distingir entre I’alimentacié quotidiana,
la dels dies feiners, i l’alimentacio festiva, extraordinaria. Les dife-
rencies entre ambdues sén prou remarcables, en general, tant pel
que fa a la composicio dels apats, la seva estructura, com pel temps
que hom dedica a preparar els plats, etc.

L’alimentacié quotidiana

L’alimentacié quotidiana ha anat canviat molt en el decurs d’a-
quest segle. Per aix0o convé distingir entre 1’alimentacié quotidiana
d’“abans», tal com la recorden la gent d’aquestes comarques que
han viscut aquests canvis, i I'alimentacié quotidiana d’»avui», tal
com la viuen els informants actualment. Quan parlem d’alimenta-
cié ens referim no només a alld que es menja sind també a com i
quan, i inclou aspectes com el proveiment, la transmissio dels conei-
xements culinaris, etc. En tots aquests aspectes s’observen nombro-
ses diferéncies entre 1’“abans”, és a dir, durant la primera meitat del
segle XX, i I"“avui”, época de grans transformacions en tots aquests
ambits, que s’inicia en la decada de 1950 i que arriba fins els nos-
tres dies. Al llarg de la primera meitat del segle XX s’observen
poques modificacions, en general, fins a la Guerra Civil. A partir del
anys 50 i principis dels 60, els canvis es comencen a generalitzar. Es
evident que aquest “avui” no és un periode homogeni, siné que els
comportaments i les practiques alimentaries no han deixat de modi-
ficar-se al llarg d’aquests anys i continua fent-ho, pero si que es dife-
rencia prou, en conjunt, de 1'época anterior. Per aquest motiu, en

ru

parlar de l'alimentacié cal establir distincions entre 1’“abans” i
I'“ara”, és a dir, I’“abans” tal com el recorda la gent gran d’aquestes
comarques, i l’alimentacié d’“avui”, tal com la viuen els informants

de totes les edats actualment.
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L'alimentacid quotidiana «ahir»

Les diferéncies entre I’»abans» i1’»ara» en relacio a I’alimentacié
quotidiana s’emfasitzen molt. Quan parlem de I’alimentaci6
d’»abans» o del passat, ens referim a allo que ens expliquen els
informants quan parlen dels seus records d’infancia i de joventut,
en alguns casos també de maduresa. Els records més llunyans fan
referéncia als anys vint i trenta, i el periode que consideren com
I’»ahir» inclou els anys quaranta i cinquanta, fins i tot principis dels
seixanta, que és quan es comencen a produir les importants trans-
formacions que ens han dut a les formes actuals d’alimentacio.
Abans de la guerra, la base de I’alimentacié depenia de les princi-
pals activitats economiques en aquestes comarques, 1’agricultura i
la ramaderia. Les possibilitats d’intercanvi eren reduides, sobretot a
les zones de muntanya, ja que a les valls el comer¢ era més actiu. Es
treballava a l'aire lliure, exposats a les inclemencies del temps, i les
tasques agricoles no estaven mecanitzades. A les cases no hi havia
calefaccié ni electrodomestics. S"anava a peu a tot arreu, ja que nor-
malment no hi havia cotxes ni transports publics a I’abast. Tot aixo
es traduia en una despesa energetica molt superior a I’actual, i, per
tant, també de les necessitats caloriques. Els informants, en parlar
de l'alimentacié durant aquell periode, solen emfasitzar aquesta
situacié i insisteixen que llavors, el que es menjava, es cremava. Les
condicions de vida eren molt diferents a les actuals i aixo s’ha de
reflectir per forca en I’alimentacié. La base de I’alimentacio eren els
aliments farinosos, com les patates, els llegums, 1’arros, els fideus, el
blat de moro. Les verdures i les hortalisses abundaven a la dieta. Els
plats de carn es reservaven per als dies festius i els dies de cada dia
es menjaven petites porcions de carn, “tallicons”, que acompanya-
ven els aliments farinosos o vegetals. Es menjava el peix autocton,
la truita de riu, quan era l’época, al bon temps, i a la tardor i a I’hi-
vern, arengades i bacalla. De fruites se’'n menjaven tot I’any, les fres-
ques, durant la temporada, i també fruites seques, confitades i en

almivar. Es menjaven formatges frescos i adobats, que s’elaboraven
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a les cases, pero cal tenir en compte que no sempre se’'n menjaven
gaires, ja que bona part dels formatges i dels ous es venien. Per tant,
el seu consum depenia dels recursos de cada llar.

Els informants de més edat destaquen sempre els canvis que
s’han produit en I'alimentacid, que es perceben profunds. Amb tot,
les consideracions que es fan sobre el passat poden variar forca. En
alguns casos es destaca I’escassetat i la manca de diversitat dels ali-

ments, i es valora molt positivament la situaci6 actual:

Abans menjavem malament. Només allo que teniem a casa i para de
comptar. Per Nadal matavem els tocinos i en teniem per tot ’any. La can-
salada era el tall, i a viure del que collies. Teniem blat, i darrere del blat
teniem mongetes. Teniem blat i vaques i I'hort, que ens proveia de pata-
tes per tot I’any. I també hi havia un moli que portaves el blat i feien la
farina. A casa meva teniem un forn. Ma mare feia el pa a casa amb un
forn, un forn de llenya. I els plats que menjavem? Trinxat de col amb
patata, molta escudella, quasi bé cada dia escudella. I la carn només la
veiem quan la festa del porc. I el pollastre... aixi com ara es menja sem-
pre que es vol, abans només en menjaven els rics. (Home, 75 anys, Alas,
Alt Urgell, 19-3-1999)

En alguns casos no es parla de monotonia de la dieta o de manca

d’abundancia, siné directament de passar gana:

Mare de Déu, si hi ha diferéncia de com menjavem abans a com men-
gem ara! Abans de la guerra, aixo era el tercer mon, el tercer mén... I
després de la guerra, també es va passar bastant negre, aqui. De menjar,
malament. Hi havia cases que encara anaven fent, pero el noranta per
cent, a passar gana. Després de la guerra, fins que la gent va comencgar a
collir patates i llegums i tot allo... molta miseria. (Home, 70 anys, Tirvia,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

També es destaquen les dificultats que tenien les mestresses de
casa per poder alimentar unes families que, en la major part dels

casos, eren nombroses:
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Abans, per atipar tanta gent, costava. Que ara a les cases hi ha poca gent,
pero abans a totes de seguida hi havia 10 o 12 persones. Jo sempre ho
dic, que les dones eren ben esclaves. Perque ara també has de fer men-
jar, perd com a minim, tens més teca. Abans, primer és que no hi havia
céntims, pero és que tampoc no hi havia tanta cosa per comprar com ara.
(Dona, 66 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Tant a I’Alt Urgell com al Pallars Sobira es recorda I’»abans» com
una eépoca d’escassetat alimentaria, no s’observen diferéncies desta-
cables entre ambdues comarques. A I’Alt Urgell es destaca la posa-
da en marxa de la fabrica de llet com un moment en quée millora
una mica la situacié economica. Ara bé, la conjuntura general, la
guerra i la postguerra, incideixen a tota la zona amb la mateixa viru-
lencia. Es destaca, amb tot, l’avantatge que representava per als
pagesos el fet de produir ells mateixos els seus aliments, que els per-

metia si més no defugir la gana:

El temps de la miseria era abans de la guerra, quan nosaltres érem petits,
illavors ni els rics ni els pobres menjaven bé. Ningt tenia res, viviem del
que colliem. Els pobres tots menjavem igual. Fins que la fabrica de llet
es va posar en marxa... I després, a la postguerra, encara hi havia més
miseria. Es va quedar la gent sense un duro. No hi havia diners per a
comprar menjar. Els que tenfem terra menjavem, perque els «quartos»
ja no valien. Havies de menjar allo que tenies a casa. Teniem mongetes,
patates, tocino... i algun pollastre i algun conill. Aixo, als pagesos enca-
ra no ens faltava. I el pa ens el feiem i el vi ens el colliem. I aix0 els afor-
tunats... els afortunats, perque fora d’aqui no hi havia res, ni aixo tenien.
Ho van passar més malament que nosaltres. (Home, 75 anys, Seu d'Ur-
gell, Alt Urgell, 19-3-1999)

Alguns plats que es recorden de 1’época evoquen aquesta escas-

setat:

Una cosa que es menjava molt a casa meva era la «trumfada». Posaven
a bullir patates a una olla. Quan estaven cuites es treia 1’aigua i es posa-
va llet crua. Després s’aixafava, i ja estava a punt. A I'hivern, si estaves
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encostipat o aixi, anava molt bé. Ara aix0 ja no es fa mai. I abans també,
per passar-nos la gana, farinetes. Agafaven caldo, tiraven farina, i s’ana-
va barrejant, barrejant. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-
1999)

Durant la postguerra, els anys 40 i 50, es menjava la fulla de la remolat-
xa com a verdura. Ara ja no. Nosaltres fins i tot haviem posat patates a
la farina. El pa no pujava tant, quedava més primet, pero era bo. Com
que la farina era tan escassa... Coiem un bon grapat de patates, les ren-
tavem ben rentades, les aixafavem amb les mans i les barrejavem amb
la farina. Quan hi ha miseria, tot s’aprofita. (Dona, 66 anys, Peramea,
Pallars Sobira, 23-3-1999)

Ara bé, no tothom té els mateixos records d’aquella época. Hi ha
qui considera que, malgrat les restriccions i les dificultats, no van
arribar a passar gana durant la guerra i la postguerra:

Aqui ni vam viure una guerra tan, tan dolenta. Aqui miseria de debo
tampoc no vam passar. Perque de menjar en teniem, ous, conills.... El pa
si que ens costava molt de fer-lo, perqué no deixaven fer farina, estaven
precintades les moles. Teniem blat pero no teniem farina. Pero gana,
gana, no.... (Home, 69 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

En aquest sentit és il-lustrativa la consideracié que fa sobre aques-
ta qliesti6 una informant que va passar la guerra i el principi de la
postguerra a Barcelona:

Jo quan estava a Barcelona, recordava la vianda que la meva mare dona-
va als gats, i m’he I’hagués menjada. Aqui també hi havia privacions,
pero era diferent, perque se seguien matant els tocinos, les gallines, els
conills, hi havien ous... No es podien comprar algunes coses, pero et feies
el pa. Aqui no van coneixer la guerra. Jo vaig coneixer la guerra perque
vaig anar a Barcelona. I tinc tant mals records de Barcelona! Vaig pas-
sar molta gana. (Dona, 70 anys, Guingueta d’Aneu, Pallars Sobira, 23-
3-1999)
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Els pagesos més benestants no patien les mateixes restriccions ali-
mentaries. Tot i que en aquest cas no s’esmenta l’escassetat, més
aviat es posa I'émfasi en I’abundancia i la qualitat d’allo que es men-
java, la composicié dels apats sembla ser forga regular, no s’obser-

ven grans variacions llevat de les estrictament estacionals:

De joveneta, a casa cuinaven les meves germanes i jo, quan va faltar la
meva mare. El meu pare va voler posar criada, pero nosaltres no van
voler. A la nit ja pelaven les patates i les posaven que no es fessin negres.
Al mati ja posavem l'olla al foc, tallavem les patates, posavem una mica
de tocino, i la sopa de pa. També feiem una truita, i una amanida de ceba
i tomaquet. I també uns talls de confitat, o de pernil. Per dinar, torna-
vem a fer una olla d’escudella, pero llavors ja hi havia tall. Tallavem la
cansalada, la botifarra. Altres carns no, que llavors no existia la carn. Als
pobles no hi havia carnisseria. I encara que es tinguessin «quartos», s’ha-
via d’estalviar. Els pagesos era molt diferent que ara. Pero nosaltres men-
javem molt bé. Després, el berenar, que ara quasi bé no existeix ja el
berenar, pero llavors si. Per berenar unes bones safates d’enciam, i de
pernil, formatge, un bon tall cada un. El formatge, com el feien a casa,
d’ovella, tant com en volguéssim. (Dona, 75 anys, Esterri d’Aneu, Pallars
Sobira, 24-3-1999)

En determinats casos es recorda l’alimentacié del passat com
millor que l'actual:

Amb el que menjavem estavem ben contents. Tot era bo, llavors. Con-
tents i ben alimentats. Perque abans es menjava més natural, més bo. No
era tant de pinsos, com ara. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 25-3-
1999)

Sempre diem que abans no es menjava tan bé, pero a segons quines ¢po-
ques es menjava millor que ara. A l'estiu, a I’época de segar i de batre,
es menjava molt bé, millor que ara (Home, 69 anys, Peramea, Pallars
Sobira, 23-3-1999)

D’altra banda, tot i que es pot considerar que en alguns aspectes
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I’alimentacié ha millorat molt, es perceben en alguns casos desa-
vantatges en els canvis que s’han produit:

ST que es menja més variat i es menja més. Hi ha més abundancies. Pero
per un altre costat ha empitjorat. Aqui hi havia molta més il-lusi6 llavors
que ara, molta més alegria. La gent quan venia de segar, cantava. Ara ja
no canta ningu. Ara la gent va sempre amunt i avall, i a correr... (Home,
69 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

La idea que avui 'alimentacié ha millorat perque és variada,
enfront de la monotonia d’abans, és ampliament compartida, pero
també aquesta percepcié es veu temperada per aspectes de 1’ali-
mentacio actual que es consideren negatius:

Ara es menja molt millor, més variat, més equilibrat. Es menja de tot.
Perque abans cada dia menjavem el mateix. Mongetes i patates, i fideus
iarros, i a treballar... Ara, els productes potser si que eren més autentics
llavors, aixo si. Nosaltres potser no ho notem tant, perque les verdures
ens les fem totes nosaltres, pero potser la gent que abans estava acostu-
mada d'una altra manera i ara tot ho han de comprar, si que ho deuen
notar més. (Dona, 62 anys, Sort, Pallars Sobira, 24-3-1999)

L'escudella era el plat principal, al voltant del qual s’estructurava
I'alimentacié quotidiana. També se’n deia vianda. Es menjava per
dinar. Aquesta escudella era plat tnic i incorporava llegums, ver-
dures i hortalisses, variant segons l'estacio, i productes del porc.
L'escudella que es recorda de més temps enrere és I’escudella de blat
de moro pelat (Betriu: 1999, 85). Es posava l’escudella amb l'aigua
al foc, amb tots els ingredients (basicament os de pernil, botifarra
negra, blat de moro pelat, cansalada blanca o sagi, patata, arros o a
vegades carabassa, os de 1’espinada de porc, fulla de col, mongeta
seca roja). Es penjava el perol penjat al foc a terra i sempre conte-
nia aquesta escudella. Quan es buidava, afegien més ingredients i,
si més no, d’escudella sempre n’hi havia damunt del foc. Aquesta

escudella era també molt adient per al tupi de pastor, que se I'en-
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duia a la muntanya quan havia de passar-hi llargues temporades.
Els ingredients son tots secs o conservats amb sal, com els 0ssos, i es
conserven bé. Aquest plat exemplifica el bon aprofitament dels
recursos disponibles, en époques de pocs recursos proteics animals.
La combinacié de cereals amb llegums i verdures i una mica de greix
animal i sang, tot i ser un plat pobre, és equilibrat i nutritiu. L'escu-
della quotidiana que descriuen més sovint els informants es basava
també en els cereals, vegetals i llegums, pero se substituia el blat de
moro pels fideus i I’arros. Es posava tot a bullir a I’olla penjada al foc
a terra de bon mati, per ordre de duresa del producte, I’arros i els
fideus al final. La part proteica era escassa, basada en productes del
porc. Es posava tot alld que es tenia a ma, a vegades un os de l'es-
pinada conservat en sal o un os de pernil enlloc de sagi o cansala-
da. Ara bé, a partir d’aquesta base comuna, es podien posar més o

menys ingredients segons els recursos de cada llar:

La meva mare deia que quan ella era petita menjaven escudella cada dia,
llevat dels dies de festa major, que es feia sopa. Pero allo habitual era I’es-
cudella, que hi posaven de tot, patates, arros, fideus, mongetes o cigrons,
el que tinguessin. (Dona, 34 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-
1999)

El dinar era l'escudella, vianda que se’'n deia, i un tros de cansalada...
Aquest era el plat que no fallava mai. Aix0 es menjava cada dia. I mol-
tes cases deixaven l'olla al foc i tot el dia anaven tirant de la mateixa olla.
(Dona, 63 anys, Tirvia, 24-3-1999)

Llavors es menjava molta escudella, a mi no m’agradava, perque era
massa forta. Hi posaven molt tocino, perque hi hagués un tall per cadas-
cu. Hi posaven bull d’ou, bull de sang, cansalada, verdures i cigrons, des-
prés una amanida i ja esta. Un altre dia es feia sopa, i a la sopa quasi sem-
pre hi posaven pilota tallada a talls. Hi havia també molts conills, i si no
n’hi havia a casa n’hi havia als camps. La meva mare li deia al meu pare
que anés a buscar un parell de conills, i el meu pare els cacava i cap a
casa. I les cuixes, els treia la carn, les passava per la maquina, un tall de
pernil, a lo millor un tall de llonganissa del confitat... i feia dues pilotes
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ben grosses. Clar, érem set germans. I era bonissim, plat Gnic. (Dona, 61
anys, Sort, 22-3-1999)

El sopar acostumava a ser més lleuger. A 'hivern es podien fer
unes sopes (de pa, de farigola...), ous al caliu, trinxat de col amb
patates; a l'estiu es feien plats de verdura, mongeta tendra amb
patata i costella i botifarra del confit. I'estacionalitat dels productes
es palesa en les descripcions que es donen dels apats quotidians del
passat, i aquesta és una diferéncia substancial amb les descripcions
dels apats actuals:

A casa sempre aprofitavem 1’oli del confitat per fer patates... i molta ver-
dura i moltes amanides. De verdura feiem una que no he menjat mai
més, de fulla de remolatxa, bullida amb patates. Resulta que plantavem
moltes remolatxes pels tocinos, i aquella verdura venia molt a I'estiu, era
una verdura d’estiu, i feia unes fulles molt maques. Mai més he menjat
verdura com aquella, tan bona. També menjavem col amb patates, a I’hi-
vern, tot trinxat. De mongeta tendra només de juliol a setembre, que és
quan hi havia mongeta tendra. La resta de I'any col i bledes, i aquesta
verdura de la remolatxa, que estava bonissima. I no n’he menjat mai
més. [ era una verdura excel-lent, més que la bleda i més que la col, men-
jada al seu temps. (Dona, 61 anys, Sort, 22-3-1999)

L’amanida era un element molt present en l’alimentacié quoti-
diana, tant per dinar com per sopar, pero també depenia de l'esta-
cionalitat. Un plat amb enciam, tomaquet, ceba i olives. A l'estiu, a
més, cogombre i pebrot. A I'hivern, escarola i a vegades api. A cada
epoca de I’any, el que hi havia als horts. Ja se servia amanit des de
la cuina i els comensals se servien directament de la plata.

Se sol insistir en el fet que abans s’aprofitava tot, no només pel
que fa als productes, com s’ha comentat en parlar de les tecniques
de conservacio, sino pel que fa a la cuina d’aprofitament. Per exem-
ple, per recuperar la verdura del dia abans, que podia ser mongetes,
col i patata, es feia un sofregit a part. Sovint s’aprofitava l'oli que
s’havia fet servir per fregir pernil per esmorzar. En aquest sofregit
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es posava també pernil, cansalada i alls picats. Si sobrava, 'endema
s’aixafava, es podia posar un ou a sobre i es duia per esmorzar. Si
un dia es feien mongetes amb patates i sobraven, I'’endema se'n feia
una truita. Un altre plat que es feia per recuperar era el pernil amb
mel i vinagre, I’agredolg. Es feia quan algun pernil havia quedat mal
adobat i s’havia fet malbé. Aquesta preparacio feia que aquest per-

nil es pogués menjar:

Avui si un pernil et queda mal curat, el llences i ja esta. Pero abans, com
que s’aprofitava molt més tot, els pernils que no quedaven ben curats,
es feia el pernil amb mel i vinagre. I jo ho faig, i és curiés, pero queda
millor i tot amb aquest pernil, que ara no ens menjariem de cap mane-
ra. L'olor que fa quan esta mal curat desapareix totalment, i fins i tot el
paladar és més gustds que quan és un pernil ben assecat. (Dona, 39 anys,
Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El consum de vi era forca elevat. Per berenar se solia fer pa amb
vi i sucre. El consum de vi també responia a una certa estacionali-

tat, ja que depenia de les tasques agricoles:

Pero tampoc teniem vi tot I'any. Aqui no se’n feia, el compravem a la
Conca de Tremp. I era molt bo. I se'n bevia molt, molt. Hi havia cases
que tenien tones de 300 o 400 litres, i es bevia tot. Normalment es bevia
a I’estiu. Teniem uns barrils grans, els ompliem el mes de marg, i I’estiu
es comengava, a ’hora d’anar a treballar, de segar i aixi.., i bé, duraven
dos mesos, i quan s’havia acabat s’havia acabat. El vi es considerava un
aliment, per treballar. Ija el cremavem, ja, que es treballava de sol a sol.
Es llevaven al mati, i ja es prenien un gotet, abans d’anar a treballar.
(Dona, 63 anys, Tirvia, 24-3-1999)

L'¢época de la sega era un moment de I’any molt important a
nivell alimentari. Entre maig i juny s’organitzaven les quadrilles de
segadors. De cada poble en sortien un o dos i anaven passant per les
cases que se’ls requeria. A aquests segadors se’ls tractava molt bé pel

que fa a la seva alimentacid, ja que la sega era una activitat econo-
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mica central. Feien 5 apats al dia. Els principals eren I’esmorzar, les
«deu hores», i el berenar. Aquests dos apats es feien al camp. Al
mati, abans de marxar de casa era freqiient menjar un tros de pa i
prendre una copa d’anis. També es podia prendre coca amb mosca-
tell o barreja, o qualsevol altra cosa aixi, una mica dolga. També hi
ha qui diu que menjava xocolata i un got de vi. En alguns casos es
menjaven «sopes» o un got de café amb llet. Les mestresses prepa-
raven el menjar, quan els homes estaven al camp, i els nens els hi
portaven. Els dies de la sega eren dies de molta feina per a les dones

de la casa:

Els aliments dels segadors eren una cosa! Les mestresses tot el dia ana-
ven de bolit. Jo recordo l’avia, les meves ties, la meva mare, que es pas-
saven el dia amb el menjar. Els dies de la sega hi havia una feinada terri-
ble. (Dona, 46 anys, Coll de Nargo, Alt Urgell, 29-6-1999)

Eren apats consistents, ja que la feina era dura, i es cremava. El
dinar i el sopar eren més lleugers i es consumien a les cases. L'hora
de dinar era més que res per descansar, i s’aprofitava per fer la mig-
diada. Es feia un dinar fluixet, normalment escudella, perd també
de vegades macarrons o llegums. Per sopar es feia una bona amani-
da d’escarola o enciam, i verdura, normalment espinacs i bledes, ja
que l'época de la sega coincideix amb I’¢época que als horts hi ha
forca verdura tendra. Per les «deu hores» es preparava primer ama-
nida, amb ceba i tomaquet i després pernil, embotits i formatge.
També es podia menjar llonganissa confitada, mongetes, bacalla, ous
durs amb beixamel... Un altre producte que es portava al camp, per
a les «deu hores», eren les regoles, que es feien quan es matava el
corder. Per berenar es podia fer, a més, algun conill rostit. Es fre-
qiient recordar I’eépoca de la sega com el moment de I’any en que es
menjava millor, llevat de moments puntuals com la matanca del
porc. El fet de treballar més intensament a 'estiu feia que s’incre-
mentés el consum, durant aquest periode, de determinats produc-
tes, com el confit de costella i de botifarra, els embotits i els format-
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ges. En molts casos es reservaven per a aquest moment. Una infor-

mant evoca el conill que es preparava per berenar al tros:

Tot allo més bo es menjava a I’estiu. En comencar a treballar més es
guardava allo millor. Per exemple, feien un conill farcit per berenar que
era bonissim. Es farcia del mateix fetge, un tall de cansalada i pernil. El
pernil déna molt bon gust, i com que sempre n’hi havia, es posava una
bona trencada de pernil, pa i ous. I all i julivert. Llavors feien un forat a
la panxa del conill, i ben farcit i cosit, es rostia sencer. Amb unes cebe-
tes i unes pastanagues. La canalla ho didiem al camp. I estava molt bo.
(Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Aquesta practica de dur el menjar al camp durant I’época de més
intensitat de les tasques agricoles s’evoca sovint, de vegades amb
nostalgia:

Antigament, al poble, la gent era tot el dia al camp. També hi anaven les
dones, a entrecavar les mongetes i aixo. Pero els homes marxaven de
mati i les dones tot el dia havien d’anar per aquests camps a portar-los
el menjar, tot el dia: al mati I’esmorzar, al migdia els portaven el dinar,
després, a les quatre o a les cinc els portaven el berenar. Tot el dia men-
javen, pero s’aixecaven el mati a punta de dia i fins la nit no tornaven a
casa. I les dones, les veies tot el dia per aquests camins, amb un cistell.
Era bonic allo, és una cosa que també s’ha perdut. Ara ja no veus ningt
al camp. Els tractors se'n van alla, i també agafen el cotxe. Perque ara
tothom té cotxe, i ja no veus ninga pels camins. (Dona, 80 anys, Alas,
Alt Urgell, 19-3-1999)

La carn més consumida era la de porc. També es consumien
pollastres i conills, com hem vist, pero el seu consum era menys fre-
qiient. El mateix es pot dir del corder, que només es menjava en
moments puntuals. Tot i aixi, se citen sovint receptes de carn de cor-
der, la qual cosa palesa la seva importancia, si no tant pel que fa al

consum, si pel que fa a la valoracié que se’n feia:
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Es feia el palpis, que era una cuixa de be que es desossava, i es posava a
la cassola a fer xup-xup, amb all i julivert i una mica de cansalada. Un
altre plat que es feia, que era temporal, es feia quan s’escuaven les ove-
lles. Se’ls tallava la cua i es feia amb patates o amb arros. (Home, 59 anys,
Llavorsi, Alt Urgell, 23-3-1999)

Compravem potetes de corder, que eren bonissimes. Primer es feia bullir
l'aigua, s’escaldaven i es pelaven. Després es coien amb aigua, amb una
fulla de llorer i all. Es podien menjar aixi mateix, o amb una salsa... i
quedaven tan esponjoses! Eren bonissimes. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars
Sobira, 22-3-1999)

El consum de peix era baix, i es concentrava basicament en el

bacalla i les arengades. En aixo coincideixen tots els informants.

Abans no es menjava peix, perque aqui dalt no estava a l’abast, i tam-
poc hi havia centims. El que si que hi havia eren arengades... i sobretot
bacalla. Nosaltres, a casa meva, sempre en teniem penjat al rebost. Eren
uns bacallans molt grossos, ara ja no se’n veuen de tan grossos. El des-
salaven, I’enfarinaven, el fregien i el feien amb una salseta de ceba i
tomata. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

El bacalla dessalat, a més de preparar-se amb tomaquet i ceba, alls
trinxats i julivert, també es consumia sovint en 1’estofat de patates.
Les formes de cuinar-lo variaven, pero estaven en funcio dels recur-
sos de queé hom disposava:

Aqui abans es collien molts prinyons, petitons pero molt gustosos. I se'n
collien molts. Ara també n’hi ha, pero ja no es cullen. Es fan malbé als
camps. També es feien prunes verdes, molt bones, i se'n feien moltissi-
mes. Les portavem a panerades. Llavors les partiem i les posavem en
purgadors i les deixavem assecar. I a I’hivern les cuinavem amb bacalla.
Aixi com ara es posen panses i coses aixi, abans es posaven pinyons i
prunes. (Dona, 66 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Altres informants amplien una mica el ventall de peix, pero sem-
pre dins d'uns limits forga estrets:
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Jo me’n recordo després de la guerra que només veies truita, bacalla,
congre i arengades. I fresc, quan va comencar a arribar, arribava una
caixa de sardina a la setmana. Tothom a comprar-lo, bé, no tothom, el
que podia. No tothom podia comprar sardines. (Home, 59 anys, Llavor-
si, Alt Urgell, 23-3-1999)

Tot i que tothom recorda el consum de bacalla i d’arengades, no
sempre s’evoca de la mateixa manera. Tant es pot catalogar com un

consum «de pobres»:

Abans, de peix, només bacalla, molt bacalla. Era menjar de pobre. I sar-
dines de llauna, i arengades, i res més. Arengades a la tardor. I sardines
qui en podia comprar, perque no tothom en podia comprar. (Home, 70
anys, Tirvia, Pallars Sobira,24-3-1999)

com recordar-se com un producte molt bo:

A casa nostra menjavem les arengades, que eren bonissimes. La meva
mare feia unes cassoles de terrissa..., primer les posava a dessalar, unes
24 hores, com que ens agradava molt la sal, menys de 24 hores no les
deixava. Anava fent capes a la cassola, amb unes bones trencades d’all i
julivert, i vinagre i oli, i després una altre capa, i vinagre i oli... I sempre
que volies una arengada la tenies. I estaven tan bones! (Dona, 63 anys
Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El consum de truita de riu era molt inferior, pero cal tenir en
compte que tenia un pes més important a les zones properes als rius
on eren més abundants i gustoses. La truita de riu, el peix d’aques-
tes comarques de muntanya, era un dels pocs peixos autoctons i
sens dubte el més consumit. Es pescava durant la temporada, apro-
ximadament de marg a setembre. Normalment es menjaven fres-
ques, acabades de pescar, simplement enfarinades i fregides o a la
llosa Llevat d’aquestes zones, en general es recorden les truites
autoctones molt més saboroses que les actuals, de viver, perd no

tenien un paper important a la dieta.
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A les zones on es trobava la truita autoctona, el consum era regu-
lar:

Tothom, més o menys, quan un dia tenia ganes, anava a pescar, i tenien
truites per menjar i es feien de tant en tant. Llavors tampoc hi havia vigi-
lancia, ni tampoc venia gent de fora que vingués a pescar. (Dona, 39
anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Normalment es preparava fregida o a la llosa. La coccié que als
Pirineus i als llocs de muntanya anomenem “a la llosa” consisteix
en una mena de pissarra que serveix per confeccionar la teulada de
les cases, de color negre i planes. Quan reben l'escalfor del foc que
s’hi posa a sota, sigui de llenya o de carb6, s’escalfen a una tempe-
ratura que permet coure-hi peix o carn, en el cas del peix, sobretot
les truites dels rius de muntanya. Se salen, s'unten amb oli i es
col-loquen sobre la llosa ben calenta. Es considera sovint que aques-

ta és la millor manera de menjar-la per apreciar bé el seu sabor:

Abans es feia aixi, i us asseguro que €s el millor. Com més senzilla millor.
La meva mare sempre ho deia, i altres cuineres també: Com a la llosa,
res! Aixo es feia normalment quan es feia una festa als prats, que de
vegades es trobaven les families i feien una festa, i es feia a la llosa. Si
aixi no pot ser, la millor manera és fer-la a la paella. Jo sempre havia sen-
tit dir a la meva mare que fer-la d’'una altra manera era una ximpleria,
perque perdia gust. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

D’altra banda, la major part de les truites que es pescaven eren
per vendre. Algunes families es passaven tres o quatre mesos pes-
cant truites i després les venien a algun hotel. Com ja s’ha indicat,
quan s’acabava la temporada de les truites només es menjava peix
salat o enllaunat, bacalla salat, arengades salades o de la costa i sar-
dines i anxoves en llauna. A partir dels anys seixanta comencen a
arribar peixos congelats de tota mena.

Les fruites seques eren uns postres habituals a la tardor i a I'hi-
vern. Normalment es menjaven ametlles i avellanes, i també pan-
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ses i algunes nous. A moltes cases es tenien ametllers.

Per concloure aquest apartat sobre I’alimentacié d’abans, és il-lus-
trativa aquesta cita, que reflecteix la varietat de productes que es
feien a les cases i dona una imatge positiva de I’alimentacio del pas-
sat. Al mateix temps enllaca amb l'alimentacié actual, perque també
mostra les practiques que es mantenen en l’actualitat i algunes de
les transformacions que s’han produit:

A casa menjavem molt bé. Es mataven les berres, que tenien uns pernils
molt grans. Ens el menjavem amb pa sucat amb tomaquet, quan teniem
tomaquets. Girella també en feiem, a casa. Ara encara en faig. Compro
les coses netes i faig girella. Les meves filles, menjar-se-la si, pero fer-la
no. Farcit de carnaval també en feia, mentre va viure el meu marit. Des-
prés ja no. Per mi sola no m’interessa menjar-ne, i la canalla només en
mengen un trosset petit i ja esta. Pero quan el meu marit vivia i les nenes
eren petites si que en feia.

Jo ja no en faig, pero en vaig menjar el dia de Carnaval, perque fan la
calderada, i algd en va portar. Abans, quan era petita, a casa també feien
botifarra de sang, ampla, perdo no només l’estreta per I'escudella, també
ampla. Aquesta ampla la tallavem a talls i la feiem fregida a la paella, i
estava molt bona. A les carnisseries ja no en fan. A les carnisseries el que
encara continuen fent és botifarra traidora. I bull de llengua, que se’n fa
a les cases i a les botigues també. El que passa €és que és molt diferent. A
la botiga a lo millor amb una llengua faran una pila de bulls. I a casa, si
de cada porc en feies tres o quatre, ja en feies prou. I amb carn bona. Era
més autentica. I era bonissima. Als joves també els agrada molt, ara. Perod
ja no en fan. Aqui ara vas a un restaurant i te'n donen. Quan era petita
menjava for¢a formatge, perque la meva mare en feia. De vaca. A la pri-
mavera sempre agafaven un mes o dos i feien una quantitat de format-
ges que n’hi havia per tot ’any. I en menjavem sempre. Perque es con-
servessin es colgaven de blat. I es conservaven bé, perque el blat és molt
fresc. A casa també feiem ratafia. Es feia amb moltes herbes. Ho feiem el
mes de juny, per Sant Joan, perque és I'época de les herbes, que pots
anar a collir. Ara ho segueixo fent igual. Sortim amb la meva filla a bus-
car les herbes i preparo la ratafia. Aqui dalt encara se’n fa molta gent. Ja
s’ho feia la meva mare i la meva sogra, i la meva filla també se'n fa. Els
agrada molt de fer-se-la ells. També disfruten d’anar a collir les herbes.
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Es tot un ritual fer la ratafia. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-
1999)

Aquesta cita palesa l'existéncia de tot un seguit de productes que
s’elaborava a les cases tradicionalment i que s’estan deixant de pro-
duir progressivament a nivell domestic. Alguns ja practicament no
es fan, com els formatges, i altres es poden seguir fent en alguns
casos, com la girella o el farcit de carnaval, si hi ha dones grans a les
cases disposades a fer-ho. Els joves valoren en general aquests pro-
ductes, i en continuen consumint si els elabora la mare, perd no
mostren, ara per ara, cap disposicio a fer-ho ells mateix. Paral-lela-
ment les carnisseries i els restaurants es van fent carrec d’aquesta
produccio, i els mateixos joves que tenen I’habit de consum d’a-
quests productes i els valoren pero no estan disposats a elaborar-los
ells mateixos els poden adquirir a les botigues o demanar-los pun-
tualment al restaurant. D’altra banda, és interessant el cas de la rata-
fia, I'interes que desperta la seva elaboracio, tot i que el seu consum,
pel que s’ha vist a les entrevistes, no és gaire elevat. Potser influeix
en aquest cas el fet que I’elaboracié no és laboriosa i una de les acti-
vitats associades, anar a buscar les herbes, pot resultar molt agrada-
ble.

L’alimentacio quotidiana «avui»

Tot i els canvis que s’han produit en les practiques alimentaries
aquestes darreres decades, no incideixen tots de la mateixa manera
ni en tots els individus amb la mateixa intensitat. Malgrat la indis-
cutible introduccié de productes nous, de les noves formes de con-
servaci6 (basicament la refrigeracio i la congelacid), de les facilitats
en els transports que permeten un proveiment regular de tota mena
de productes, dels canvis en les estructures de la llar i en les activi-
tats productives, etc., és freqlient trobar informants que consideren
que segueixen cuinant els mateixos aliments i de la mateixa mane-
ra. Es tracta de gent d'una certa edat, que conserva forca fidelment
els seus habits alimentaris. Amb tot, consideren que el seu model
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alimentari no és compartit per altres sectors de la poblacio:

Jo ara menjo igual que abans, cuino de la mateixa manera. Si faig escu-
della, la faig ben bona. Si faig verdura, també. I a tota la familia els agra-
da molt tot el que faig. (Dona, 75 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira,
23-3-1999)

Jo cuino molt a I’antiga, la cuina d’abans. No sé, si de vegades vull fer
alguna cosa nova, em diuen que no, que ja esta bé com ho faig. (Dona,
65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

A casa nostra, a la casa pairal, sempre hem menjat igual. No fem res d’a-
quests menjars que es fan ara, sofisticats... Nosaltres no, la tradicio, la
tradicio. (Home, 75 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 19-3-1999)

L'escudella se segueix consumint regularment a moltes cases,
perd no amb la freqiiéncia d’abans. A I’hivern es pot fer un cop a la
setmana, i a I’estiu es redueix forca aquest consum. Ara bé, el con-
sum setmanal d’escudella no és compartit per tothom, és molt més
freqiient entre la gent gran que entre els més joves.

El consum de verdura i d’amanides apareix a totes les entrevis-
tes. Les amanides solen ser de consum quotidia. Normalment sén
amanides d’enciam, tomaquet i ceba, pero es poden afegir també
pebrot vermell, blat de moro, remolatxa, olives... També se citen
sovint les amanides de xicoia. La col és una de les més citades, bulli-
da amb patates i en trinxat.

La mongeta tendra també apareix amb molta freqiiéncia, nor-
malment mongeta bullida amb patates, tot i que també s’esmenten
amanides de mongeta tendra a la primavera i a I'estiu. De pésols i
faves se’'n consumeixen, perd en menor proporcio. El consum de
broquil i de coliflor és forca estes. Les bledes s’esmenten també habi-
tualment, pero en alguns casos associades amb la malaltia, és a dir,
es considera com una verdura convenient per quan s’esta malalt.
En aquest cas es menja bullida amb patates, pero també es consu-
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meix el trinxat de bledes:

Avui per dinar he fet trinxat de bledes. Primer s’ha de coure la verdura
i després se li treu ’aigua. Quan comenca a bullir trenco un all i tiro un
rajolinet d’oli. A les meves filles els poso un tall de bacon. La verdura ben
amanida amb oli i la rosta al costat. I aquesta verdura ja fa una olor dife-
rent. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Una altra manera de menjar la verdura tradicional a I’Alt Urgell,
i que es fa encara a moltes cases, €s la verdura bullida i amanida amb
un sofregit. S’escorre bé la verdura, es fa un sofregit amb oli, talls
de cansalada, talls de botifarra i de costella i es tira tot per damunt
de la verdura amb patata. La verdura no es passa per la paella. S’a-
maneix amb el sofregit, no es refregeix.

El consum de patata sembla forca elevat, i les cebes s’integren a
una gran part de les receptes i a les amanides. Alguns informants
han recordat que la beina de les faves es feia abans bullida, com a
verdura. El consum de carxofes sembla estar també forca generalit-
zat, de diverses maneres: bullides, amanides, al forn, guisades, i el
d’esparrecs verds, quan és temporada. La verdura se sol consumir
bullida amb patates i amanida amb oli, pero també es presenten
altres receptes:

Nosaltres anem molt de verdura, molta verdura. Faig trinxat de col,
altres dies faig carxofes amanides, altres vegades faig pesols o mongetes
tendres, bullides i amb patata. Quan tenia I’hort, que em venien moltes
mongetes de cop, les feia amb carn picada. Eren bonissimes. Les feia amb
un bon sofregit. Per a mi la ceba és la base principal, la poso quasi a tot
arreu. Jo, sense ceba i all no sé cuinar. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobi-
ra, 22-3-1999)

La important preséncia de la verdura a taula s’emfasitza molt

sovint:

Verdures en faig sempre. Els diumenges puc fer coliflor amb beixamel o
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canelons d’espinacs, i a I’estiu faig amanides de tavelles, o cremes fredes
de verdures, pero les verdures sempre estan presents. (Dona, 37 anys,
Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Els espinacs bullits amanits amb oli es consumeixen forca, pero
també s’esmenten altres receptes:

Hi ha dies que faig espinacs amb beixamel. L'altre dia els vaig fer amb
mongetes. Vaig coure els espinacs, els vaig posar a la paella amb uns
grans alls i una mica de cansalada. I llavors fregeixo els espinacs i faig
aixi com una truita, i els poso en una safata. Després faig els fesols, que
ara els faig servir de pot, els rento ben rentats, poso la sal i ho presento
tot junt. (Dona, 75 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

El consum de «sopes» esta forca estes, en particular entre la gent
més gran. Cal destacar, pero, que aquest consum se circumscriu bas-
tant a un determinat grup d’edat. Normalment es mengen per
sopar, llevat que es prenguin per molesties de salut. Llavors es pre-
nen quasi com a medicament i es poden menjar per dinar. Sovint es
comenta que, tot i que es mengen regularment, no es fan sopes per
als fills o els néts. Es fan de diverses maneres, pero les de pa son les
més citades.

Cada nit, per sopar, nosaltres fem sopes. Durant tot I’any. Si som nosal-
tres dos sols, sopes. Si estan els fills o els néts, sopa de pasta, o verdura
0 una altra cosa. Pero si som nosaltres dos sols, sopes. Ens agraden molt.
Una cosa de calent, el cos ho agraeix. Me les faig de tot. Del caldo de la
verdura, o quan no tinc res agafo una ceba bastant grosseta i la faig bullir
i quan la ceba és cuita poso el pa. I és bonissim. Per sopar normalment
menjo aixo0. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

El caldo de bullir les verdures s’utilitza sovint per fer «sopes»:

Aprofito I’aigua de la verdura per fer sopes, que és molt sa. El dia que
faig verdura ja tinc caldo per sopar tota la setmana. (Dona, 61 anys, Sort)
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L’aigua de la verdura també s’utilitza per cuinar altres plats:

Jo faig arros bullit, i el trobo molt bo com el faig. Si tinc caldo de verdu-
ra el poso, pero si no en tinc poso aigua clara. Llavors poso una ceba
trencadeta menuda, i una patata trencadeta menudeta. I quan fa una
estona que bull, poso I’arros. I un rajolinet d’oli i la sal corresponent. I
aquest caldet espes que fa la patata ens agrada. Una cosa tan senzilla, i
esta molt bona. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Els llegums es mengen regularment, aproximadament un cop a
la setmana. Tot i que en molts casos s’afirma coure els llegums a
casa, la practica de fer servir pots de llegums cuits esta forga estesa.
Els llegums es cuinen de diferents maneres:

A mi les mongetes m’agraden molt amb una vinagreta, o amb una pica-
da d’all i julivert i ou dur. Aixi, amanides. Pero a la meva filla aixi no li
agraden, i les fem amb col, o amb espinacs, barrejades. Els cigrons,
també. Les llenties normalment les mengem amb sipia, els cigrons de
vegades amb farcidets de col, altres vegades amb mandonguilles i ou dur.
(Dona, 70 anys, Guingueta d’Aneu, 23-3-1999)

Els restauradors comenten que no solen incloure gaire plats de
llegums als seus mendts, ja que la gent els considera un plat quoti-
dia per menjar a casa. Amb tot, en serveixen a determinats plats,
com l'’escudella barrejada o la botifarra amb mongetes.

El consum de pasta és elevat, sobretot a les cases on hi han nens
i adolescents, pero també és destacable en altres grups d’edat. Els
macarrons i els espaguetis son els plats de pasta més citats, i la sopa
de pasta. Amb tot, i sobretot entre la gent més jove, també s’es-
menten sovint les amanides de pasta.

El consum de bolets és destacable. Tot i que es tracta d"un pro-
ducte estacional, es consumeixen tot I’any perque s’utilitzen diver-
ses tecniques de conservacié que garanteixen un accés continuat a
aquest consum. Les carreretes, les murgoles, els ceps, els moixer-

nons s’integren sobretot en els guisats, es mengen pero també d’al-
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tres maneres, com per exemple en truita, o la carrereta que es posa
també al palpis. També es fan sopes i cremes de bolets. Els rovellons
es conserven en vinagre i es mengen com entrant, a les amanides,
0 com aperitiu, o bé es fan a la brasa. També es fan servir assecats i
triturats, sobretot els ceps, com a condiment.

Esta forca estesa la practica de collir bolets, perd no sempre s’han
apreciat les mateixes varietats. Actualment tothom té les seves pre-
ferencies:

De bolets en collim molts, el meu pare sobretot té molta afici6. Rove-
llons, murgoles, ceps. Trobo que els ceps van molt bé per cuinar, els poso
ala carn, al conill, a la sopa... Abans aqui el cep no es feia servir per cui-
nar, com a minim en aquesta vall. Aixo ho han dut els francesos, que
n’eren molt afeccionats i els venien a buscar aqui. D’aixo0 ja fa anys, pero
quan jo era petita no es feien servir. La gent deia: jaquests francesos que
vénen a collir aquests boletots!... perque no es valoraven. Pero ara si, jo
els faig servir molt. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Els bolets de primavera ens agraden molt. Els fem servir per guisar i
també molt en truita. La carrereta en truitada és bonissima. Ens agrada
collir-ne pero només collim carreretes i murgoles. (Home, 70 anys, Tir-
via, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El consum de carn és important, i segueix sent forca més elevat
que el de peix. Les carns més consumides son el porc i el corder, tot
i que la vedella s’ha anat introduint progressivament i s’ha integrat
en els habits de consum. Malgrat el clar predomini de la carn sobre
el peix, que es manté a hores d’ara, cal destacar una tendencia
aquests darrers anys a disminuir les racions de carn, tendencia que
d’altra banda s’observa arreu. Aixo ho destaca el propietari d'un res-
taurant:

Abans els talls de carn eren més grans, ara s’han reduit bastant. Ara cada
vegada volen més guarnici6 i un tall de carn més petit, i més verdures i
patates al voltant. Aixo si que ha canviat. (Home, 40 anys, Seu d'Urgell,
Alt Urgell, 17-3-1999)
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Aquests darrers anys també s’ha introduit la carn de poltre, perd
no deixa de ser un consum inferior al del porc, el corder i la vede-
lla:

De potro en mengem de tant en tant, des de fa uns anys. Abans aqui no
se’'n menjava, de potro, i per aixo no hi ha gaire tirada, per aqui. Per al
meu gust és una mica forta, aquesta carn. No es pot menjar gaire sovint.
(Home, 70 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Malgrat aix0, un restaurador comenta que el consum de poltre
esta augmentant molt i que ja forma part de 1’oferta regular del seu
restaurant.

Es consumeix forca pollastre i conill, amb regularitat. Juntament amb el
porg, son les carns que apareixen a totes les entrevistes. Amb el conill és
freqiient fer arros:

Ahir mateix vaig fer un arros. El diumenge haviem matat conills. I amb
aixo vaig fer I'arros: amb un fetge i un cap, tot ben trinxadet. Ho vaig
fregir amb una mica d’oli, una mica de ceba i tomaquet. I em va sortir
un arros bonissim. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

L'arros amb conill i costella de tocino sembla ser el més estes, tot
i que no és infreqiient afegir també al conill i la costella algunes
gambes o calamars. També es posa girella a ’arros.

El consum de peix és, en general, forca inferior al de carn. Se sol
menjar per sopar i s’observa un consum més regular a les llars on
els pares tenen entre 25 i 45 anys aproximadament, amb fills, i en
les dones grans d’ambit urba. En el conjunt de la poblacié I'tinic
peix que apareix amb regularitat en els menus setmanals és el baca-
11a. Aixi com els altres peixos es reserven basicament pels vespres o,
en determinats casos, per les celebracions, el bacalla es considera en
general un segon plat adient per dinar. Apareix a totes les entrevis-
tes i es cuina de diferents maneres, pero arrebossat i amb samfaina
son les formes més citades. Cal destacar que s’estableix en molts
casos una distincié entre el peix en general i el bacalla. Hi ha qui
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afirma no menjar mai peix, pero si que parla del bacalla com d’un
producte de consum regular. Sense arribar a aquest extrem, nor-
malment se cita el seu consum separat del d’altres tipus de peix:

Normalment mengem molta més carn que peix, potser peix no arriba ni
a un cop a la setmana. També faig bacalla un dia a la setmana. I algun
dia congelat, també. (Home, 70 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Una prova de la importancia que té el consum de bacalla és que
se citen formes molt diverses de consum:

Jo el bacalla I'aprofito molt. Les ganyes, les cues, tot. Amb tot aix0 es pot
fer un estofat de patates amb bacalla, o patata bullida amb ceba, bacalla
i allioli, o un arros de bacalla. Després deixo uns trossos de bacalla per
fer esqueixada, i uns altres per fer bacalla amb ceba i tomaquet. Compro
una pega sencera. Normalment el faig amb tomaquet i ceba, de vegades
amb pebrots, de vegades amb panses i pinyons al forn. El bacalla el faig
per dinar, pero de vegades per sopar faig bunyols de bacalla. (Dona, 37
anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

D’altra banda, cal tenir en compte que per comprar peix fresc cal
desplacar-se a Sort o fora de la comarca, i per aixo el bacalla salat
segueix present a moltes llars:

Aqui dalt, si vols menjar peix ha de ser bacalla dessalat. Jo penso que si,
que ales cases se segueix comprant bacalla salat, potser els joves no tant,
pero les families segueixen comprant totes el seu bacalla. Jo aqui tinc
sempre bacalla salat, i quan fa falta el dessalo i cuino. (Dona, 39 anys,
Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

La truita de riu autoctona, considerada molt saborosa, practica-
ment ha desaparegut. Hi ha hagut molta repoblaci6, pero la consi-
deraci6 general és que la qualitat és inferior. La truita de viver, de
Tavascan, és la que, segons alguns informants, més s’assembla a la
del pais. Passa el riu pel mig i és una truita en aigua freda que s’as-
sembla a I'autoctona, pero no és tan apreciada. Les truites de repo-
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blacié i les de viver son més fosques, I'autoctona era més clara, i
tenia uns puntets negres i vermells, també era més esvelta, amb un
cap més allargat. El consum de truita actual no sembla molt elevat,
pero és regular i significatiu. S’esmenten diferents maneres de cui-
nar-la: al forn, amb una mica de cansalada, fregida, farcida de per-

nil, etc.:

A veure, la truita de riu, abans es menjava fregideta i prou, fregida en oli
‘oliva i ja no calen més histories. Després ja va comencgar a sortir la trui-
ta a la Navarra amb un tall de pernil a dins i en fi, ara s’han sofisticat,
nosaltres fem la truita amb suc de llimona... amb ametlles. (Home, 52
anys, Sort, Pallars Sobira, 25-3-1999)

A I'hora de parlar de freqiiencia de consum cal tenir en compte
la qiiestié del proveiment, ja que no sempre se'n troba en el mer-

cat. El recurs més freqiient és anar-les a buscar a la piscifactoria :

A part que aqui tampoc n’hi ha, de vegades a la carnisseria en tenen, a
lo millor de tant en tant. En tot cas has d’anar a Tavascan, que hi ha la
piscifactoria, o quan es temporada de pesca si coneixes algun pescador
te’n ven... perd no és una cosa regular. Jo, quan era petita, a casa meva
en menjava molt més. El meu pare era pescador, i quan tenia temps en
pescava (Dona, 34 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Ara bé, els qui estaven acostumats a la truita de riu autoctona
consideren que la de viver no té res a veure i es lamenten de la difi-
cultat de poder comprar truita actualment als pescadors. De la
mateixa manera, els propietaris de restaurants que valoren la trui-
ta de riu per damunt de la de viver i preferirien poder oferir aques-
ta al seus clients, es lamenten que els pescadors no les volen ven-
dre, se les queden per al seu propi consum. En cas de poder-ne
comprar, és només de tant en tant, i en petites quantitats, només
quatre o cinc quilos; per tant, no és possible garantir una oferta
regular als clients.

Als restaurants es reflecteix aquesta preferéncia per la carn, ja
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que és forca més elevada que la de peix. Els clients de la zona ten-
deixen a menjar carn al restaurant i a reservar el peix per a ocasions
especials. Pel que fa als clients de fora, si bé quan estan de visita a
la comarca solen demanar carn, segons els restauradors es cansen
més aviat de menjar cada dia carn i demanen més sovint peix.

Segons el propietari d'un restaurant:

La gent de fora, quan porten quatre dies aqui demanen alguna cosa de
peix, canvien, perque cada dia carn, carn, carn, també els cansa més que
a nosaltres. Per exemple, nosaltres de tant en tant fem un peix, pero tor-
nes a la carn... (Home, 59 anys, Llavorsi, Pallars Sobira, 23-3-1999)

El consum d’arengades segueix sent elevat entre la gent gran, per
acompanyar el trinxat de col, com a tall per sopar, per acompanyar
les patates bullides, i a pages també per esmorzar, etc. També es
mengen a llars més joves, per sopar, pero el consum és menys regu-
lar.

Amb tot hi ha excepcions i també hi ha qui afirma que consu-
meix molt peix. La majoria dels qui afirmen menjar més peix que
carn s6n dones. Ara bé, la percepcié general és que a la comarca el

consum de peix és molt inferior al de la carn:

Jo menjo molt peix. Avui he fet salmé. Per aqui en general es menja
molta més carn que peix, perod jo no. Jo només menjo conill i pollastre.
I molt peix. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

D’altra banda, es considera que cal menjar peix, i sovint es menja
sobretot per consideracions dietetiques i pels consells medics:

Peix en mengem regularment, cada setmana, el que passa és que no ens
agrada gaire. En mengem perque se n’ha de menjar, pero ens estimem
meés la carn. El fem a la planxa, perque ens convé, perque el meu marit
té colesterol i el meu fill esta alt de pressi6. (Dona, 66 anys, Peramea,
Pallars Sobira, 23-3-1999)
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Els cargols semblen forca valorats, encara que el consum no és
molt elevat. Se solen fer guisats, bullits i amb una salsa de tomaquet,
amb tomaquet, ceba i pebrot. També es fan a la llauna en molts
casos, o bullits amb menta i un os de pernil, per acompanyar el
conill o el confitat.

El consum de fruita esta estés, apareix en practicament tots els
casos. Aquest és un consum molt marcat per I’estacionalitat, i se sol
menjar la fruita de la temporada. La varietat de fruita que es troba
en el mercat és forca amplia. Se sol menjar com a postres, i també
per esmorzar o entre hores. La gent gran, a pages, no té tant I’habit
de menjar la fruita per postres, i és més freqlient menjar-ne entre
hores.

La practica de menjar fruita per esmorzar sol respondre a preo-
cupacions dietetiques, a persones que tenen un desig explicit de
menjar «sa». En determinats casos la fruita pot substituir el sopar.
No és rar menjar per la nit només fruita o fruita i un iogurt, o per-
nil dolg, per tal de menjar «lleuger». La fruita seca gaudeix també
d’una presencia destacada. La fruita seca son unes postres valorades
i apareixen sovint. Sobretot la gent gran té molt integrat I’habit de
consumir fruites seques. Amb tot, en molts casos es restringeix el
seu consum per consideracions de salut o d’estetica, ja que es con-

sidera que engreixen molt:

Jo menjo molta fruita. Ara, des de marg fins que s’acaba la temporada,
maduixes, moltes maduixes. Me les menjo soles, sense amanir. I també
molta fruita seca de postres: orelletes, prunes, datils... Pero en menjo
poc, perque encara que va molt bé, engreixa. (Dona, 61 anys, Sort,
Pallars Sobira, 22-3-1999)

Normalment els apats sén l’esmorzar, el dinar i el sopar. La
importancia de l’esmorzar varia, i pot anar d’un simple cafe o cafe
amb llet a un apat forca més complet, de plat. S’observen diferén-
cies considerables entre els habitants dels petits nuclis, que es dedi-
quen encara a I’agricultura i la ramaderia, i els dels nuclis més grans
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que treballen sobretot en els serveis, pel que fa a la composicié dels
esmorzars.

Els pagesos segueixen fent, sovint, un esmorzar complet. Aquest
apat se sol fer aproximadament a les deu o quarts d’onze, després
d’unes hores d’activitat. En molts casos no es menja res fins a aques-
ta hora, en d’altres es pren en llevar-se cafe, cafe amb llet o infu-
sions. A mig mati ja es té gana de fer un bon esmorzar. Aquests
esmorzars poden incloure amanides d’enciam i tomaquet, sardines,
embotits i formatge, truites de patates o d’espinacs, ous, verdura,
etc., sovint s’acaba amb un café o un cafe amb llet:

Per esmorzar fem sovint un ou ferrat o dos i uns talls de bull de pa i ous.
(Dona, 66 anys, Peramea. Pallars Sobira. 23-3-99)

Jo per esmorzar menjo practicament el mateix que per dinar. Si m’ha
sobrat del sopar alguna cosa, tant si és verdura, com si és sopa, com si és
qualsevol altra cosa, patates estofades... pues ho menjo per esmorzar. I
el meu pare també, i es fa «sopes», sovint. (Dona, 39 anys, Guingueta
d’Aneu. Pallars Sobira. 24-3-99)

Sovint s’observa, a les families en que els fills ja han marxat, que
els esmorzars es poden simplificar i reduir-se a pa amb mantega i
melmelada, i tornar-se a fer complets quan els fills tornen, els caps
de setmana o per vacances. La reduccié dels membres de la unitat

domestica incideix en la composicio dels apats:

Quan la canalla era petita, a I’estiu, quan no hi havia escola, per esmorzar
feiem paellades de patates fregides i ous ferrats. I ara, quan hi som tots,
també faig ous ferrats. (Dona, 66 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

En canvi, els que es dediquen a una altra mena d’ocupacions,
solen fer un esmorzar menys consistent. En alguns casos un entre-
pa amb un tallat o un café amb llet, o bé una pasta amb tallat o cafe
amb llet. Les persones grans, que havien viscut a pages de joves,
destaquen el contrast entre els esmorzars actuals i els del passat:
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Per esmorzar, molt senzillet. No esmorzem tots junts, cadascd s’espavi-
la. Jo em menjo una torradeta amb oli i all, el meu gendre només una
torrada i un got de llet... Al poble tot era diferent. Abans, per esmorzar,
el pageés menjava: ou ferrat, verdura de la nit anterior passada per la pae-
lla, truitades, sopes, mongetes estofades, de tot... per esmorzar, llonga-
nissa confitada, pernil, patates fregides i un trago de vi. Aqui és molt dife-
rent. (Dona, 62 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Aquests models urbans actuals d’esmorzar es caracteritzen per la
seva tendéncia a la individualitzacid. L'esmorzar no se sol fer tota la
familia a taula, menjant el mateix, sind que els diferents membres

de la casa esmorzen coses diferents:

Al mati les nenes mengen llet amb cereals, o suc de fruita i cereals, i des-
prés s’emporten un entrepa al col-legi. El meu home es menja alguna
galeta i llet, i després s’emporta un entrepa. Jo hem prenc un «desgra-
ciat», que és un cafe descafeinat amb llet descremada, dues llesques de
pa torrat i un formatget. (Dona, 37 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira,
24-3-1999)

El dinar és I’apat principal. Com pel que fa a I'esmorzar, s’obser-
ven clares diferencies en funcié de 1’ocupacio i de 1’edat. A les cases
pageses, on la proporcid de gent gran és superior, es conserven molt
més els models tradicionals, tot i que s’acostuma a destacar que les
quantitats tenen tendeéncia a disminuir.

A les cases urbanes els dinars consisteixen generalment en un
primer plat que alterna verdura, pasta, amanides, sopa, arros i lle-
gums i un segon plat que molt sovint consisteix en un tall de carn,
de pollastre o de conill a la planxa. Si hi han nens, apareixen més
sovint el pollastre o el llom arrebossat. Els dies feiners no se sol men-
jar gaires guisats o altres plats elaborats, tot i que sovint es combi-
na, de tant en tant, amb algun plat elaborat, que en molts casos,
sobretot si la dona treballa fora de casa, es prepara els caps de set-
mana i es congela o es deixa a punt molt aviat, al mati, abans d’a-
nar a treballar. Aquest model, tot i que admet moltes variacions
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individuals que palesen I'heterogeneitat de I’alimentacié actual, és
el mateix que es troba a qualsevol altre lloc de la Catalunya urba-
na:

A veure, treballant, de segon, carn de corder o pollastre a la planxa. Pero
de vegades faig coses més elaborades, que les puc deixar fetes, com el
conill rostit o el pollastre al forn. De vegades deixo el dinar preparat la
nit abans, i moltes vegades pel mati, a les 6,30. (Dona, 37 anys, Esterri
d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El sopar sol ser molt més lleuger, i és quan apareixen sobretot les
truites i productes com el pernil dolg, el iogurt o el formatge, sovint
acompanyats de pa amb tomaquet. Sopa, sopes, verdures i amani-
des son també freqiients per sopar. Menjar sopes per sopar €s una
practica freqiient entre la gent gran, pero no tant entre els joves.
Fins i tot a cases on es feien habitualment s’han anat deixant de fer:

Abans, quan estava la canalla, per sopar normalment feia verdura o
sopes. Escaldades o bullides amb un gra d’all, o una fregideta d’all i
tomaquet i passat pel passapuré. Mentre que va viure 1’avia ho feiem,
perque li agradaven molt, i com que no tenia gaire bona boca... pero ara
no. Com ara som pocs, fem truites a la francesa, de patates, pernil, for-
matge, xolis i pa amb tomaquet. (Dona, 66 anys, Peramea, 23-3-1999)

Allo que sempre s’afirma, en tots els casos, és que el sopar és més
lleuger que el dinar, i sovint també s’aprofiten per sopar restes del
dinar. Com ja s’ha comentat, és més habitual menjar peix per sopar
que per dinar, llevat dels dies de festa.

Durant els apats és més freqiient el consum d’aigua que de vi.
Aquest se sol reservar més aviat per als apats festius. El consum d’ai-
gua a I’hora dels apats és ampliament generalitzat en les dones, els
dies feiners, i hi ha un cert nombre d’homes que beuen vi. El cava
es consumeix, en general, només per les celebracions. Amb tot, cal
destacar que entre adolescents i joves es comencen a observar com-

portaments diferents, com per exemple, beure Coca-Cola o suc a
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I'hora de dinar. Ara bé, aquestes practiques no semblen ser les més
habituals.

Tot i que abans s'utilitzava forga el llard per cuinar, actualment el
greix que més es fa servir és I'oli d’oliva. A molts pobles hi ha havia
un moli d’oli, i aquests darrers anys han pres una nova embranzi-
da, ja que I'oli d’oliva es torna a valorar molt. Durant els anys setan-
ta i primers vuitanta es van posar de moda altres olis, com el de gira-
sol i el de soja. Durant aquells anys la introduccié massiva de
productes de fora va fer que es deixessin de valorar els productes
autoctons, i de la mateixa manera que es van deixar una mica de
banda els llegums també es va deixar parcialment 1'oli d’oliva.
Aquests darrers anys s’ha tornat a revalorar i ara tornen a funcio-
nar els molins a molts pobles. Es fa oli verge de primera premsada
de gran qualitat:

Aqui al poble l'0li és bonissim. L'olor és de I'oliva. Te’l poses a la boca i
és com si mengessis oliva matxacada. (Dona, 46 anys, Coll de Nargd, Alt
Urgell, 29-6-1999)

Finalment, per concloure aquest apartat sobre 1’alimentaci6é quo-
tidiana, sén molt il-lustratives les cites seglients. La primera reflec-
teix algunes de les tendencies generals apuntades i alhora il-lustra

la incideéncia de la situacié familiar i laboral en allo que es menja:

Jo he anat canviant al llarg del temps, segons les circumstancies. Quan
vivia a casa dels pares sempre s’havia fet un primer plat, que podia ser
verdura, macarrons, qualsevol cosa de pasta o caldo... A més, a casa
meva érem molt «soperos» tots. Després, al passar a compartir pis, hi
havia mestres, estava jo que treballo a I’Ajuntament i llavors els horaris
no eren gaire compatibles, i anaves més d’amanides i coses aixi, molt
rapides, i un segon. I ara que visc en parella, treballo una setmana les
tardes i una no. La setmana que no treballo les tardes el dia abans ja pre-
paro el dinar, perqueé a més em fa molta rabia posar-me a la cuina a fer
un bistec a la planxa. I la setmana que treballo a la tarda, si ens quedem
el cap de setmana, igual em tanco el dissabte a la tarda a la cuina i estic
tota la tarda a la cuina. Llavors faig caldo, preparo, si un dia vull fer pae-
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lla, em deixo tot preparat, el peix, el sofregit, que només calgui tirar I’a-
rros o si faig fideus a la cassola faig coure la costella de tocino, tot aixo,
per tenir-ho avangat.

Si, és diferent el que preparo per dinar que per sopar. Normalment el
migdia és verdura, o pasta, arros, mongetes, llegums... els llegums ens
agraden molt. Si tinc temps, m’agrada coure me'ls, pero si no tinc temps
tiro dels llegums cuits, i llavors faig un sofregit, si son llenties les acos-
tumo a fer amb xorico vermell, cansalada i el sofregit de ceba i tomaquet
ialls.. I una cosa que m’agrada molt posar-hi, que ja ho havia vist fer a
la meva mare, és un ou dur ratllat, perque fa el suc molt més espes, el fa
més consistent i més bo. A mi la verdura que m’agrada més és la mon-
geta tendra, pero a la meva parella no li agrada gens, aixi que procuro
no fer-ne gaire sovint. Potser la que fem més és col. Col amb patata. El
que passa és que a ell la verdura bullida amb un raig d’oli, no li agrada.
Se la menja, perque mai diu no a res, pero no li agrada. Llavors, nor-
malment, si la fem, I'acostumem a fer fregida amb alls i cansalada. De
segon a mi m’agraden molt els guisats... Per anar més rapid i no engrei-
xar és millor la planxa, pero jo, si tinc temps, prefereixo fer-ho guisat. Si
tinc temps el dissabte compro un pollastre sencer, trec la carcanada pel
caldo i aquests coses i la resta el faig guisat amb prunes, o amb xampin-
yons. Conill també en faig. Conill potser és el que més m’agrada per
menjar a la brasa, amb allioli, pero fer alguna cosa a la planxa i ja esta,
no acostumo a fer-ho.

Mengem molta més carn que peix. Aqui no en venen, pero a més tam-
poc no sé tant de cuinar-lo, el peix. Perque quan jo era petita, aqui dalt
I"Gnic peix que menjaves era, a part del llu¢ congelat o alguna cosa aixi,
doncs bacalla... Bacalla si que en faig, amb samfaina, pero aqui no hi ha
gaire tradicié de peix. De petita en menjava molt pog, i ja t’acostumes de
petita aixi i després, fora de les gambes «al ajillo» o quatre coses aixi, o
la paella... Truita de riu, només de tant en tant.

Les carns que mengem més son pollastre, conill i el que més de tot, porc.
Es que clar, tens des de la llonganissa, els embotits, que els embotits ens
agraden molt. Per sopar no ens matem tant, i per sopar és més normal
fer una amanida i pa amb tomaquet i embotit i una truita amb patates o
amb espinacs. El sopar acostuma a ser molt més lleuger que el dinar.
D’embotit el que més ens agrada és el pernil. Perqueé a més recordes els
embotits de quan es feia la matanca a casa... (Dona, 32 anys, Esterri d’A-
neu, Pallars Sobira, 24-3-1999)
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Aquesta citaci6 reflecteix també una situacié ampliament majo-
ritaria: la dona és I’encarregada de I’alimentacié familiar de mane-
ra quasi exclusiva. La citaci6 segiient és forca suggerent, ja que la
informant és una gran coneixedora de la cuina tradicional, la seva
mare ja ho era, i la sap apreciar. De petita ja s’havia acostumat a
aquesta cuina i des que es dedica professionalment a cuinar ha apres
a valorar-la encara més i ha adquirit més capacitat d’apreciar no
només els productes i les receptes, sind les tecniques de conserva-
ci6 i de preparacié de la cuina tradicional. A la seva residéncia-casa
de pages s’esforga per oferir aquests plats locals, preparats amb pro-
ductes del pais. La preparacio dels seus plats sol ser lenta i laborio-
sa. La carn és dels propis ramats, els embotits i el confit de la propia
matanga, les ratafies se les elabora ella mateixa, etc. Amb tot, quan
parla de la seva alimentacié quotidiana, les coses varien una mica:

Ara m’he fet el paladar fi. Abans no m’agradava gens la cuina, i em men-
java qualsevol cosa, sobretot quan vivia sola, a Barcelona, pero ara no.
Ara sé apreciar més el que és bo. Amb tot, per fer el menjar per a mi séc
molt practica. Avui encara he menjat bé, macarrons amb salsa i costella
de vedella a la brasa. Pero sovint em faig menjars molt lleugers. La pasta
m’agrada molt. Faig una cuina molt senzilla: pasta, verdures, sopa de
verdures, brous... Per a mi també faig servir algues marines, coses aixi...
Pero son coses que faig servir per a mi, no per als clients. Faig també molt
menjar vegetaria, no perque sigui vegetariana sin6 perque m’agrada. Per
a mi faig una cuina bastant oposada a la que faig per als clients. Perque
el que faig aqui és massa pesat per menjar cada dia. Aix0 que, quan jo
era petita, menjava d’aquesta manera, i també m’agrada, pero és que jo
també soc d’engreixar... A més, jo he viscut molt a fora, i quan cuinava
per a mi sola menjava molta pasta, carn a la graella, coses aixi, facils de
fer i rapides. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

L’alimentacié festiva

L'alimentaci6 festiva té unes caracteristiques propies, en general
tant «ara» com «abans», tot i que, com veurem, els apats extraor-
dinaris també han anat canviat al llarg del temps. Actualment ha
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augmentat la diversitat de plats associats a la festa, mentre que

alguns productes que abans l’assenyalaven d’una manera particu-

lar, com el pollastre, avui s’han convertit de consum quotidia.

L'alimentacio festiva «ahir»
Pel que fa a I’alimentacio festiva ens trobem també amb una divi-

sig clara entre I'»abans» i 1'»ara». Els canvis que es perceben en

relaci6 als dies de festa no fan referencia exclusivament a ’alimen-

tacié, encara que aquests canvis hi estiguin estretament vinculats.

Per a molta gent gran, aquestes transformacions representen una

perdua:

Els dies de festa, mira, esperavem els diumenges, que pujava el meu cosi
amb un acordio6 al coll, amb bicicleta, i amb aquest acordié ballavem tota
la tarda, alla a la placa. Els dies de Quaresma no deixaven ballar. Per Sant
Josep si que es podia ballar. Ara no es podria fer el que feiem abans, aga-
favem els nois i les noies del poble, perqué abans hi havia moltes noies
de Llivia, i havia forca gent aqui, i ens posavem a la carretera que no bai-
xava cap cotxe. El cotxe que hi havia per pujar a la Seu i para de comp-
tar... El metge que tenia cotxe. Dos o tres cotxes a la comarca. Podies
anar de la Seu a Alas, que no t’atropellaria ningt. Llavors anavem a la
carretera i quan marxava el sol, les parelles se n’anaven cap al poble. I
la festa que feiem més bona era quan matavem els tocinos. Anavem les
families, una casa ajudava l'altra i ens ajudavem. Pero tot aix0 s’ha per-
dut (Home, 75 anys, Alas, Alt Urgell, 19-3-1999)

Quan es parla de I’»abans» es distingeix forca entre I’alimentacié

dels dies laborables i la dels diumenges. Aquests venien marcats per

uns plats especifics, que assenyalaven la festa:

Els pagesos treballaven practicament igual els dies de cada dia que els
dies de festa. La tinica cosa que assenyalava la festa era la taula (Dona,
70 anys, Guingueta d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

L'arros era un dels plats més recurrents, sovint amb conill o amb
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pollastre. També s’esmenten la sopa i el rostit com a plats propis de
diumenge. Se sol destacar I’abundancia dels dinars d’aquest dia:

Abans, els diumenges feiem arros, arros amb conill, o amb pollastre, per-
que criavem molts pollastres. Pero aixi com ara fem arros i ja no men-
gem res més, bé, arros i una amanida, llavors no, féeiem arros i feiem tall.
Teniem gallines, i en menjavem moltes. Les feiem a la «pepitoria», pero
no recordo com es feia, perque jo no n’he fet més. Com que no tinc galli-
nes... (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Tot i que I’escudella, quan es parla de I’abans, se cita normalment
com un plat quotidia, també hi ha qui considera que era un plat de
dia festiu. El que li atorgava aquest caracter especial era una major

abundancia i varietat dels elements que la componien:

Els dies de festa feiem escudella, una escudella molt completa. Posavem
arros, patata, fideus, cigrons... I, a més, hi havia el tall: la botifarra, la
cansalada, el peu de porc, l'orella de tocino... Totes aquestes coses eren
el tall. (Dona, 80 anys, Alas. Alt Urgell)

Hi havia, doncs, una escudella propia de les festivitats (Betriu:
1999, 86), que contenia més ingredients que ’escudella quotidiana.
S’hi posava gallina, os de pernil, morro, pollastre, os de 1’espinada,
orella, cansalada, botifarra negra, botifarra blanca, arros, api, col,
ceba, patates, fesols, fideus i pilota. En aquest cas es colava el brou.
Es feia sopa amb arros i fideus i es menjava de primer plat. De segon
se servien les carns i les verdures a part, i s’acostumava a acompan-
yar amb una plata d’amanida. Aquesta escudella es reservava per a
les festivitats, les cases que podien. Segons les possibilitats, es podia
reservar només per a les diades més assenyalades o menjar-se més
sovint, en els apats festius. Cal tenir en compte que I’escudella quo-
tidiana podia oscil-lar, segons els recursos de cada llar, entre les for-
mes més austeres ja citades, i aquesta, molt més completa. Els ingre-
dients son molt comuns a totes les comarques de muntanya, amb

molt poques variacions. Aquesta escudella de les festivitats és la
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forma que més ha perdurat fins els nostres dies com a recepta tra-
dicional de I’escudella.
Les postres propies de diumenge eren el flam i la crema. Hi ha

forca unanimitat en aquest sentit:

1 per postres, els dies de festa, a les cases de pages es feia crema o flam.
Com que es tenia llet i es tenien ous... es feia aix0. (Dona, 75 anys, Este-
rri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

I quan era petita, els diumenges, sempre flam o crema. (Dona, 65 anys,
Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Quan jo era petita, els dies de festa es feia crema. La clara es posava a
part, i es pujava. Llavors es posaven unes culleradetes de llet a una cas-
solaisucre. I quan ja estava bulliti desfet, s’hi tirava la clara pujada, que
semblava nata. I s’anava aixecant molt a poc a poc, perque agafés el
sucre. Llavors ho tiraven damunt uns «bizcochos» i posaven una mica
de sucre desfet a sobre. I la crema, normal, amb rovells d’ou, la llet i una
mica de midd, perque quedés fina. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira,
22-3-1999)

La festa major és la que desperta evocacions més immediates
relatives a I’alimentaci6, ja que es tractava d’una de les festivitats
centrals de I’any. La festa major era un trencament en relacio a la
vida quotidiana, no només pel que fa al menjar:

Abans, la festa major del poble se celebrava molt. Es netejava tota la casa,
els dies abans, es feia la bugada de tots els llengols i la roba, al riu... Es
feia la fornada del pa, també es pastava. El dia de la festa major, tothom
es llevava molt aviat, per acabar de fer la neteja, perque la casa havia
d’estar molt polida, els llits tots canviats, amb cobrellits i llengols bro-
dats... Aquell dia sortia tot el milloret. Es posava un ram de flors... Per-
que aquella nit es quedava molta gent a dormir, a casa. Llavors, com que
no hi havia carreteres, la gent venia caminant, i es quedava a dormir, es
posaven matalassos a terra... Allo era una festa completa. (...) Llavors es
parava taula. Es posaven estovalles brodades, ben planxades i tants plats
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com hi cabien. Tot a punt, les mestresses ben pentinades, tot estava net
i planxat, quan comengaven a arribar els parents. Feia molta il-lusié veu-
re'ns i les converses eren molt animades, perque durant I’any no ens
veiem, i ens explicavem el que havia passat durant I’any. Per veure,
porrons de vi, i porrons de xampany. El xampany el posavem també en
porro, perque aixi, amb una ampolla n’hi havia per tots. Preparar els
porrons era feina dels homes. Aquests dinars de festa major duraven
molt, i s’explicaven moltes coses, si es casa fulano, si s"ha mort aquell
altre... De vegades s’ajuntaven 7 o 8 germans, que no es veien normal-
ment... i venien caminant. Per aixo es passaven tantes hores entaulats.
(Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Era habitual comencgar 1’apat de festa major amb brou i uns entre-
mesos molt complets. A més de ’amanida d’enciam i hortalisses
també s’afegien sardines i embotits. L'abundancia d’aquests entre-
mesos s’emfasitza molt. Segons les cases es podien fer més o menys
complicats, pero a totes les entrevistes es destaca la importancia dels

entremesos aquestes diades:

Es feien uns entremesos bonissims, per festa major. Fins i tot es feien els
colls de les gallines. Guardaven la pell del coll, i es feia carn triturada, de
la que hagués a casa, de pollastre o de gallina, i sempre barrejat amb per-
nil i amb llonganissa del confitat. Amb tot aix0 triturat i barrejat farcien
els colls. T aixo ho posaven al caldo, i després ho deixaven refredar i ho
posaven a I’entremes. Aixi que aquests colls farcits, freds, semblava fiam-
bre. Ara aix0 ja no es fa. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira)

Una dona més jove recorda també I'abundancia i la diversitat dels

entremesos de festa major de la seva infancia, els anys 50-60:

Els entremesos de festa major eren molt curiosos. Ara demanes un
entremes i normalment et posen un plat ple d’embotit. Pero llavors no,
era molt variat. Al mig sempre 1’»ensaladilla russa», que llavors es feia
molt i era molt natural. Perque la trumfa era de casa, i el pesol i la mon-
geta tendra. Clar, era un plat d’estiu, perque a I’hivern no hi havia pesols
ni mongeta tendra. Es feia amb maionesa feta a casa. També es feien uns
ous durs, que se’ls donava forma d’home. Agafaves un ou dur, li talla-
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ves una mica de sota, perque s’aguantés. Amb allo que havies tallat li
feies un barret clavat amb un escuradents, i amb una tira de pebrot ver-
mell se li feia una bufandeta. Aix0 es posava als entremesos de festa
major. A més, sempre es posava una sardina de llauna, els embotits més
nobles: el pernil, la llonganissa bona, el bull de la llengua, el fuet, un
altre bull més primet, el llom embotit. També es posaven bolets confitats
de la tardor anterior. Totes aquestes coses no podien faltar. (Dona, 46
anys, Coll de Nargo, 29-6-1999)

Per festa major se solia matar un corder. Es matava el dia abans,
i es triava una ovella que no hagués criat, que fos ben grossa i bona.
Els apats giraven forca al voltant del corder, ja que es posava al brou,
es feia palpis amb la cuixa i s’acostumaven a fer girelles. Altres infor-

mants afirmen que es feia farcit de Carnaval aquests dies:

Abans, per la festa major, matavem un corder... fins i tot feiem girelles,
el menut del corder, que ens agradava molt, la tripa, la freixura... i amb
aixo feiem les girelles, que eren bonissimes. També feiem el farcit de Car-
naval. El dissabte a la nit ja el posavem a coure. Havia de coure molt,
perque l'estomac del tocino té la pell molt gruixuda i costava molt cou-
re’s. Llavors el diumenge, abans d’anar a missa, ja feiem les sopes de pa.
I en sortir de missa ens menjavem un plat de sopes tots, i aquell farcit. I
disfrutavem molt. Aix0 era una vegada l’any. (Dona, 75 anys, Esterri
d’Aneu, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Per festa major també feiem la «tripeta», que ara es diu girella, amb la
freixura del corder. (Home, 70 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

També es feien pollastres i conills rostits. S’esmenta la coca de
festa major com un element que no podia faltar. Es feia la massa de
pa, que normalment es coia als forns, pero es mirava de posar el
millor blat i s’afegien ous i sucre. Aquesta coca es destaca, ja que es
considera molt important, perque s’oferia a tots els parents que
venien. Per postres, es feien les habituals dels dies de festa: flams i
crema. Unes altres postres que s’esmenten, tot i que no amb tanta
freqiiencia, és el mostillo de mel. Es feia bullir la mel, i s’hi posava

una mica de farina i nous.
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Per acabar amb els apats de festa major del passat, la cita seglient
els descriu d’'una manera molt vivida:

Per dinar, posavem l’olla gran al foc, per fer caldo. Per primer plat sem-
pre feiem caldo. Hi posavem molta carn del corder i pollastre. Aquest pri-
mer plat no podia faltar. Tot seguit preparavem rostit, conill i pollastre,
que es coien sencers a la cassola, cassoles de ferro, damunt del foc, i es
portaven sencers a taula. Lamo de la casa els tallava i els partia. Mentre
tot aix0 s’anava fent, les mestresses preparaven unes grans plates d’en-
tremesos: sardines, tomaquets, olives, ceba, pebrot, pernil, xorico... Tam-
poc podia faltar el guisat de carns amb bolets. T després, I'altim que es
treia era el pollastre. El pollastre que guardavem de casa... era un luxe
de pollastre. El feiem senceret, amb la cassola de ferro al foc que s’anés
fent a poca poc, i fins i tot li posavem caliu per sobre, i una mica de cebe-
ta, com tots els rostits. També es feia freginat, amb sang i fetge. Es fregia
amb sang i fetge i es posava a una tupina de terrissa, i es posava vinagre
i vi... 1 anava fent xup-xup. També es preparaven unes grans safates de
crema catalana, guarnida amb pinyols de clara d’ou pujades. (Dona, 63
anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Una altra festa que es destaca molt a nivell alimentari és la
matanca del porc, pero d’aquesta es parla en un capitol a part. Per
la matanca del corder també es feien plats especials. Les costelles es
menjaven a la brasa, i la cuixa sovint es feia guisada. En alguns llocs
de la Seu d’Urgell —no a tot arreu, hi ha llocs on no es coneix
aquest plat— es feia el «cap i peus de corder». Actualment es fa en

alguns restaurants i en algunes cases:

Per la matanca del corder es feia el «cap i peus de corder». Es pelaven
els peus, la tripa, el cap. Al cap no se li treia la pell, s’escaldava, se li treia
la llana i es feia bullir. I es feia el «cap i peus de corder». I allo era deli-
ci6s. Aixo si que ho he trobat a faltar sempre. Perque ara, encara que
compris cap i peus, és diferent, no té el mateix gust. (Dona, 65 anys, Seu
d’Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

Per Nadal s’esmenta de manera generalitzada la sopa i el rostit.
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La carn més citada és el pollastre, perd també s’esmenten altres, com
el gall dindi. Aquest es cuinava tant rostit com farcit. Per postres,
eren habituals els torrons i les figues i les panses, pero també se

n’expliquen altres:

Per Nadal, la meva mare feia bragos de gitano. Teniem forn propi. La
mantega també ens la feiem nosaltres i la posavem al brag de gitano. S’hi
posava cafe amb sucre, ben dolg, ben dol¢. I anaves aixafant la mantega
a un plat, que estigués ja ben tova, i s’anaven tirant cullerades de cafe i
un rovell d’ou. I anaves remenant, remenant, i allo creixia... I quedava
de por, el cafe. Tenia un gust molt especial. Era bonissim. (Dona, 61 anys,
Sort)

En alguns casos es destaca com a beguda propia del Nadal el cava,
pero en altres es parla del vi cremat com a beguda caracteristica dels
apats nadalencs. Es posava a escalfar el vi, i calia que fos un vi bo,
el millor possible. S’afegia bastant sucre i uns quants grans de cafe.
A continuaci6 es cremava, de manera que es rebaixés 1’alcohol.
També se’n donava als nens. Les consideracions generals que es fan
sobre 1’apat del dia de Nadal, tot i que pot variar I'abundancia i la

varietat de menjar que s’evoca, sempre s6n positives:

Per Nadal abans feiem un bon caldo, i rostit... i torrons. Per Nadal,
torrons a manta, i panses i figues, i el que hi havia. Ja anavem bé, ja, en
aquell temps. I la gent estavem més forts que ara. (Dona, 75 anys, Este-
rri d’Aneu)

Durant uns anys només hi havia tres varietats de torrons: el de
massapa amb fruites confitades, el d’Alacant i el de Xixona. Totes les
altres varietats (coco, xocolata, crema, licor, etc.) es van comengar
a difondre els anys 70. Els torrons es menjaven sovint amb pa, pero
no el dia de Nadal, ja que I’apat era ja prou abundant.

Per Quaresma el producte central era el bacalla, cuinat de dife-
rents maneres, pero normalment més elaborat que el bacalla que es
menjava els dies feiners. Una recepta de bacalla que es preparava
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per la Quaresma era el bacalla amb bunyols de broquil. De vegades
es posaven al costat de bacalla unes truites fetes amb farina i una
mica de julivert, les «truites amb trampa». Es feia per estalviar un
tall de bacalla, es posava un tall de bacalla i un tall de truita amb

trampa. Aquestes no sempre es recorden amb plaer:

Les truites amb trampa que la meva mare feia per la Quaresma, a mi no
m’agradaven. Jo estava acostumada a menjar unes bones truites de pata-
ta, i aquelles amb farina no m’agradaven gens. (Dona, 61 anys, Sort,
Pallars Sobira, 23-3-1999)

Per Setmana Santa es feien les coques i les mones. Es preparaven
una setmana abans de Setmana Santa, i se n’encarregaven les dones
de la casa, normalment les avies i els nens, ja que coincidia amb les
vacances de Setmana Santa. S’anaven a coure als forns publics i les
dones es duien de casa els ingredients. Agafaven un recipient molt
gran de fusta, la pastera, que també es feia servir per la matanga del
porci per transportar coses amunt i avall. S’enduien de casa el llard
de lamatanca, els ousi el sucre. Els forners posaven la farina i el lle-
vat, ja que cada casa, a I’¢poca de la sega, portaven el gra al forn. El
forner era en moltes ocasions també el moliner. Es lliurava el gra i
s’anotava en una llibreta la quantitat de gra. Durant I’any s’anava a
buscar el gra i s’anotava a la llibreta la quantitat de pa, que es des-
comptava del gra que s’havia portat. Al forn s’amassava la farina
amb el llard, els ous i el sucre i es deixava «llevar». Calia tornar al
cap de 3 0 4 hores. S’aprofitava llavors per anar a casa a fer el dinar.
A mitja tarda es tornava per posar les coques al forn. Llavors ja
havien llevat i se’ls donava forma, i el forner amb una pala les anava
enfornant. Les avies i els nens esperaven llavors que les coques sor-
tissin del forn. Aquesta era una ocasio per reunir-se i per xerrar les

dones i els nens per jugar:

Anavem amb les avies al forn, ens ho passavem molt bé, perque ens
encantava tot aixo de la massa, d’ajudar a amassar. I mentre que espe-
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ravem que sortissin del forn, com que s’ajuntaven unes quantes avies i
la canalla, allo era una festa. (Dona, 46 anys, Coll de Nargo, Alt Urgell,
29-6-1999)

A aquestes coques se’ls posaven molts ous, la proporcié podia
arribar a ser de 12 ous per mig quilo de farina. Tot i que aquestes
coques es consideraven tipiques de pasqua, també es feien per la
festa major i per Nadal, és a dir, per totes les festes grosses. Les
coques de festa major es podien fer de dos tipus: o bé se’ls posava
sucre per damunt, abans d’enfornar-les, o podien ser llises. Les que
tenien sucre quedava tot el granissat per damunt i les llises es pin-
taven d’ou, i quedava com un brioix. Se’n feien moltes, la pastera
plena. En podien sortir unes 20, i s’Tanaven menjant fins que s’aca-
baven. Es guardaven als cellers, tapades amb un drap. Aixo0 es va fer
fins entrats els anys setanta.

Les mones que les padrines de bateig regalaven a les criatures el
Dilluns de Pasqua no eren de pastisseria, com ara. Es feien amb la
mateixa massa de la coca, perd en aquest cas es feien rodones. Es
posaven tants ous durs de gallina al damunt com anys tenia el nen
a qui anava dirigida. Després es van comencgar a introduir els ous de
xocolata i es combinaven els ous durs amb els de xocolata. Al mig
es posava un ou de xocolata, que es menjaven els nens, i els adults
es menjaven els ous durs, perque els nens dels anys 50 ja havien
tastat la xocolata i els caramels i no volien saber res dels ous durs.
Els ous de la mona s’adornaven amb sucre cremat. Aquest costum

de decorar els ous es recorda com una activitat molt plaent:

A casa meva, aixo de decorar les mones ho feia la meva mare, i aixo si
que era una gran festa. Quan ja estaven les mones fetes les guardaven,
i el Dissabte de Pasqua a la nit, quan ja teniem tota la feina de casa feta,
ens posavem a la cuina l'avia, la mare i la canalla, que estavem per alla
al mig. Llavors posaven sucre al foc fins que estigués gairebé cremat.
Quan el sucre estava tovet servia per enganxar. Llavors agafavem amet-
lles ensucrades, i les anavem enganxant amb el sucre als ous. I queda-
ven unes mones precioses. I nosaltres el que ens menjavem eren les lla-
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minadures de sobre, perque la mona, la veritat... (Dona, 46 anys, Coll de
Nargo, Alt Urgell, 29-6-1999)

Com que la mona i les coques s’anaven assecant, els nens les
menjaven per esmorzar sucades amb moscatell. Els diumenges al
mati, abans d’anar a missa, es feia xocolata desfeta, talls de mona o
de coca, i un raget de moscatell a la tassa per sucar.

Finalment cal parlar dels enterraments, que si bé no son festivi-
tats, si que es traduien en apats extraordinaris. Com per les festes
majors, no era possible assistir a I’enterrament i tornar a marxar, ja
que s’anava a peu. Els assistents a I’enterrament s’havien de quedar
a menjar:

Abans, als enterraments, es feien uns apats de vegades més grossos que
els de la festa major. Ara ja no, perque tothom té cotxe, va a I’enterra-
ment i torna a marxar, pero abans, el que estava convidat a ’enterra-
ment també estava convidat a dinar. (Home, 59 anys, Llavorsi, Pallars
Sobira, 23-3-1999)

L'tnica condicié és que no es podien menjar animals de ploma,
ja que aquests, el pollastre basicament, assenyalaven els dies de festa
i aquell no era un dia de festa. A part d’aixo, es podien servir altres
carns (porc, corder, conill, senglar), amanides, ous, escudella... I vi.
Per postres se solien menjar fruites seques; allo més caracteristic dels

enterraments eren les panses amb ametlles.

Alimentacio festiva «avui»

Quan es parla del present, es parla del apats festius amb menys
emfasi. En primer lloc, no sembla ser tant freqiient la presencia
d’uns plats fixos per a cada data assenyalada, i la composicio i I'es-
tructura semblen variar molt més. D’altra banda, no se celebren

amb tanta intensitat ni tenen tanta rellevancia.

Es que ara tampoc no tens aquella il-lusié per menjar alguna cosa en
especial... vas variant més. Si més no a casa nostra. Es que abans la gent
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esperava el dia de festa per menjar, perque tot I’any anaves una mica jus-
tet. Pero ara no. Ara es menja tot I’any, i ja no esperes el dia de festa.
(Dona, 63 anys, Tirvia. Pallars Sobira, 25-3-1999)

Un dels factors que incideixen més en aquesta devaluacié de la
festa és la perdua del seu caracter de reunié excepcional de tota la
familia:

Ara, per la festa major és molt diferent. Ja no hi ha aquella euforia que
hi havia llavors. Ara la familia ens veiem cada dia, amb els cotxes... jano
s’espera amb aquella deria que s’esperava. Es fa una mica d’extraordi-
nari, vénen quatre convidats, pero no allo que no es cabia a les cases. No
és allo, aquella tradicié que hi havia abans... No fas sempre el mateix,
depen de la gent que ve fas una cosa o una altra. Potser si que sovint
comences amb una sopa, perd no és com la de llavors... Una la fara de
peix, l'altra de verdura. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 25-3-
1999)

Tot i que per festa major se segueix fent un apat especial, no se
segueix un model precis ni s’utilitzen uns productes o unes recep-
tes concretes. A totes les cases hi ha un grup de plats que es consi-
deren festius, perque agraden particularment, perque inclouen pro-
ductes prestigiosos o cars que no es mengen habitualment o perque
la seva preparaci6 és més laboriosa i no es cuinen els dies laborables
per qiiestions de temps.

En aquestes comarques de muntanya on el consum de peix és en
general baix, aquest producte adquireix sovint el caracter de festiu.
La sopa de peix, el peix al forn o a la graella, la sarsuela, etc., es con-
verteixen en plats centrals de festa major. Per exemple, 1’arros es
converteix en un plat festiu quan és de peix, mentre que es consi-
dera quotidia quan és de pollastre o de conill. Aixo es reflecteix
també en els restaurants.

De peix se’'n va menjant, perdo més aviat és per una festa. Si es fa una
comunié o alguna cosa aixi, és bo que entri un plat de peix. Pot ser
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marisc, o, per exemple, l’altre dia que vam fer un «despido de solters»,
vam fer una crema de ceps i després un llamantol fred amb salsa, i al
darrere cabrit. (Home, 59 anys, Llavorsi, Pallars Sobira)

El peix assenyala en bona mesura la festa, més encara els pro-
ductes més prestigiosos i cars, com el marisc. Ara bé, fins i tot en
aquests apats extraordinaris que inclouen peix solen incloure també
carn.

Els plats de carn segueixen ocupant un lloc central, i se citen
sovint el fricandd, les carns guisades amb bolets, 1'espatlla de xai al
forn, etc. Les postres ja no son de manera quasi exclusiva, com
abans, els flams o la crema. Ara es parla de gelats i de pastissos com
a postres dels dies de festa.

Els plats que s’esmenten per la festa major son aproximadament
els mateixos que se citen pels dies festius en general, inclosos els
diumenges. Tampoc es pot dir que hi hagi uns plats fixos per diu-
menge, sind que en general es varia forca, sempre dins del ventall
de les preferencies familiars. Si que és general la practica de fer quel-
com «extraordinari», és a dir, es manté en general la diferenciacié
entre dies laborables i dies feiners. La paella conserva el seu carac-
ter de plat festiu: paella de carn, amb costella i conill, de peix amb
sipia, musclos, gambes, calamars, o de carn i peix. L'arros de mun-
tanya és un plat caracteristic de diumenge. Un arros de muntanya
és un arrds amb costella i conill, al qual es poden afegir cargols,
bolets o verdures, segons les preferencies. No hi ha una sola recep-
ta d’aquest arros, sind que es basa en un sofregit, uns elements cen-
trals que acostumen a ser la costella i el porc, i uns elements que
varien, com els bolets, els cargols o les verdures. Es indiscutible que
l’arros conserva un caracter marcadament festiu. A moltes llars, 'a-

rros assenyala la festa.

El diumenge sempre fem un dinar més distingit. Moltes vegades faig pae-
lla el diumenge, i si els nens vénen al dissabte, la faig el dissabte. (Dona,
66 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)
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Una altra manera de marcar el caracter festiu d'un apat consis-

teix a fer uns entrants o un aperitiu més o menys abundants:

Ara els diumenges ens hem acostumat a fer uns entrants. Poso pa torrat
amb allioli de codony, i 'acompanyem amb xolis i formatge. Aquests
entrants son bastants complets, perque també hi poso olives, tomaquets
partits per la meitat... (Dona, 66 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Els canelons tenen una presencia destacada els dies de festa, i
sovint constitueix el ment fix del dia de Sant Esteve:

Per Sant Esteve canelons, i darrere tall rodd. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars
Sobira, 22-3-1999)

Els diumenges faig sovint canelons. Jo els faig amb cap de llom. El poso
a fregir amb herbes, ben fregidet, i amb uns quants fetges de pollastre.
Primer ho pico, els fetges de formatge a part. Pico la carn i la fregeixo
amb forca ceba, i els fetgets tot just passats per la paella, que no quedin
durs. Quan esta picada agafo els fetges i la carn i I’oli del rostit, i amb la
ma de morter faig la pasta, ben fina, i ho deixo. Hi poso una mica de for-
matge, una mica de mantega i ja esta, no hi poso res més. I son els millors
canelons que he menjat a la vida, ja li dic jo. (Dona, 80 anys, Alas, Alt
Urgell, 19-3-1999)

D’altra banda, apareixen amb freqiiencia variants diferents de fer
els canelons:

Ara els dies de festa fem... no sé, anec amb figues, canelons, canelons
d’espinacs. Els canelons d’espinacs els faig amb molta tonyina, ous durs.
També es talla una mica de pernil i la beixamel. També faig canelons de
bolets. Amb carreretes, moixernons, murgoles. De murgoles se n’ha de
posar menys quantitat, perque sén molt fortes. I llavors també amb bei-
xamel, i sén bonissims. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Els bolets no s’integren només als canelons, siné que sén un dels
components freqiients en les receptes festives, ja que se solen posar

en les receptes de carn més elaborades que es reserven per als diu-
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menges i també en altres receptes:

Els diumenges també faig molt sopa de fredolics. Faig un bon sofregit de
ceba, una mica de mantega i de patata, a bullir amb fredolics. I un rajo-
linet d’oli. T ho poso pel minipimer. I aixo ens agrada molt, ho faig molts
diumenges. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

L'escudella, o vianda, que havia estat el plat quotidia, en molts

casos esdevé un plat de dia festiu:

Jo, el dia que cuino més de gust és el dia que faig vianda. Com que els
diumenges ens ajuntem més familia, moltes vegades faig vianda els diu-
menges, perque a tots ens agrada. I ells, que treballen a Barcelona,
només en mengen quan vénen aqui. (Dona, 70 anys, Guingueta d’A-
neu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El fet que plats que abans eren quotidians esdevinguin festius no

és infreqlient i se solen fer arran de les reunions familiars:

L'escudella ens agrada moltissim. Ara, per a nosaltres, s’ha convertit
quasi en un plat de festa major. El dia que ens reunim tots els germans,
només demanen aix0. Escudella i trinxat, son dos plats exquisits. Per a
ells, aquests plats és el millor que els pots donar. (Dona, 62 anys, Sort,
Pallars Sobira, 23-3-1999)

L'element que sembla incidir més en els apats dels diumenges és

el fet de ajuntar-se o no en familia:

Per nosaltres dos sols no faig gaire cosa, pero si ens ajuntem familia —
tinc set germans— és diferent. Quasi tots els caps de setmana dinem
junts. I com que quasi tots viuen a Barcelona i normalment fan dinars
d’escapades, llavors faig dinars laboriosos, com farcidets de col o coses
aixi. (Dona, 60 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1993)

No sempre es reserven els plats més elaborats pels diumenges. Es
comenga a observar la tendéncia a simplificar els apats festius, ja que
és el dia de descans i moltes dones, en particular les més joves i les
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que treballen fora de casa, que no desitgen passar hores a la cuina.
Es tendeix en aquests casos o bé a menjar fora de casa o a simplifi-

car el menu:

Jo sempre havia fet coses especials els diumenges. Pero ara fa uns anys
que vaig a dinar a casa de la meva filla, i fem sempre coses a la brasa.
(Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Els caps de setmana és quan més malament mengem, perqueé com que
no treballo, sortim a caminar i cuino menys. I quan arribem a casa, una
amanida i un bistec i el dinar ja esta fet. O una tassa de caldo, que sem-
pre en tinc fet. (Dona, 43 anys, Guingueta d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-
1999)

Les postres també marquen la diferencia amb els dies feiners. Si
els dies laborables la fruita és la protagonista, i en menor mesura els
iogurts o el formatge, els dies festius apareixen més sovint les pos-
tres dolces. Flams, crema i coca semblen forca habituals. També esta
estesa la practica d’elaborar a casa pastissos, normalment quan el

diumenge és el dia de reunié familiar:

Els dies de festa també faig pastissos. Els faig jo, no els compro mai. Per
exemple, compro galetes «maria», un paquet de les més bones, torrade-
tes. Llavors, en aquests motllos que es desmunten pel costat, pues ho
engruno alli ben engrunadet amb els dits. Agafo una pastilla de mante-
ga i ho vaig aixafant. Llavors faig la crema pastissera i la poso a sobre.
Després tallo les pomes a lamines fines, que quedi ben tapat, i ho poso a
gratinar al forn. Quan ho trec faig un almivar de sucre, amb una culle-
rada de melmelada, i ho poso a dalt i ja esta. Pero aixo ho faig per a la
meva filla i el seu marit, jo no en menjo, perque no en puc menjar. Mira,
el diumenge vam fer una calcotada i vaig fer un pastis d’aquestos. Sem-
pre és per coses aixi, que hi hagi més gent. Per a mi sola no ho faig, no.
(Doma, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Ara bé, no s’acostumen a preparar postres dolces si no hi ha con-
vidats:
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Abans els dies festius feiem coques de pinyons, coques de llardons, pa de
pessic... El que no féiem mai era comprar un pastis. Pero ara ja no en
fem, per a nosaltres dues soles. A més, per la fruita a mi sempre em
queda gana, perd per al dol¢ no. (Dona, 43 anys, Guingueta d’Aneu,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

Pero si es reuneix més familia si que s’acostumen a preparar unes

postres especials:

Els dies festius, si estem tots, m’agrada fer bunyols de poma. Amb ous i
farina, ben batut. Quan veus que tens els ous i la farina batut en una
massa espesseta, que veus que la pots agafar amb una cullera bé i que
no cau, s’hi posen les pomes. Les pomes ja han estat macerades amb anis
0 amb ratafia, 0 amb el que vulguis. També s'hi posa Royal, i es fregeix
amb molt oli. Aix0 ho faig un dia aixi de festa, perque ja no ho fa ningg,
aix0. Aquests bunyols no els menjava de petita, vaig aprendre a fer-los
de més gran. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

També ha augmentat de manera considerable, aquests darrers
anys, la tendencia d’adquirir productes a les pastisseries els dies fes-
tius, i també s’esta incorporant la practica de comprar postres dol-
ces associades a dates concretes. En alguns casos es tracta de com-
prar productes que abans es feien a casa, com els panellets o la
mona, en d’altres es tracta d’innovacions, com els pastissos de «Sant
Valenti». Segons una pastissera de Sort, de 71 anys, que ha treba-
llat a la pastisseria familiar tota la vida i que per tant coneix bé els
canvis que s’han produit aquestes darreres decades:

Els divendres de Quaresma fem els bunyols: de bacalla, de nata, de
crema, de trufa... Després fem les rosques de moscatell i d’anis. I pana-
dons d’espinacs i panses i pinyons. I el dia dels enamorats fem els pas-
tissos del cor... Totes aquestes coses abans no les feiem. Ara si, ara fem
de tot, i panellets, mones, tortells de Reis..., abans no.. (Dona, 71 anys,
Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

En general, les postres de pastisseria es reserven per quan hi han
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convidats o es reuneix tota la familia. En canvi, els dol¢os associats
a diades concretes es compren en molts casos sense que calgui tenir
convidats. En aquest sentit els més citats sén els torrons per Nadal
(no exclusivament pel dia de Nadal, siné que molt sovint el consum
d’aquest producte s’estén al llarg de 3 o 4 setmanes), el tortell de
Reis, la mona de Pasqua, els panellets, els bunyols de Quaresma, el
tortell de Sant Antoni i les coques de Sant Joan.

Pero en parlar dels caps de setmana cal distingir entre els dinars
i els sopars. Si el dinar de cap de setmana sol ser més elaborat que
el dels dies feiners, al vespre la situacio s’inverteix sovint, i els sopars
se simplifiquen.

A moltes cases que se sopa normalment un primer plat de ver-
dura, sopa o amanida, i un segon, que pot consistir en una truita,
peix o carn, els dissabtes o el diumenge a la nit substitueixen aquest
menu per pa amb tomaquet i embotit o formatge, o per una pizza,
o0 altres coses que no demanin gaire temps de preparacié. En molts
casos es reserva pel sopar dels dies de cap de setmana la possibilitat
de menjar mirant la televisio. També és freqiient menjar la nit del
diumenge les restes del dinar, 0 menjar només un iogurt o una frui-
ta. Els diumenges s’acostuma a dinar més i més tard, i per aixo el
sopar perd molta importancia.

El dissabte normalment pa amb tomaquet i embotits; el diumenge gene-
ralment el que ha quedat de dinar. Normalment ja procuro que quedi
per la nit. O si s’ha fet molt dinar, només iogurt o fruita. (Dona, 37 anys,
Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Nadal és, de totes les dates assenyalades, la que sembla que con-
serva més la tendeéncia a repetir un ment fix al llarg dels anys, enca-
ra que aquest menu varia segons les cases. L'escudella, els canelons
i la sopa de galets amb mandonguilles apareixen amb una forca
regularitat. De segon és bastant recurrent la presencia del gall dindi
farcit, del pollastre de pages farcit i de ’anec. L'anec té I'avantatge
de ser més petit, i com és un dia caracteritzat per '/abundancia, i se
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sol menjar més del compte, aix0 representa un avantatge:

Jo faig anec a la taronja, després de la sopa de galets. Com que ja portes
a sobre molt greix, em sembla que és una carn una mica més suau. No
n’acostumo a fer gaire, només per Nadal. A més, I’anec és petit i em va
bé, perque el gall dindi és massa gran i no ens el podem acabar. (Dona,
60 anys, Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

També apareixen sovint la cuixa o les espatlles de corder i el tall
rodo. Als pobles en molts casos es crien galls dindis o pollastres espe-
cialment per al dia de Nadal:

Per Nadal sempre fem gall dindi. El de Nadal sempre ens el criem nosal-
tres, perque ens fa molta il-lusié. Ens el comprem a l’estiu, el mes de
juliol, i es fan de 15 quilos. I queden bonissims. (Dona, 50 anys, Tuixén,
Alt Urgell, 18-3-1999)

Tot i que el model del dia de Nadal consistent en sopa de galets i
gall dindi o pollastre farcit esta forca estes, també pot incloure altres
plats, com fer primer un entrant de marisc —aixo és forga fre-
qiient— o canelons després de la sopa i abans del pollastre farcit o
del gall dindi. També se sol fer una amanida molt completa per
acompanyar el tall. En tot cas, quasi sempre 1’apat de Nadal conclou
amb els torrons.

També en alguns casos se celebra, la nit anterior, la Nit de Nadal
(“Nochebuena”), amb un ment més o menys fix i invariable. Per
aquesta nit és més freqiient fer algun plat de peix, no només com a
segon sind també sopa de peix de primer. Fer de primer consomé,
sopa de peix o cremes de verdures i de segon peix (rap, llenguado,

truites, etc.) és un model bastant habitual:

La nit abans de Nadal tenim costum i a tots ens agrada, i sempre hem fet
aixo: consomé. I després truites de riu. Que les faig molt bones. Primer,
quan les vaig a comprar, faig que em treguin les espines. Llavors jo, a
casa, amb unes pinces, les acabo de treure totes bé. Tinc una bona fei-
nada. Després les obro i poso un bon raig de llimona, la sal corresponent,
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iles torno a tancar. I les poso a la safata preparades. Llavors poso un raget
de llet, farina, una mica d’oli, xeres sec, i faig com una salseta, com si fos
beixamel, pero amb xeres sec, una mica clareta, i la tiro per damunt de
les truites. Ho poso al forn una bona estona, perque es dorin una mica.
Aquesta €és un recepta meva. Primer feiem les truites amb pernil, pero
em semblava que quedaven massa fortes. Ara les faig sempre aixi, i ens
agrada fer-les aquest dia, cada any. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira,
22-3-1999)

D’altra banda, en molts casos s’afirma no tenir cap menu fix per
al dia de Nadal, i, tot i que es fa un apat extraordinari sempre, aquest
varia d'un any a l’altre:

Per Nadal no tenim cap plat fix, es menja una mica més, pero no... Ens
reunim tota la familia, i un any potser farem sarsuela, un altre farem
sopa de peix... Després també fem cuixa de corder, o pollastre, o un tall
de llom, o costelles de cabrit arrebossades. No sé, anem variant. (Dona,
63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 25-3-1999)

El dia de Nadal vaig variant, no faig sempre el mateix. Aquest any vaig
fer una tassa de consomé, entremesos i gall dindi farcit amb carn de porc,
prunes, panses i pinyons. Pero no faig sempre aixo, vaig variant. Jo crec
que tothom fa de tot, ningd segueix un patrd. (Dona, 71 anys, Sort,
Pallars Sobira, 22-3-1999)

A més que no se segueix un mend fix i tot i que en general I'a-
pat de Nadal segueix sent extraordinari, s’observa forca sovint una
tendeéncia a reduir les quantitats de menjar per aquestes diades:

Per Nadal ens ajuntem molta colla. Pero no fem sempre el mateix. Hi ha
anys que hem fet canelons per Nadal, perd normalment els fem per Sant
Esteve, que també som gent. Algun any hem fet garri al forn, pero és
una cosa que sempre queda, perque costa tant de menjar. Com que sem-
pre sobra, ja fa anys que no fem tanta cosa. Aquest any hem fet conso-
mé i coses per picar. (Dona, 43 anys, Guingueta d’Aneu, Pallars Sobira,
24-3-1999)

També cal considerar apats extraordinaris els sopars en que es
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conviden els amics, practica molt estesa els caps de setmana, sobre-
tot entre els grups d’edat de 25 a 45 anys aproximadament, toti que
tampoc és infreqiient en gent més gran. Cal distingir entre els sopars
entre amics una mica improvisats i espontanis, que se solen resol-
dre amb pa amb tomaquet i embotits, formatges o patés, les torra-
des amb escalivada o les pizzes, i els sopars una mica més formals,
en els que se sol preparar quelcom més elaborat, la mena de plats
que es reserven per als dies festius. Sovint per a aquestes ocasions
es preparen plats no tan elaborats com per a celebracions més assen-
yalades, perd no tan senzills com els de la cuina quotidiana. Es a dir,
que siguin una mica «especials», perd que no demani gaire temps i

gaire feina preparar-los:

Si tenim convidats la meva dona té tendeéncia a fer un plat semielaborat.
Per exemple un salmé amb salsa, una crema de carabassa o una crema
d’esparrecs, llom amb crema de pastanaga... Ni aquella elaboraci6 tan
complexa, perd que tinguin una certa gracia. Sense gran complicacio,
perd que quedin bé. (Home, 43 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 18-3-
1999)

Les diferencies estacionals

Les diferéncies estacionals, que abans eren tan marcades, en
dependre I’alimentacié d’allo que hom disposava a cada moment de
I'any, s’ha anat diluint progressivament. També ha desaparegut l’es-
tacionalitat relativa a les feines agricoles, ja que la penositat d’a-
questes és ara molt inferior, i no cal reservar els aliments més con-
sistents per als moments de maxim esforg del cicle agricola, com la
sega. Es destaca sovint aquest fenomen, com una de les diferéncies

més destacades amb «abans»:

Aquesta és la principal diferéncia amb abans, quan viviem a la casa pai-
ral. Quan estavem a Jou, a la nit sempre menjavem, tot I’hivern, verdu-
res i una rosta. I al davant «sopes», de pa o del caldo de la verdura. I a
I’estiu prescindiem de la rosta. La rosta de cansalada, a I’estiu, no. A I’es-
tiu ou al caliu. Ara no hi ha gaire diferéncia entre el que sopem a I'hi-
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vern i a l’estiu (Dona, 70 anys, Guingueta d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-
1999)

L'estacionalitat es manifestava en el consum de molts productes.
Ja s’ha comentat que I'amanida era sempre present, tant en 1’ali-
mentacié quotidiana com en la festiva, pero depenia forca de I'es-
tacionalitat. A I’hivern era d’escarola i api i a I’estiu d’enciam. Pero
sempre hi havia un periode a I’any que no s’acabava d’enllagar. I
llavors no s’anava a comprar, a les botigues de comestibles no se'n
trobava, com a minim fins els anys 60-70. Quan s’acabaven els
tomaquets de la tomaquera venia una altra varietat de tomaquets
més petits, que es feien penjats i es tenien per sucar pa tot I’hivern.
Pero sempre hi havia aquell moment en que no es podia enllacar i
es feia el pa amb tomaquet amb tomaquet en conserva, que llavors
era de conserva propia.

Amb tot, encara hi ha productes, com els bolets, que conserven
el seu caracter estacional. El senglar se segueix considerant un plat
d’hivern, malgrat que ara, amb la congelacid, és possible consumir-
ne tot I’any. També es conserva, més o menys, l’estacionalitat de les
carxofes i els esparrecs verds, que es mengen a la primavera. Un
altre producte que es menjava sobretot a la primavera eren els car-
gols, pero ara aquesta estacionalitat ja no es respecta gaire. Un infor-
mant, propietari d'un restaurant, lamenta aquesta perdua de res-
pecte dels moments optims de consum de cada producte:

Els costums han canviat tant... Ara tot I’any hi ha de tot. I els pesols i les
faves te les demanen el més d’octubre, i ara (mes de marg) que és quan
son més bones, no te les volen. Hi ha hagut un canvi general en l'ali-
mentacié, una desconeixenca general. Ara, els pesols i les faves comen-
cen a venir, son més bones, si les agafes de primera collita, més bones i
més barates. Després, encara que les puguis comprar barates, perque sén
congelades, estan manipulades i no sén tan bones. La gent vénen i et
diuen: avui vull fresons amb nata, el mes de desembre, o faves a la cata-
lana... (Home, 59 anys, Llavorsi, Pallars Sobira, 23-3-1999)



160 COM A LA LLOSA, RES

En general, les iniques diferencies estacionals s’estableixen entre
hivern i estiu, en funcié de la temperatura que fa que vinguin més
de gust unes coses que unes altres. L'escudella, la sopa, son propies
de I'hivern; les amanides i les cremes fredes i el «gaspatxo», de 1’es-
tiu. Aix0 no obstant, no existeix una frontera ben delimitada, ja que
se segueixen menjant amanides 1’hivern i sopa a I’estiu, sovint per
sopar. La pasta i els llegums es consumeixen tot I’any, com a molt
canvien les formes de preparaci. A I’hivern els llegums es cuinen
més forts, a I’estiu es poden menjar només amanits, i la pasta a I’hi-
vern es menja preferentment amb un sofregit de tomaquet i carn, o
a la carbonara, mentre que a l’estiu és habitual preparar-la en forma
d’amanides fredes. Les amanides d’arros també soén propies de 1'es-

tiu.

A T'estiu faig cremes fredes, de carabassé o de porros. Preparo amanides
fredes, d’arros, de pasta, de patata, de cigrons... Continuem menjant el
mateix, perd en fred. (Dona, 37 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-
3-1999)

El plat més citat com a exclusivament d’hivern és la col d’hivern
amb patates. L'escudella és el que més sovint se cita com poc adient
per a l'estiu. La girella és considerada també forca sovint exclusiva-
ment d’hivern, i els xolis com un producte que esta al punt a la pri-
mavera i a I’estiu, perd no sempre se segueixen aquests criteris, i és

possible adquirir xolis o girella a qualsevol moment de I’any.

La col amb trumfes és d’hivern, les escudelles també. Quan fa calor, les
escudelles no van bé. Altres plats d’hivern son el civet de senglar, la gire-
lla. A l’estiu, només les amanides i coses d’aquestes, pero, aixi, plats
només d’estiu, no. Home, de primavera-estiu hi ha el xolis, que s’ha de
menjar a la primavera i a I’estiu. (Home, 52 anys, Sort, Pallars Sobira,
25-3-1999)

Amb tot, moltes dones afirmen tenir en compte 1’estacionalitat a

I’hora de comprar, no només perque els productes sén més bons,
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sind també perque sén més barats. La gestié del pressupost sembla
ser actualment un element central a I’hora d’escollir els productes
de temporada.
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Els restaurants

Els propietaris dels diferents restaurants de la zona destaquen que
en el decurs d’aquests darrers trenta o trenta-cinc anys, la seva
cuina ha anat evolucionant, adaptant-se a les importants transfor-
macions socioeconomiques que s’han produit. Observen que se
segueixen fent un bon nombre dels plats de sempre, perd que també
s’'incorpora progressivament una cuina una mica més sofisticada, es
fan plats més actuals. Amb tot, destaquen l'interés d’'una bona part
de la clientela per aquells plats i aquells productes que es poden

considerar locals i tradicionals:

La gent et demana allo que li poses a la carta, pero si hi ha una bona
escudella barrejada te la demanaran més que els llagostins. (Home, 52
anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Aquesta opinio ens la confirma un altre informant, que ens déna

el seu parer com a client:

Si vols menjar escudella bona encara ara, aqui al meu poble, vés a aquest
restaurant, i menjaras una escudella i carn d’olla, que és «néctar divi-
no». Ja comencen que el tocino és de casa, el bull, el peu de porc que ell
ha cuidat, netejat, salat d'una manera especial, el bull aquell de la llen-
gua... Tot, tot, i riu-te’'n de cap altra escudella! (Home, 75 anys, Seu d’'Ur-
gell, Alt Urgell)

Aquests clients son gent de la comarca, que cada cop tenen més
tendencia a sortir a dinar i a sopar fora de casa, i també gent de fora,
atrets pel paisatge, I'esquii els esports d’aventura. Aquests plats tra-
dicionals agraden als clients locals, que els coneixen pero que molt
sovint ja no els cuinen a casa seva, i busquen al restaurant els plats

que sempre han consumit, preparats de la manera que els és fami-
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liar. Es a dir, volen la cuina que ells consideren casolana. També
agraden als visitants, per diferents raons. Sovint aquests volen tas-
tar els plats tradicionals de la zona, no perque sigui la mena de cuina
a que estan habituats, sind precisament perque no formen part del
seu inventari alimentari quotidia. L'interes per la cuina tradicional
és compartida per totes les edats, llevat dels més joves, és a dir, apro-
ximadament a partir dels vint-i-cinc anys. Un restaurador local des-

criu aixi la seva oferta:

Una de les especialitats nostres, més que res, és la recuperaci6 de la
cuina, de la cuina que es feia abans a casa —perque tots aquests plats es
feien a les cases, el que no es feia és als restaurants— i una mica d’in-
novacio, si és possible amb productes del pais.. (Home, 59 anys, Llavor-
si, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Pel que fa als productes, el fet d’utilitzar els que sén autoctons és

vist molt positivament per la gent del pais:

Aqui a prop hi ha un restaurant que per a mi és el millor restaurant rural
del pais. Utilitzen productes locals, o de la seva propia explotacié. Tenen
vaques, tenen bestiar, o bé productes elaborats aqui. Per exemple, tenen
la llet de les seves propies vaques, la mel procuren que sigui autoctona,
el formatge i els iogurts també. Jo crec que el 90% dels productes que
utilitzen son de la seva propia explotacié o elaborats aqui. I una bona
part de la seva clientela és gent d’aqui. Quan se surt a sopar, tothom
pensa en un restaurant autocton del pais. Aqui la gent valora molt el res-
taurant del pais que fa servir productes del pais. (Home, 43 anys, Seu
d'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

Aquest tipus de cuina que combina plats tradicionals amb una
oferta que intenta ajustar-se al canvis en les preferencies alimenta-
ries és el més habitual en els restaurants de la comarca. Aquesta
adaptacio es manifesta a tots els nivells. Per exemple, la xicoia ama-
nida és un producte que s’ha consumit tradicionalment a la zona.
Ara es presenta als restaurants, pero ara I’amanida inclou altres
ingredients, com diversos embotits, nous o altres fruites seques.
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També es fan truites de xicoia, que abans no es feien. Es a dir, s"uti-
litzen sovint els productes més tradicionals del lloc pero preparats
de formes diferents. O un altre exemple, la carabassa, també és un
producte que es feia als horts de la zona, i es posava sovint a I’escu-
della i ara un restaurant local proposa botifarra amb mongeta dins
la carabassa, al forn.

La propietaria d'una resideéncia-casa de pages que ofereix als seus
clients cuina tradicional de la zona, observa que, tot i que es man-
tenen les receptes basiques, sempre es van introduint petits canvis.
Ella intenta recuperar plats que s’estan perdent, pero considera que
es dificil saber si s’esta fent la recepta de sempre o si és una adapta-
ci6, ja que entre la cuina d’abans i la cuina d’ara hi ha coses que can-
vien, perque canvien els gustos i les preferencies de la gent. Un dels
canvis més evidents és que ja no fa servir el llard per cuinar, perque
sembla que déna un gust massa fort i queda massa greixos per als

gustos actuals:

Son petites coses que van variant, ja no hi poso greix dol¢. Jo a molts
guisats poso 'oli de la costella confitada. L'oli del contfitat és oli d’oliva.
Es fa amb bon oli, perque, si no, no es guarda. I a mi m’agrada que esti-
gui com a minim tres mesos en repos abans de servir-lo. Aquest oli agafa
molt gust del tocino i amb aquest oli cuino bastant. Pero no és el mateix
que cuinar directament amb greix dol¢. Ara el trobem massa fort, potser
perque no hi estem acostumats, perd també perque ara no cremem tant.
Abans, com tothom eren pagesos i anaven al camp, podien beure i
podien menjar fort, i tot es cremava, pero ara no. Per aixo cal anar can-
viant algunes coses de la cuina tradicional. (Dona, 39 anys, Unarre,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

Aquesta concepci6 dels restaurants com a garants de la cuina tra-
dicional que al mateix temps la transformen es troba sovint:

Aqui abans les mestresses cuinaven molt bé. Clar que era una cuina
sense presses i amb productes molt bons. I aquesta tradicié s’ha conser-
vat a alguns restaurants. Per aqui hi ha alguns restaurants que cuinen
molt bé. Aquest d’aqui ho fa molt bé. Una de les coses en que s'ha espe-
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cialitzat i que els surt molt bo sén els peus de porc a la llosa, que també
volen feina, fer el foc, posar-los a escalfar a la llosa... I aix0 és una mica
una innovacié. Aixo aqui no es feia. Si que es feia peu de porc, pero
quasi sempre acompanyat amb patates, i potser disfrutavem tant amb les
patates com amb els peus de porc... Pero a la llosa no es feien. (Home,
59 anys, Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)

Obviament també han anat canviant les formes de cuinar. Per
exemple, el palpis, que és un plat tradicional de la zona, abans es
feia amb les «tres potes», unes olles antigues per posar damunt del
foca a terra, les «cocottes». Si es fa amb aquestes olles cal estar molt
pendent perque no es rosteixi massa, ja que la intensitat del foc
varia. Per aquest motiu ara es fa amb unes «cocottes» sense potes,
per poder cuinar amb gas. Resulta més facil i no cal estar vigilant
tota 'estona. A més, queda més presentable, ja que el foc és més
regular i no queden trossos més cremats que altres. Per a aquesta
cuinera, aquests canvis en la tecnica es reflecteixen en el resultat,
es tradueixen en una perdua de sabor. Amb tot, ha introduit aques-
tes modificacions, ja que considera que, en general, els seus clients

no valoren de manera significativa aquesta diferencia:

Jo penso que la diferéncia es nota. Amb el foc queda diferent, no té el
mateix paladar. Pero la major part de la gent no ho sap apreciar. De vega-
des crec que agrada més fet amb buta, ja que queda més tendret perque
tu controles més. T amb el foc a terra et queda més dur per fora i tendre
per dintre... Pero es nota al paladar. Pero la gent no ho aprecia, i per aixo
m’he passat al buta. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

D’altra banda, un altre dels canvis que no es pot deixar de banda
és el context en que es mengen avui dia aquests plats tradicionals.
Actualment, plats com el palpis se serveixen sovint als restaurants
de la zona, pero no eren ni de bon tros tan habituals trenta o tren-
ta cinc anys enrere. Paral-lelament al procés d’abandonament d’a-
quests plats a les cases, ha anat augmentat la seva preséncia en la

restauracid. Aixo no vol dir que no se segueixin fent, els dies de
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festa, a les cases de sempre, sobretot quan es tracta de gent gran. La
preseéncia d’aquesta cuina tradicional ha disminuit a les taules de la
gent més jove, i sobretot de la de la part important de la poblacié
que aquestes darreres decades s’ha desplacat a les ciutats:

Molta gent d’aqui ha marxat, i han canviat la seva cuina, ja no fan la d’a-
bans. Perque jo hem trobo amb molta gent que hem diuen que son fills
d’aqui, del Pallars, i que els fa molta gracia menjar la cuina d’aqui, per-
que ells ja no s’ho fan. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-
1999)

Alguns plats es basen en receptes tradicionals de la zona, pero
s’introdueixen petits canvis, com per exemple el corder amb vi, que
sembla ser era un plat que es feia a les cases per les festes, i que ara
aquesta cuinera ha convertit en «corder al cava»:

També faig un corder que feia la meva mare, pero jo 'he reformat. Jo
li'n dic «corder al cava». Jo el faig com el feia la meva mare. L'tinica dife-
rencia és que ella ficava caldo i jo el faig totalment amb cava. Jo no sé si
és antic, pero ella deia que el feia de joveneta a les cases, pero en lloc de
cava hi posava vi. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Ara bé, no tots els restaurants centren la seva oferta en la recu-
peracio de la cuina tradicional, darrerament comencen a apareixer
altres propostes, com per exemple la d'un restaurant de Sort que es
posa en funcionament a principis dels noranta. Aquesta iniciativa
parteix d'una parella jove, de la comarca, amb l’objectiu de renovar
el panorama gastronomic a la zona, amb una oferta alternativa:

Nosaltres tenim un tipus de cuina que és diferent del que fan els demés.
La nostra és una cuina d’innovacié. No és que la cuina tradicional no
sigui bona, el que passa és que hi ha d’haver la possibilitat de menjar
també diferent, perque tot cansa. (Home, 39 anys, Sort, Pallars Sobira,
25-3-1999)

Ara bé, aquest plantejament no ha tingut una acceptacié imme-
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diata. A la gent de la comarca li costa assumir aquest tipus de cuina,
que d’altra banda els sembla excessivament car. Segons aquest
informant, s’utilitza una primera materia que té uns preus que la
gent de la zona no esta acostumada a pagar. Els clients d’aquests
establiments sén d'un nivell mitja-alt i majoritariament de fora. Els
propietaris consideren que, tot i que ara per ara el potencial és molt
restringit, a la comarca s’esta comencant a desenvolupar un tipus de

turisme que pot valorar la seva oferta:

A nosaltres ens ve, per exemple, un grup d’empresaris que estan fent
una setmana de rafting, i que a part d’anar a menjar allo més tipic, la
carn a la brasa o el paté, diuen: ja estem cansats d’aixo. ¢Hi ha alguna
oferta diferent? I llavors és quan entrem nosaltres. (Home, Sort, 39 anys,
Pallars Sobira, 25-3-1999)

Malgrat el caracter innovador de la cuina que proposa aquest res-
taurant, s’emfasitza 1’origen local de molts dels productes que s"uti-
litzen. Afirma el propietari que la politica de la casa és treballar amb
productes de maxima qualitat, i molt amb primeres materies de la
comarca, perd mirant de donar un toc nou, sempre basat en la pri-
mera materia del Pallars: el poltre, la vedella, les carns en general.
S’ofereixen, per tant, carn a la brasa, civet de senglar o peus de porc,
pero d’'una manera innovadora, treballant amb «foie», amb aromes,
amb vins, amb formatges francesos. Per tant, les primeres materies
son en part locals i en part de fora. De la comarca son sobretot les
carns, els formatges locals, els bolets i les hortalisses; de fora
inclouen forca productes francesos, fruites exotiques, condiments,
etc. Malgrat la indiscutible presencia de productes forans en els

plats, s’insisteix que la base és autoctona:

Hem creat un plat, basat en un coca de farigola, per sobre hem posat ceba
confitada, una «concassée» de tomaquet i a sobre hem posat uns tallets
de formatge de la cooperativa d’aqui de Sort, amb un toquet de confitu-
ra de taronja catalana. Es a dir, els productes sén tots d’aqui, perd trans-
formats, amb les noves técniques, amb el nou concepte de la cuina.
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(Home, 39 anys, Sort, 25-3-1999)

Destaca també que tant la clientela de fora, majoritaria, com la de
la comarca té tendencia de buscar allo tradicional del lloc. Observa
que la gent de la comarca ve de vegades al seu restaurant a menjar
una escudella, i que resulta dificil convencer-los que agafin una cosa
diferent: «Va home, tasta aquestes murgoles amb salsa de foie amb
una punta d’Armagnac i d’Oporto... I et contesten que et deixis estar
de ximpleries, que ells volen escudella!” Per aquest motiu, la seva
oferta es divideix clarament en una carta on proposen la seva ofer-
ta especifica, que és la que ells valoren més i amb la que obtenen
més satisfaccid, i un menu on es juga amb els plats tradicionals, com
la girella, el xai, el xurrasco, les galtes de porc amb carquinyolis, etc.
Per exemple, els peus de porc del ment son fets a la brasa, amb all
ijulivertiuna picada d’ametlles, que és una manera tradicional d’e-
laborar-los a la zona. A la carta, en canvi, els presenten farcits amb
ceps, amb una salsa fosca, amb trossets de tofona amb herbes del
Périgord, i una mica de ceba caramel-litzada, un carabassé fet al
vapor farcit d'una mica de brandada de bacalla. Segons el propieta-
ri d’aquest restaurant —la dona és la cuinera—, es tracta d’agafar el
mateix tall de carn que ofereixen als restaurants més tradicionals de
la zona, pero transformant-lo, donant una mica de color, fent-lo
més «divertit». El mend amb plats tradicionals és viscut com una
necessitat, com una obligaci6 per poder mantenir el restaurant, pero
és amb la carta amb la que «gaudeixen». Aquest desig d’oferir els
productes tradicionals de la zona pero cuinats d’'una manera dife-
rent és una constant en la seva carta:

A la carta jugues, per exemple, amb el bacalla, que és un plat de mun-
tanya de tota la vida, que és obligatori tenir algun plat de bacalla, pero
en lloc de fer-lo amb samfaina com fa tothom, fas un mil fulles, interca-
les amb una mousse de pebrot escalivat i el regues amb una mica de
vinagreta feta amb tapenada, i finalment li fiques una crema d’ametlles
amb all decorat... Es el bacalla de sempre pero treballat, elaborat i com-
plicant-te la vida (Home, 39 anys, Sort, 25-3-1999)
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D’altra banda, no neguen la qualitat de la cuina tradicional local:

No és que la cuina tradicional d’aqui no sigui bona, el que passa és que
hi ha d’haver la possibilitat de menjar també diferent, perque tot cansa.
Un trinxat, un bon ou ferrat, un bon confitat, un bon xolis... Aix0 és
bonissim, aix0 no s’ha de perdre mai! (Home, 39 anys, Sort, 25-3-1999)

En aquest restaurant també es déna una certa importancia al
peix. A la carta sempre apareixen alguns plats de peix i aquesta ofer-
ta s’amplia els caps de setmana, incloent marisc. Tot i que sén cons-
cients que la major part dels visitants de la zona tenen tendencia a
demanar carn, ja que és el que es considera propi del lloc, pensen
que una oferta massa uniforme pot provocar cansament, i una pro-
posta amplia de peix els caps de setmana és una bona alternativa
per introduir varietat. Cal destacar, pero, que observen que els
millors clients de peix son els de fora, mentre que els de la comar-
ca no mostren, en general, el mateix interes.

Pel que fa a I’habit d’anar a dinar i sopar a fora, el propietari d’a-
quest restaurant considera que encara no esta gaire estes a la comar-
ca. Naturalment, ells tenen la limitacié del preu del cobert, que
exclou una part de clientela potencial. Els joves son, en general, els
que tenen més incorporada la practica de menjar fora de casa, pero
normalment el seu poder adquisitiu és baix, i com observa l'infor-
mant «la cultura gastronomica també s’adquireix amb el temps,
com moltes coses». Per tant, el grup d’edat que sol sortir més ten-
deix a escollir altres propostes, com les pizzes, el pa amb tomaquet
amb embotits o formatges o les carns a la brasa amb allioli. Pel que
fa als grups d’edat que es poden sentir més interessats per aquest
tipus de cuina, d’aproximadament trenta anys en endavant, consti-
tueixen el gros de clients, pero es tracta sobretot de gent de fora. La
gent de la comarca es mostra més reticent, tingui I’edat que tingui,
tot i que sembla que a poc a poc aquesta reticencia va perdent inten-
sitat. Per als propietaris del restaurant I’explicacié rau basicament

en el preu, ja que no existeix encara una predisposicié a pagar més
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per aquest afegit d'innovacié i d’imaginaci6é que ells proposen:

Hi ha aquest client de la comarca que era reaci a venir perque 1'tnic que
veia és que venir a aquesta casa costava cinc o sis mil pessetes. Fins i tot
el comentari tipic de la gent del poble: alla és molt car. Pero a poc a poc
veus que aquest mateix client un dia ho prova, un dia que té un com-
promis pensa en tu, vol quedar bé amb algu i pensa en el nostre restau-
rant. D’alguna manera comencen a valorar una cuina que és una mica
diferent i que és un servei més que hi ha al Pallars. (Home, 39 anys, Sort,
Pallars Sobira, 25-3-1999)

Aquesta opini6 coincideix amb la d’altres informants locals, que
han comentat que l'oferta d’aquest restaurant és prou suggerent,
pero massa cara per anar-hi sovint. Consideren, doncs, que és un
lloc només per anar-hi les ocasions especials.

Les postres tenen també un paper destacat en aquest restaurant,
amb una oferta molt allunyada de la tradicional a la zona. La mane-
ra com explica el propietari d’aquest restaurant les seves postres
reflecteix tota una visié de la cuina i dels plaers que aquesta pot pro-
porcionar molt propia d'un determinat moment socioeconomic i

cultural:

Amb les postres treballem amb la mateixa linia. Ara hem introduit el
«Bavarois», que €és una base de praliné presentada amb una crema de
maracuya, després una teula que fem que és bastant voluminosa, o sigui
que és un plat espectacular, fava de cacau incrustada... I tot aixo, que
passa? Que si vols fer aquest plat, has de tenir a casa quinze referéncies,
quinze productes. Clar, aix0o és complicar-se la vida, pero a nosaltres ens
agrada. Ens agrada estudiar quin plat posaras, quin color, qui tamany,
perque aquell plat, quan li posi davant del comensal a la taula, aquella
primera sensacio sigui: !Ostres, que bonic! I evidentment allo després ha
d’estar bo. I tot té un sentit. Té un sentit que t’hagi servit la musselina
de formatge fresc amb la melmelada de gerds a sota, perque a 1’hora de
menjar, en arrossegar-la amb la cullera, vulguis o no arrossegues una
mica d’aquella confitura, i ja tens pensat la textura de la musselina i la
dolcor en funcié que agafaras la confitura de baix. I aquest sabor que
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produeix t'invita a agafar una altra vegada un altre trosset. I quan ja
n’has pres dos o tres, et comences a trobar una mica ple, i aqui entra la
idea del gelat de mel fred. I agafes el gelat, i aquell contrast entre els dos
productes és la idea del postre. Pero has de ficar a més a més una crema
anglesa a I’aroma de canyella, amb uns petals de violeta i de rosa cris-
tal-litzats amb sucre, i de tant en tant un toc d'una fruita refrescant... Tot
té un sentit. No es tracta de dir, té molts colors, i ja lliga. No, no, has de
fer lligar el concepte del plat en si. I aquesta és la nostra preocupacio, de
la nostra cuina. (Home, 39 anys, Sort, 25-3-1999)

Aquest discurs contrasta vivament amb el dels nostres informants
més grans, que han mantingut en el decurs de la seva vida una rela-
ci6 forca diferents amb els productes i amb l’alimentaci6. A la base
d’aquesta diferéncia esta la distincio radical que suposa el fet de pro-
duir un mateix una part molt important d’alldo que hom consumeix,
que es tradueix en una posicié diferent en relacié al fet alimentari.

Es també convenient veure quins plats se serveixen als restau-
rants de poble que atenen més aviat una clientela local, com els tre-
balladors de la construccio, per exemple, ja que el tipus de cuina que
preparen és més casolana, té més a veure amb el que s’ha menjat i
es menja encara a les llars normalment. Cal destacar el protagonis-
me de la carn; I'tinic peix que trobem ben representat és el bacalla,
que, cuinat de diferents maneres, apareix regularment en els
mentus. Les receptes més freqiients de bacalla sén amb samfaina o
arrebossat. La carn de porc té una importancia destacable. Aparei-
xen sovint diferents talls del porc com el llom, els peus, el cap de
porc o la costella. Les mandonguilles fetes amb cap de llom formen
part de I’oferta habitual. La botifarra és un producte recurrent, tant
com a tall com per fer el sofregit d’altres plats molt habituals, com
els macarrons, i també s’integra a 1’escudella. Aquest presencia de
la carn de porc apareix sovint a les entrevistes:

Avui faré cap de tocino. El faig coure ben cuit, i preparo una maionesa,
de casa, ben feta. Ho poso a escalfar, ho poso al plat i poso la maionesa.
T aixo0 els agrada molt. Les mandonguilles, que també agraden molt, les
faig de cap de llom. Trinxo la carn. Després, a una cassola trinxo all i juli-
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vert, poso pebre i sal. Faig les mandonguilles i les fregeixo a una paella.
Llavors faig una salsa amb tomaquet. Queden bonissimes... La diferén-
cia és que alguns les fan amb carn de qualsevol manera, i queden molt
diferents. De llom també en faig molt, amb salsa de tomaquet. El peu de
porc si que em surt de meravella. El faig ben cuit, i quan el tinc ben cuit,
a l'olla a pressio, el desosso. Llavors el fregeixo, enfarinat. També tinc la
salsa feta amb ceba, i la vaig afegint. Llavors poso un grapat de pesols. I
poso pebre i llorer, i surten bonissims. Aqui, a la gent els agraden molt.
(Dona, Esterri d’Aneu, 75 anys, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El conmill i el pollastre sén productes que apareixen invariable-
ment als ments dels restaurants. Les formes de preparacié varien.
El conill es pot fer a la brasa, arrebossat, guisat; el pollastre es pre-
para sovint a la cassola. La carn de corder esta també molt ben
representada. Una de les presentacions més habituals és I’espatlla al
forn o rostida. En alguns casos es fa farcida, desossada i amb un far-

cit de pebrots, olives, ou dur i cansalada. Amb la cuixa es fa el pal-

s

pis.
Les amanides no poden faltar mai. Les verdures més representa-

des sén la col, en forma de trinxat, i la mongeta tendra amb pata-

tes. L'escudella apareix sempre i és molt apreciada:

També faig bon caldo, amb un bon tall de carn, botifarra, cansalada, una
mica de garrd, pero no gaire, perque el fa massa fort, perque tant tocino
ara a la gent no els agrada. També poso porros, pastanagues, xirivies i
api, i faig un bon caldo. Quan el caldo esta colat poso col i patata, i quan
bull poso un grapat de fideus i un grapat d’arros. Jo d’aixo en dic vian-
da de pages, de I'escudella. Abans també feiem unes mandonguilles peti-
tetes i les tiravem a la sopa. I aix0 era bonissim. (Dona, 75 anys, Esterri
d’Aneu)

Per postres se serveix basicament la fruita de la temporada, perd
també s’ofereixen els flams i la crema.

També cal tenir en compte les diferencies generacionals a I’hora
de parlar de les expectatives dels clients quan van als restaurants.

En termes generals, la gent més gran només va al restaurant per les



MENJAR A L'ALT URGELL | AL PALLARS SOBIRA 173

celebracions, per dates assenyalades o aniversaris i festes familiars.
Els joves —aproximadament entre els 25-30 anys fins als 40-45
anys— solen anar-hi més sovint, en molts casos, quan es disposa
d’uns ingressos estables, es pot convertir en una practica regular,
practicament setmanal, sobretot les nits de dissabte o diumenge. A
grans trets, la gent més gran va més al restaurant el dia 1 de gener,
i amb tota la familia, i els més joves la nit de Cap d’Any, i en pare-
lla 0 amb amics. Obviament es tracta només de tendéncies observa-

bles pero que admeten tota mena d’excepcions.
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Un producte emblematic: la carn

La carn és per moltes raons un producte emblematic dels Piri-
neus. N'hem parlat ampliament als capitols anteriors. Hem de dis-
tingir entre la carn de caga i la resta de carn. Es parla molt de la carn
de caca, pero se’'n menja poca, i tanmateix gaudeix d’un estatus
especial, se la considera d’alguna manera un producte representa-
tiu de la zona. Pel que fa a la resta de carn, la situacio és diferent.
De carn se’n parla, pero també se'n menja. D’altra banda, la matan-
ca del porc ha estat un element massa central en la dieta tradicional
com per no parlar-ne a part. Evoca en tots aquells que I’havien vis-
cuda com una practica habitual un gran nombre de records i de
reflexions en relacié als canvis que s’han produit en els comporta-

ments alimentaris.

La caca

Al Pallars Sobira, aixi com per la pesca vénen molts turistes fran-
cesos, la caca és viu més a nivell comarcal. Cada poble té la seva
associacio de cacgadors, i tot i que en aquestes associacions també es
trobin membres de Barcelona o d’altres llocs de Catalunya, la major
part sén gent de la zona. La cacga ha estat una activitat tradicional a
la comarca. També a I’Alt Urgell la caca ha estat un fet viu, toti que,
en ser una comarca de rius, ha predominat més la pesca que la caca.
Sempre s’havia menjat carn de caga, amb més o menys freqiiéncia,
perd s’observen canvis aquests darrers anys. Un temps enrere es
cacaven sobretot llebres, perdius, guatlles, conills. Actualment,
pero, es caca molt senglar, és la cagca més abundant, mentre que
practicament no es troben conills ni llebres. També es cagaven abans
esquirols, pero van desapareixer tots. Ara en tornen a haver alguns,

pero no en quantitats significatives:
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De senglar ara n’hi ha més que abans, molt més. Jo diria que abans de
senglar quasi ni se’n sentia parlar... Home, de caca si, abans senties par-
lar de llebre, de perdius i de guatlles. Aquesta era la caca que hi havia.
Jabali, potser de tant en tant, i isard també, de tant en tant. En canvi, ara
aixo s’ha invertit i I'nic que hi ha és jabali. (Home, 52 anys, Sort, Pallars
Sobira, 25-3-1999)

Abans, quan es matava un senglar d’aquests, era un esdeveniment a un
poble, perquée no n’hi havia. Pero ara, amb uns anys, ha proliferat d'una
forma exagerada. No saps per que, és un fenomen estrany. I de conills,
abans n’hi havia, pero va venir una pesta. I ara fa uns anys que no se’'n
veu cap. De llebres també va arribar un moment que no n’hi havia cap.
Per mi que devia ser la pesta aquella..., perque van desapareixer. Aqui
tot I’hivern es cacga senglar, que és I'tinica caca que queda, ja no queda
res més. Aqui, durant quatre o cinc mesos, cada dissabte i diumenge.
Se’n cacen molts. Llavors es mata, es limpia, i es reparteixen entre els
catorze o quinze que han anat a cacar. (Home, 70 anys, Tirvia, Pallars
Sobira, 24-3-1999)

A I’Alt Urgell s’observa la mateixa situacio:

Aqui conills ja no se’'n cacen. Aqui els conills s’han perdut tots. Abans
n’hi havia molts. Jo havia anat a cacar amb el meu cunyat i n’haviem
mort molts en un dia, que no els podiem ni portar. Ara no en veus ni un.
El que si hi ha ara és senglar. I la gent els va a cacar. I se’'n cacen moltis-
sims. (Home, 75 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 19-3-1999)

Per tant, abans es menjava sobretot conill, llebre, perdiu i guat-
lles, mentre que ara la carn de caca que es menja majoritariament
és el senglar, fins al punt que el civet de senglar s’ha convertit en un

dels plats emblematics de les zones de muntanya.

De caga, quan era petita, en menjavem molta. Menjavem perdius, men-
javem guatlles, conills, llebres... Senglar, quan jo era petita, no n’hi
havia. Senglar n’he menjat de gran. Ara, cada any me'n porten. Ara n’hi
ha molt. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)
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La caca es cuina de diverses maneres a les cases; als restaurants,
pero, normalment només s’ofereix el civet de senglar, quan és
temporada. Tot i que el consum no sembla en cap cas gaire elevat,
quasi tothom explica alguna recepta de senglar o altres carns de

caga:

Abans l'estofat de senglar o de llebre, el feiem amb una cassola d’aque-
lles a terra, que va millor. Pero ara ho faig amb l'olla a pressi6, perque
aqui hi ha molta feina, i va més rapid. Agafo la carn i la faig a talls. Pri-
mer s’ha de deixar un dia o dos perque estigui a punt i després li poso
una mica de sal. Hi ha qui hi posa herbes i coses. Jo no, i em resulta
millor. El faig a talls, un cop tallada ’enfarino i el fregeixo en una pae-
lla. Després de fregida la carn, la tiro a l’olla a pressio. Llavors hi poso
una mica d’orenga, jo. Hi ha qui en posa moltes d’herbes, jo només hi
poso orenga i llorer, i una cabega d’alls i una ceba, una mica de pebre.
Xocolata no, hi ha qui posa xocolata, jo no, perque no m’agrada. No m’a-
grada el gust que dona. També un raig de vi. Conyac no, aixi com hi ha
qui posa conyac, jo no li poso. També li poso julivert, aixi en un feixet
amb el llorer. Faig de la mateixa manera I’estofat de llebre que el de jaba-
Ii. Les guatlles les faig molt bones, sempre hem diu que enlloc les fan tan
bones com jo. Les fregeixo, i també vol un raget de vinagre, pero no
massa. A 'estofat de senglar o de llebre no en poso mai, pero a les guat-
lles si. Quan les he fregides, faig una salsa, perque aixo no cal estofar.
Fregeixo ceba, i una mica de tomaquet, poc. (Dona, 75 anys, Esterri d’A-
neu, Pallars Sobira, 23-3-1999).

Jo, el senglar, diuen que el faig molt bo. El tallo i 'amaneixo, primer.
Després el faig fregit, i quan ja esta una mica fregit, ceba, molta ceba, i
alls, una mica de carrotes, llorer, tim¢, i llavors vi, conyac i anis. I aix0
ha de coure unes tres hores. I després salsa, abans ficava ceba ratllada,
amb una mica de fetge picat, unes ametlles, xocolata... Aixo és sempre
I"altim toc. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)

A casa, el senglar i la llebre els fem igual. Tallem la carn a rodanxes, i la
posem a terra a marinar, €és a dir, amb vi negre, herbes i ceba tallada, 24
hores. Llavors, quan esta marinat es talla, es rosteix una mica amb totes
les herbes, i que es vagi fent, amb vi i tot. I a dltima hora, quan ja és ben
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cuit, una picada de xocolata i fetge. També ametlles i all i julivert. (Dona,
80 anys, Alas, Alt Urgell, 19-3-1999)

També hi ha qui fa el senglar confitat, com el porc, pero aixo no és

freqiient, ja que la carn del senglar és més eixuta i no queda tan bé:

El senglar el faig fins i tot confitat. El que passa és que no queda tan bé
com la carn de porc, perque la de senglar és més eixuta. La part que
queda bona per fer confit és la part de les costelles. I barrejat amb les cos-
telles també hi poses algun tros més mollut. (Dona, 61 anys, Sort)

Efectivament, és bastant general I'opinié que la carn de senglar
és eixuta i massa forta de gust, i aixo limita forga el seu consum. En
cap cas es pot dir que es tracti d’'un consum seguit i regular, siné més
aviat puntual i reduit, malgrat la seva abundancia actual. Un altre
inconvenient que presenta aquesta carn és la seva dificultat de coc-
ci6. La preparacié d’un plat de senglar demana temps:

De caca, poca. El meu pare de vegades anava a cagar, pero no és una cosa
que li agradés massa. De vegades sortia, i agafava I’escopeta i mira, si tro-
bava un conill o una llebre... Pero caga aixi, més grossa, no. I ara tam-
poc, molt ocasionalment. Perque, a més, és una carn que costa molt cui-
nar-la, és qiiestié de molta paciencia, molt temps, i a part d’aixo és molt
dificil de digerir. Es molt pesada. Es una carn que en pots menjar un dia
perd no habitualment. (Dona, 34 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira)

D’altra banda, tot i que actualment la caca forma part de 1’oferta
gastronomica local, com a producte tradicional de la zona, des de la
perspectiva local aix0 respon més a un esfor¢ de promocio turistica
que a una realitat alimentaria local:

El que passa és que amb la historia d’allo tipic, s’ha promocionat molt la
carn de caga, sobretot el senglar, i s"ha confds l'acte de cagar, que si era
tradicional, amb el consum de carn de senglar. Jo de petita no recordo
haver-ne menjat, potser alguna llebre si, pero senglar no. A casa no. I al
restaurant no ho teniem com una oferta propia per a la gent. Eren els
cacadors que portaven la presa i demanaven si els podies coure aquella
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peca i se la venien a menjar. Ara aixo ha canviat, perqueé a quasi totes
les cartes tenen aixo. I es demana, la gent de fora pero la del pais també,
sobretot la gent jove que no han conegut massa el fenomen autentic.
Pero és més aviat una cosa creada, un afegit. La caga no era tan impor-
tant com a recurs alimentari, era més un esport. La caga era important
per a les relacions que s’establien entre els cacadors, per les festes que
organitzaven i tot aixo. Pero 'oferta gastronomica si és postissa. (Dona,
46 anys, Coll de Nargo, Alt Urgell, 29-6-1999)

Aquesta visio es correspon bastant amb els comentaris en relacio
a aquesta qiiestio recollits a les entrevistes. En parlar del passat no
se cita com un consum destacable, i, en tot cas, se cita sobretot la
llebre, la perdiu i de vegades el cérvol, perd molt poc el senglar. Pel
que fa al present es parla d'un consum limitat en el temps i reduit
en quantitat, i que depen molt del fet que molt sovint es rep com a
regal i per aix0 s’aprofita. La disposici6 a comprar-ne no sembla

gaire gran.

Els canvis en el consum de carn

La carn té un paper central en aquestes comarques de muntan-
ya. Es considera un producte totalment imprescindible, tant pel que
fa a I’alimentacio quotidiana com per la festiva. Entre aquestes carns
cal destacar-ne tres tipus: la de porc, la de vedella i la de xai i cor-
der.

En aquestes comarques s’ha intentat promoure la vedella dels
Pirineus. L'opini6 general és que es tracta d’'una carn de molta qua-
litat, i aix0 fa que el consum augmenti. L'intent de promoci6 de la
vedella dels Pirineus resulta de la confluéncia de tot un seguit d’e-
lements. Aixi explica aquest fenomen al Pallars Sobira una infor-

mant:

Quan la pagesia va comengar a anar malament, amb tot aixo de la llet, i
amb tot I'escandol de les vaques boges, va ser una mica com un catalit-
zador. Els preus van baixar en picat, els intermediaris van fer molt soroll,
que en ultima instancia son els que tenen més forca, perque el produc-
tor sempre té les de perdre, perque li paguen quatres duros... Pero les
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cadenes intermediaries, les carnisseries, que és quan ja els productes
s’encareixen... quan aquests van veure que les coses es posaven negres,
es van organitzar, que ja ho estaven, en gremis i tot aixo, cosa que els
productors no, els pagesos no estan organitzats. Aleshores es va comen-
car a fer molt soroll, i aqui ens vam apuntar al carro. I llavors es va veure
la necessitat de buscar alternatives. La comercialitzacio de la vedella, com
s’esta fent a Berga, en podia ser una. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobi-
ra, 25-3-1999)

Llavors, pero, va sorgir el problema de 1’escorxador. Es va enca-
rregar un estudi a una empresa per veure la viabilitat de fer un
escorxador que complis la normativa vigent i es va considerar que,
pel nombre de bestiar que es matava, no era viable economicament.
Després, la comercialitzacié a un punt tan allunyat de les grans
zones urbanes també ho encaria molt, ho feia poc rendible. El resul-
tat de I’estudi, que aconsellava que no es fes I’escorxador, es va afe-
gir al problema de la normativa sanitaria, que exigeix un control
molt gran sobre I’animal des que neix. A més, es va considerar que
el temps que es trigava a transportar I’animal li provocava un estres
que semblava que afectava la qualitat de la carn. Arran de totes
aquestes dificultats es va deixar el projecte una mica de banda.

Al Pallars Sobira s’afegeix el problema de I’envelliment de la
poblaci6 dedicada a I’agricultura, que dificulta la dinamitzacié d’a-
questa mena de projectes, més si es té en compte que la normativa
sanitaria és forca estricta i exigeix un pla de sanejament que supo-
sa un cost considerable en alguns casos:

Com que als pagesos els falta també organitzaci6, de tenir-ho clar, de
tenir un interes, arrosseguen aquesta mentalitat de només produir i ven-
dre, de quedar-se en el primer gra6 del procés. Es clar, en el sector de I'a-
gricultura hi ha molta gent envellida, ja només estan esperant jubilar-se
d’aqui 4, 6 0 8 anys. Arran de les vaques boges els Consells Comarcals
es van posar en contacte amb comarques que sén ramaderes per tal de
fer un sopar reivindicatiu del tema de la vedella. Es tractava de fer arri-
bar al consumidor la idea que les vaques ingleses podien estar boges,
pero les d’aqui no. El producte d’aqui es bo, i cal fer comprendre al con-
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sumidor que aqui no passa res. I llavors es va organitzar, a alguns llocs
va ser dinar i a altres sopar amb vedella del Pirineu. Es va organitzar
aqui, a I’Alt Urgell, al Pallars Jussa, a ’Alta Ribagorca... I es va organit-
zar un apat reivindicatiu on la vedella havia de ser el plat principal.
També es va fer un manifest, que es va firmar a totes les comarques...
Pero les coses es van anar aigualint, el tema de les vaques boges es va
anar apagant, i ara sembla que tot aixo s’ha oblidat. (Dona, 32 anys, Sort,
Pallars Sobira, 25-3-1999)

La situacié no és la mateixa a totes les comarques implicades.
Sobre la qiiestio de la Denominacié de la vedella a altres comarques
s’ha fet més, soén els promotors d’aquesta denominaci6. Una dife-
rencia important entre ambdues comarques és que al Pallars Sobi-
ra només es produeix pero no es comercialitza, mentre que a I’Alt
Urgell si que hi ha intenci6é de comercialitzar. Aquests conjunt de
factors fa que la promoci6 de la vedella dels Pirineus no tingui la
mateixa forca al Pallars Sobira que a 1’Alt Urgell:

Aqui no es vol fer res de tot aixo0... Es veu que de I’Alt Urgell van enviar
un manifest per signar, d’aixo de la vedella, i sé que alli ho tenen molt
més treballat, que hi ha una associaci6 de ramaders que la comercialit-
zen, que la vedella la presenten d’'una manera diferenciada... Pero aqui
estem a anys llum. I és perque aqui no s’ha sabut fer el pas segiient, el
de la comercialitzacié. I és per tot aquest conjunt de factors: I'envelli-
ment de la pagesia, el clima també influeix, a veure, resulta més renta-
ble una explotacio a Berga que aqui, perque aqui has de tenir el bestiar
tancat tres o quatre mesos I’any. També segurament, pel mateix territo-
ri, aqui les explotacions no poden ser tan grans. I prats d’alta muntan-
ya, que només s’hi pot anar a 'estiu o la primavera molt avancada..., i
clar, tot ajuda. (Dona, 32 anys, Sort, Pallars Sobira, 25-3-1999)

Les carns més consumides tradicionalment en aquestes comar-
ques sén el porci el corder. Com ja s’ha comentat, per Nadal es
matava corder. Fins els anys seixanta aproximadament, no es va
comencar a estendre el consum de vedella. Amb les hidroelectri-
ques, en venir molta gent de fora a treballar, els carnissers es van

comencar a animar a matar vedella. En alguns restaurants es va
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comencgar a servir aquesta carn arran de les hidroelectriques, abans
servien només carn de corder, pollastre i conill. Actualment el con-
sum de vedella s’ha anat introduint, sobretot darrerament amb l'in-

tent de promocionar la vaca bruna dels Pirineus:

Aqui abans es menjava molta carn de tocino. Ara potser es mengen més
altres carns, de vedella sobretot. Jo recordo haver sentit explicar a uns
veins que una vaca li va clavar un cop a un vedell. El pobre es veu que
anava a mamar pero no era la seva mare. I la vaca li va donar un cop i
el vedell va caure fulminat. Pues aquell vedell ja no el van aprofitar. I no
és allo de dir que havia estat malalt o aixi, pero no, s’havia mort d'un
cop. Pero el van llengar, perque aqui no hi havia tradicié6 de menjar
vedella. Ha estat aquests darrers anys que s’ha introduit. Ara si que se’'n
menja molta. A més, s’esta incentivant el consum de vedella perque hi
ha tot aixo de la vedella dels Pirineus, pero fa vint o vint-i-cinc anys
enrere no es menjava. Hi havia una gent que, pobres, tenien més gana
que coneixement, que havien vingut de Mtrcia, i aquella gent, quan van
sentir que anaven a tirar el vedell, van dir que no el llencessin, que ells
I’aprofitarien. I tot el poble se’ls mirava com si fossin «bitxos raros».
(Dona, 34 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 23-3-1999)

A I’Alt Urgell, la gent d’alta muntanya probablement encara avui
menja més carn de porc i més xai que no pas vedella. En canvi, la
gent del fons de la vall menja més vedella, mentre que disminueix
progressivament el consum de porc i de xai, tot i ser encara forca
elevat. Els models alimentaris de la gent de la vall sén més urbans i
aixo fa que estiguin més esteses les consideracions dietetiques que
propugnen que la carn de vedella és més saludable que la de porc.
La promoci6 de la vedella dels Pirineus incideix en la bona consi-
deraci6 de la vedella local, que es considera de molt bona qualitat.
Qtiestions com la de les «vaques boges» incideixen en aquesta valo-
racié positiva del bestiar autocton en contraposicié a les carns vin-
gudes «de fora», que «no se sap d’on vénen». Des de la perspectiva
de la gent de fora, la carn té també connotacions positives en el sen-
tit de ser d'una qualitat superior:
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Aqui la gent de fora té tendencia a demanar carn. Quan es va a mun-
tanya, es vol menjar carn bona. (Home, 39 anys, Sort, Pallars Sobira, 25-
3-1999)

Per la seva banda, els restauradors consideren que la carn és un
element basic en la seva oferta, i sovint insisteixen en 1’origen local
de la que serveixen als seus restaurants. També s’insisteix en altres
aspectes que incideixen en la qualitat del producte:

Jo, el corder, el compro a la carnisseria que hi ha a Rialp, me’l faig tallar
amb punyal. Perque una carn ben tallada o mal tallada canvia moltissim.
Per exemple, la carn de corder, per anar més rapid, hi ha qui la talla amb
la serra. Pero la serra sempre fa una mica de «serradures», i allo s’agafa
a la carn, i la fa malbé més aviat, i a part pot alterar el sabor. En canvi,
tu agafes aquell pany de costella i tens la paciencia de tallar de costella
en costella —un professional ho fa en un moment, també— i la carn ja
és una altra cosa. El problema és que tota la gent aixo no ho valora. I vas
aun lloc, i demanes corder a la brasa i veus que té un gust estrany... Pero
hi ha gent que vol ser enganyada, i que et diu: he anat a un lloc, i m’ha
costat tan barat, i he menjat molt bé, i un plat aixi de gran!. (Home, 40
anys, Sort, 17-3-1999)

La matanca del porc

La matanga del porc és una practica que ha tingut una gran trans-
cendencia a nivell alimentari. Quan es parla de la matanga «abans»
es recorda com un dels moments culminants de 1’any pel que fa a
I'alimentacid, no només pel que es menjava aquest dia sin6 per la
seguretat i la relativa abundancia que garantia per tot ’any. Se sol
destacar l'intens aprofitament que es feia dels porcs i la gran varie-
tat de productes que en resultava:

A casa dels meus pares matavem tocinos. Els compravem a les fires, i els
engreixavem a casa, amb patates, amb cols de I'hort, amb blat bullit, blat
de moro... Anaven molt ben alimentats. Quan eren prou grossos els
matavem. I amb dos ja teniem per tot I’any. I a aquella ¢época es feia molt
el confit, es feia una varietat de tries. Es feien també botifarres de fetge.
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Bé, de fetge i greix i carns, una barreja, perque, si no, no haurien valgut
res. Eren bastant bones, pero no es podien deixar assecar. Eren les pri-
meres que ens menjavem. També es feien els xolissos, que eren bonis-
sims... S’aprofitava tot, la cansalada, feiem botifarra d’ous, la botifarra de
la sang, les que en diuen traidores... del greix del tocino en feiem greix
dolg, els pernils... No es feia malbé res. I durava tot I’any. (Dona, 65 anys,
Sort, 21-3-1999)

S’emfasitza molt, en general, 'alimentacié6 que es donava als
porcs, per assenyalar la qualitat de la carn i el sabor de tots els pro-

ductes que s’elaboraven per aquesta ocasio:

Llavors necessitaves dos anys, per matar un tocino de 120 o 130 quilos.
Els donaves patates, remolatxa, tot el que tenies a casa. I a Gltima hora,
quan ja els volies matar, els donaves una mica de farina. I els mataves
alla per Nadal. I eren uns tocinos bonissims. Ara ja no sén igual. (Dona,
63 anys Tirvia, 23-3-1999).

Tot i que donava molta feina, sovint es recorda amb nostalgia la

matanca del porci es destaca el seu caracter de celebracid, de festa:

La matanca era una festa tremenda. Un tocino ja marxava practicament
aquell dia, perque ens ajuntavem molta gent. Ens passavem el dia men-
jant, era divertidissim. Val la pena recordar tot aix0, perque s’ha perdut.
I de veritat que era maco. (Dona, 60 anys, Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 18-
3-1999)

Hi havia un ment, els dies de matanca, que practicament era fix.
Podien haver petites variacions, pero practicament a totes les cases
es feia el mateix, i era el mentu de la matanca. Calia llevar-se molt
aviat, al mati, a les set o quarts de vuit. El dia que tocava la matan-
¢a a la propia casa era més pesat, perque calia matinar forga per
tenir-ho tot a punt. El primer que es feia era encendre el foc. S’en-
cenia el foc i es posava la caldera. Havien d’encendre el foc molt
aviat, perque estigués a punt quan venien, alla les vuit, els veins a
aguantar el porc. També venia el matador. De vegades n’hi havia
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més d'un en un poble i cada un d’ells anava regularment a unes
quantes cases a fer la matanga. Una dona, la «xmandonguera», s’en-
carregava de posar la sal i el pebre als productes, als embotits, i
anava a altres cases a fer aquesta tasca. Quan arribaven els homes
que havien d’aguantar el porc i el matador, ja havia d’haver brases
suficients per fer les torrades.

El ment del dia de la matanca havia estat molt institucionalitzat;
després, des de la meitat dels anys seixanta aproximadament ja es
van anar introduint altres coses. Abans, per esmorzar, es prepara-
ven torrades sucades amb allioli de codony o només amb oli, all i
una mica de sal. També es podia menjar xocolata i beure «barreja»,
que era vi amb anis, conyac o moscatell. Després es feia cafe o cafe
amb llet. Aquest primer apat es feia entre quarts de vuit i les vuit.

El dia abans s’havien de fer les «sopes» amb pa. S’agafaven tres
0 quatre pans de dos quilos, per fer la botifarra negra, la de la sang,
i el bull d’ou. El bull d’ou es feia amb greix del porc, tallat petitet,
pa, ous, i de vegades s’hi posava una mica de carn. I si es feia el far-
cit de Carnaval es posava pa, ous, greix i panses. Per tant, el dia
abans calia haver preparat ja les sopes.

El mati del dia de la matanga, quan els homes ja estaven men-
jant, la mestressa de la casa, que era la que normalment anava a
collir la sang, amb una galleda, posava fins a tres quartes parts de la
galleda plenes de pa d’aquest tallat de les sopes. Llavors s’anava a
matar el porc. L'agafaven, si podia ser entre quatre homes, per aga-
far cada un d’ells una pota de I'animal i tenir-lo ben subjecte. I el
matador era el que punxava, el que el degollava, i la mestressa havia
d’estar a sota amb el cubell per recollir la sang. Després, quan ja
s’havia fet aix0, es portava de seguida la sang a casa i s’havia de
remenar de seguida amb el pa, perque la sang era calenta i el pa es
desfeia. Aquesta operaci6 havia de fer-se immediatament perque, si
no, la sang es quallava i després costava molt més fer la barreja. La
mestressa, ben arremangada, deixava la sang preparada.

Per esmorzar, el dia de la matanca, també es podia fer el freginat.
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Es feia amb la sang del porc. Es remenava perque no quallés de
seguida. Després, quan ja havia quallat un mica, la tallaven a tros-
sets i es fregia amb molta ceba i amb trossets de fetge de porc. També
es podien afegir panses, perd no tothom les posava, la base era la
sang, el fetge i la ceba. Aix0 és el primer que es menjava del porc,
perque era el que es podia fer malbé més aviat. Després del freginat
era habitual prendre un «carajillo» d’anis.

Entretant els homes anaven pelant el porc. Aquesta operacio es
duia a terme a la pastera. La pastera era el lloc on posaven el porc.
Es tractava d’un recipient més aviat rectangular, més ample de dalt
que de baix, de fusta, que servia per contenir I’aigua. Abans es pela-
va amb aigua bullent, pero després es va comengar a fer amb alco-
hol de cremar o amb el bufador. Es feia aixi per aprofitar el pel, que
després es venia. Es tirava damunt del porc ’aigua bullent i s’ana-
va rascant amb el ganivet, i aixi, a poc a poc, anava sortint el pel.
Després, quan ja el tenien net —també se li treien les petilles—, 'a-
gafaven i tiraven l’aigua de la pastera. Llavors es recollia el pel. El
recollien amb el paner, una mena de colador fet amb escorca d’a-
vellaner. En acabar, es girava la pastera i es posava el porc a sobre.

Després de tallar-li les potes el portaven cap a casa, per desfer-lo.
Aquesta era una tasca que normalment també assumia el matador,
que era la persona més experta. Primer li tallaven el cap i les potes
i li posaven a sota perque no es bellugués, amb el porc de panxa a
terra i les potes pels costats per fer de falca. Quan ja li havien tallat
el cap, el giraven i li obrien la panxa. Treien tots els budells, i havien
d’anar molt en compte de no rebentar els budells. Després se sepa-
raven els lloms i els panys de costella. Amb un punyal anaven
tallant on s’ajuntaven les costelles a la columna vertebral, i treien la
columna, que s’Tanomenava el «carriscle».

Un cop ja estava el porc desfet el matador ja havia acabat la feina.
Ja podien els altres anar de bolit, que ell ja no feia res més. Ell ja
havia acabat, i si no era de la casa normalment dinava i marxava cap

a casa seva. Fins i tot si era de la casa no participava en res més, ja
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que a la majoria de cases de pages hi havia animals de que s’havia
de tenir cura, i ell tenia feina.

Les costelles es penjaven. Eren per fer confit, pero aixo es feia uns
dies més tard, perque interessava que perdessin la humitat. Es dei-
xaven com a minim una setmana penjades, i llavors ja es podia fer
el confitat. Quan ja estava la tripa a fora venien les altres dones a
ajudar, entre les onze i les dotze. Llavors se separaven els budells
grossos dels petits, perque també es netejaven diferent. Els budells
grossos que no eren massa amples es feien servir per al xolis, els més
amples s’utilitzaven per la botifarra negra. Després s’havia de treu-
re el que s’anomenava el «cabés», és a dir, el que aguanta els budells
petits. Es tallava amb unes tisoretes per separar-ho dels budells, per-
que era greixods i també s’aprofitava. Aquest greix només es podia
posar als embotits que es feien coure després. Amb els budells gros-
sos el que s’havia de fer era buidar la porqueria, passar-hi aigua qua-
tre o cinc cops, i després es giraven de revés, per tal que 1’embotit
mai no toqués la part de dins dels budells. Llavors es posaven en una
galleda amb sal i vinagre, durant una estona, més que res perque
perdessin el seu tuf caracteristic. Els budells petits, es buidaven
també primer, i després, abans de girar-los es feien el que s’anome-
nava «les dues tripes». El budell petit era bastant gruixut i se sepa-
rava com si fossin dos. Els de fora quedaven molt primets, es deien
els «budells del greixet», i aquests es feien servir si es necessitaven,
si no es necessitaven es llencaven i prou. Més que res era per si fal-
taven un parell de metres de budell. Es feien servir sobretot per al
bull d’ou, ja que en bullir-lo I'ou qualla, i encara que rebenti el
budell no passa res. En canvi, la botifarra negra —a la qual també
es posa ceba—, si rebenta, no es pot aprofitar, ja que queda absolu-
tament tot desfet.

Després de girar els budells es rascaven totes les vellositats intes-
tinals amb una agulla de monyo. Quan ja estava la tripa neta, ja s’a-
nava a dinar. Normalment la mestressa de la casa no anava a nete-

jar les tripes, d’aix0 s’encarregaven les altres dones —les cunyades,
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les germanes, alguna veina—, perque¢ mentrestant ella anava aca-

bant de preparar el dinar:

Les dones que anaven a rentar les tripes passaven un fred! Jo recordo
que les rentaven al safareig. Per comengar les rentaven amb aigua calen-
ta, pero s’havia d’acabar amb aigua freda. I la canalla els baixava vi i
sucre calent, pel fred. (Dona, 60 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 18-3-
1999)

Es tractava més aviat d’'un esmorzar dinar, ja que la torrada de
primera hora del mati no es considerava un esmorzar complet. Per
dinar s’acostumava a fer quasi sempre caldo de primer, escudella,

tot i que més recentment es va comencar a fer sopa:

De primer es feia sopa. Jo recordo que la meva mare m’havia explicat
que la sopa era un plat de luxe, perque allo habitual era, quan ella era
jove, és que hi hagués escudella. Llavors la sopa es considerava una cosa
una mica més sofisticada que no pas l’escudella, que es menjava cada
dia. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu).

També es podia fer arros amb costella de la matanca. Després se
servien amanides. A partir dels anys setanta, aproximadament, al
Pallars Sobira, ja s’anava al mercat de Sort i les amanides eren forca
variades. Abans, pero, es feien només amb els productes de queé es
disposava en aquesta epoca de I’any. Llavors es feien les amanides
amb col confitada amb vinagre, sardines en llauna, ceba, xicoies o
escarola. Al migdia I'amanida era més variada, perque a la nit

només es menjava escarola i api:

Al migdia es posava més coses, si t’havia sobrat una mica de xori¢ de
I’any passat, xicoies, ou dur, sardines. Des que jo me'n recordo ja posa-
ven tomaquet, pebrot i de tot. Perd abans no. (Dona, 34 anys Esterri d’A-
neu, 24-3-1999)

Calia servir també algun producte de la matanca de I'any ante-

rior, com un bull, una orella de porc, un peu, una mica de botifa-
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rra..., per demostrar que s’havia administrat bé al llarg de I'any. Des-
prés s’acostumava a fer pollastre o conill guisat i es tastava la carn
del porc. Es tallaven finets els «solomillos» (els filets) i es feien fre-
gits, i se'n deien «xulles». A moltes cases es feien grans paelles de
costella i llom fregit. I després fetge. Per acabar, es menjava el fetge
de porc fregit, amb una mica d’all i julivert. Aixi, per dinar hi havia
quatre plats: el caldo, I'amanida, el conill o pollastre guisat i per aca-
bar la carn del porc. Tampoc no podia faltar I’allioli de codony. Enca-
ra que també es feia per altres ocasions, se solien guardar codonys i
peres per al dia de la matanga. Alguns informants destaquen la dife-
rencia existent entre els codonys d’»abans» i els d’»ara»:

Per la matanca, allioli de codony. Aqui al poble no n’hi havia, de codony,
s’havia d’anar a buscar. Ara te'n venen, pero els que venen no tenen res
a veure amb els d’aqui, res a veure. Jo en tinc a I'hort, que en vaig com-
prar a mercat, i s’han fet grossos, pero de gust no tenen res a veure. El
d’aqui, agafaves un codony i el posaves a una habitacio, i jfeia una olor!
I aquest d’ara res, pero res. Molt gros i molt bonic, pero ni olor ni gust,
pero és que ara ho estant manipulant tot.... (Home, 70 anys, Tirvia,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

I de postres, com que llavors de fruita no n’hi havia massa, allo
habitual era tenir préssecs i pinyes en almivar. O aix0, o flam, si hi
havia prou ous a casa, ja que també se’n necessitaven molts per fer
el bull d’ou. Si se’n tenien bastants, es feia flam o crema, i si no, frui-
ta amb almivar, préssec o pinya. Per postres també es menjaven
fruites seques. I cafe.

Després de dinar la mestressa es quedava fregant plats i s’inicia-
va el procés de triturar la carn. Es triava en primer lloc les carns. Els
lloms es guardaven per fregir i també se’n podia reservar per fer
confit. I'la resta s'utilitzava per fer el xolis. El xolis es feia amb llom,
que era considerada la carn més bona. Després les espatlles nor-
malment es desfeien, no es guardaven com a pernils, siné que es
desfeien. Les potes de darrere si que eren els pernils, pero les espat-
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lles no. Es guardaven per elaborar la llonganissa crua. Es podia fer
de dos tipus. Una que en deien «la bona», la que es feia amb carn
de l'espatlla, evitant que hi hagués cap tros de tendd. Basicament
era aixo, carn d’espatlla i de vegades algun trosset que quedava de
carn del coll. T després es feia una altra, la que s’anomenava la «trai-
dora», on es posava la carn més vermella, és a dir la carn del coll,
per exemple, ja que en degollar 'animal aquesta carn era més fosca
de color, i els trossos que tenien més tendons. També es posaven els
pulmons. Els pulmons del porc no s’"anomenaven pulmons, sind
freixura. També es posava el cor, i de la carn del cap es treia el que
es deia la careta i la papada, ila resta es feia bullir. Amb aquesta carn
cuita, els ronyons, tot aixo que es considerava de menys qualitat, es
feia la llonganissa traidora. Aquesta llonganissa o bé s’assecava o bé
es deixava per menjar a la brasa. També es feia en confitat. El que
passa és que aquesta, tant si es volia gastar tendra com si es volia
per assecar o fer-ne confitat, és la que s’havia de gastar primer, per-
que era més greixosa i es feia rancia més aviat. La botifarra traido-
ra era molt bona els primers dies, fins i tot es considerava que era
millor que no pas l'altra. De la botifarra «bona» se'n menjava una
a la nit, el dia de la matanca, perd com que feia poques hores que
s’havia salpebrat no tenia encara gaire sabor, mentre que la traido-
ra era més gustosa aquest primer dia.

També es feia llonganissa de fetge; a la carn de porc, normalment
la carn considerada de qualitat inferior, s’afegia el fetge, all i julivert
i s’escaldava. Amb el fetge també es podien fer patés:

A casa sempre ens han agradat molt els patés, i la meva mare feia patés.
Per0 hi havia cases que feien botifarres de fetge.. (Dona, 32 anys, Este-
rri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El primer que es feia era la botifarra de llengua. Per elaborar-la
s’utilitzava el mateix tipus de carn que per fer el xoli¢, la més bona,
perd a més s’hi posava la llengua. Primer calia escaldar-la. Es tirava
un moment a la caldera, i, després, o bé es podia tallar a tires i posar-
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la al mig de I’embotit, o bé es triturava i s’embotia barrejada amb la
resta de la carn. I aquesta es feia sempre amb un bull concret, el que
seria el tros del recte. La botifarra de llengua era molt bona, una
mica més greixosa que el xolis. Aquest interessava que fos magre,
per evitar que es fes ranci. Els xolissos eren molt delicats a 1’hora
d’embotir, perque si entrava aire a la maquina es podien fer malbé
facilment. Era una tasca que es reservava als que dominaven la tec-
nica. Pel que fa la resta, com que es feia coure, no calia vigilar tant.
Mentre que uns embotien els altres tallaven el greix. S’agafava part
de la cansalada i es treia la cotna. Les cotnes també s’havien de fer
bullir. Es posaven a la botifarra negra i el bull d’ou. Normalment, si
es feia llonganissa de fetge, primer s’havia d’elaborar el bull d’ou.
La botifarra sempre es feia al final, perque quedava tota la maqui-
na plena de sang. Per estalviar-se la feina de desmuntar i netejar
cada cop, era la darrera cosa que es feia. I si s’elaborava llonganissa
de fetge, es deixava per just abans de la botifarra, perque el fetge
també embrutava. El bull d’ou normalment s’embotia en budell
estret, perque era una dels productes que s’aprofitaven per al caldo.
També se’n feien uns quants amb budell ample, perd no gaires. El
bull d’ou es menjava fregit o a la brasa els primers dies. Hi ha qui
diu posar actualment de nou a deu rovells d’ou per bull, pero obser-
ven que abans se’n posaven menys perque no se’n podien gastar
tants i calia «estirar» per a tot I’any. Els amples, que només se'n
feien tres o quatre, es consumien, i els altres es penjaven i es guar-
daven per al caldo. La botifarra ampla es preparava per consumir
aviat i després se'n feia una altra, que era practicament igual, pero
amb la diferencia que s’hi afegia ceba. Aquesta també es posava al
caldo, i s’embotia al budell estret. Es penjaven al rebost i es guarda-
ven per posar al caldo durant tot I’any:

Es guardaven pel caldo, i de vegades recordo que a l’estiu s’havia de
posar papers de diari a sota, perque regalimava suquet. (Dona, 63 anys,
Tirvia, Pallars Sobira, 23-3-1999)
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De vegades, si s’Tacabaven els budells, amb la mantellina es feien
els «gossets», que era la botifarra normal embolicada amb la man-
tellina. També s’aprofitava la bufeta de 1’orina, que es girava del
revés, i s’aprofitava per embotir botifarra, si s’havia fet curt. La man-
tellina també s’utilitzava per als patés:

A casa en feiem uns quants amb mantellina, per menjar aviat, i després
amb pots, al bany maria, per guardar. Després el que feia ma mare, que
a mi m’agradava molt, eren els ronyons. A casa no els posaven mai a la
llonganissa traidora, i la melsa tampoc. La melsa, darrerament, ja era una
cosa que la majoria de la gent llencava. La meva mare tallava els ron-
yons a trossos, i posava, a un trosset de mantellina, posava una mena de
membrana que hi ha al costat del fetge, el que aguanta el fetge com si
diguéssim, posava aixo, el ronyd, all, julivert, sal i pebre, embolicat amb
la mantellina, i ho deixava vuit o deu dies, i es posava a 'escudella. I des-
prés es menja, és com carn d’olla. La melsa també dona molt bon gust a
I'escudella, pero després no es menja, es llenga, és per als gats i els gos-
sos. Perd feia un caldo bonissim. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, Pallars
Sobira, 24-3-1999)

Normalment a mitja tarda es parava un estona per berenar, una
mica de pa amb xolis o el que fos, i després ja es posava la caldera
al foc amb aigua per anar coent les botifarres, la botifarra de fetge i
el bull d’ou. Els bulls s’havien de deixar bullir uns vint minuts. Calia
vigilar que estiguessin ben cuits, perque si no es podien fer malbé.
La botifarra, si estava poc cuita, no es podia aprofitar, i la botifarra
d’ou, si I'ou estava poc cuit, es feia agra. Normalment els bulls
estrets i les botifarres havien de bullir uns vints minuts. A 1'hora de
bullir, les botifarres també eren sempre les tltimes. Les botifarres
embotides en el budell més ample, en el que va enganxat I’apendix,
havien de bullir quasi una hora.

I quan ja estava tot acabat se sopava. Per sopar s’acostumava a fer
verdura, normalment en aquella ¢poca I'inica verdura que hi havia
eren cols. Després, com que ja tothom tenia congeladors, ja es podia
fer mongeta, o qualsevol altra verdura, perd quan s’havia de fer la
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verdura del temps normalment es menjava col. Perque la matanga
es feia des de desembre fins a mig febrer. A partir de llavors ja no
anava bé, perque ja feia més caloria I’embotit ja li costava més d’as-
secar-se. I en aquesta epoca de I’any només hi havia cols. Després
es feia una safata d’api i escarola, i si algi no tenia api, I’anava a
demanar, perque era impensable que es pogués sopar sense api i
escarola:

Per la matanga era impensable sopar sense api i escarola. I a lo millor feia
un mes que no n’havien menjat, i passaria un mes que no en tornarien
a menjar, perd aquell dia tocava. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, Pallars
Sobira, 24-3-1999)

A continuacié es menjava llonganissa, una de cada, és a dir una
«bona» i una «traidora». Una o les que calguessin, perque de segui-
da s’ajuntaven com a minim una dotzena de persones.

Per postres, es menjaven normalment torrons. Abans només els
del tipus xixona i alacant. Progressivament es van anar introduint
les altres varietats que es trobaven al mercat, com els de crema, de
xocolata, de massapa, etc. Amb tot, els de xixona i alacant no podien
faltar.

A la nit també es feia cafe, i s’acostumava a obrir una ampolleta

de cava. Després de sopar s’acabaven de coure els embotits:

I després, doncs sentats tots al voltant de la caldera. Esperant que aca-
bessin de coure... I de vegades et podien donar les dues o les tres de la
matinada. Era tot un dia dedicat a aix0, perque et podies haver aixecat
a les sis 0 a les sis i mitja i acabaves de matinada. Acabar abans de la una
normalment era dificil. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira,
24-3-1999)

Com que els embotits acabats de coure cremaven, per treure’ls de
la caldera s’emprava una mena de sedas dels que s'utilitzaven per
separar el gra, es posava un drap a sobre i es posaven les botifarres
alli. S’anaven traient de la caldera i s’anaven col-locant. Es buscava
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un lloc, normalment al rebost mateix, o en qualsevol lloc tancat on
es poguessin instal-lar unes fustes. Penjar-los de seguida no era
aconsellable, perque en podia haver algun que estigués una mica
ressentit i es podia trencar, i quan ja estava fred estava més dur i
resistent. D’altra banda, es considerava que no s’havien de posar de
seguida al rebost, ja que el vapor que desprenien podia perjudicar
els altres productes que hi havia. Allo més habitual era posar unes
fustes a terra en alguna habitacio, amb sacs de paper a sobre, pro-
curant que quedessin amb la forma adient, que quedessin ben
posats. Perque si es deixaven tots amuntegats quan estaven freds ja
no era possible canviar la forma que havien adoptat, i llavors no es
podien penjar bé. Per tant, es deixaven ben col-locats, i I’endema es
penjaven i ja no calia fer res més.

Les llonganisses i el xolicos s’anaven canviant, es penjaven un dia
per una banda i un dia per l'altra, durant una setmana. Quan els
xolicos es comencaven a assecar, se’ls posava un pes a sobre, nor-
malment acostumava a ser un mad. Aixo es feia per donar-los la
seva forma caracteristica, pero també per compactar més la carn. Es
posava un drap a sota, i s’anaven fent arrugues amb el drap perque
els xoli¢os no toquessin els uns amb els altres. O bé es posava un
maé al damunt de cada xoli¢, o bé es posava una fusta amb uns
quants maons a sobre, perque aixi ja es premsaven tots de cop. Es
deixaven dos o tres dies a la premsa i després ja es penjaven.

Els pernils també s’havien de salar i posar-los a la premsa. Als
pernils si que s’havia de posar un bon pes a sobre. Posaven una fusta
i al damunt una pedra ben grossa. I s’havien de girar; primer es
posaven d’una banda i després de I'altra, ben bé durant quinze dies
o més. Després, quan ja estaven salats, es penjaven. Els ossos també
s’havien de salar, per fer caldo. Hi havia qui deia que als ossos s’hi
havia de deixar una mica de carn, perque donés més gust. Pero
també hi havia gent que deia que 1'os era l’os, i que tota la carn que
es pogués pelar era carn que podia anar a fer una mica més d’em-
botit. Sobretot la gent gran, intentaven aprofitar-ho tot. Fins i tot
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I'espinada es mirava de repelar bé amb un ganivet. No es feia aixi,
amb tot, a totes les cases:

Nosaltres no ho repelavem tant, perque els ossos del carriscle, si els dei-
xaves amb carn, després els tallaves a trossos i els guisaves amb patates
i estaven bonissims. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-
3-1999)

La setmana després de matar el porc encara hi havia molta feina.
Calia rentar els draps. S’havien de posar en remull, amb aigua
calenta, amb sabd, amb lleixiu, perque estaven molt greixosos i
ensangonats. Primer es netejava la sang i després es rentaven amb
aigua calenta, sabd i lleixiu. Després s’havia de netejar el rebost, tots
els ganivets, les maquines per picar la carn i per embotir, etc.

També s’havia de preparar el confitat de la llonganissa i de la cos-
tella, i en algunes cases també de llom. El llom, pero, quedava més
greixos, per aixo era més freqliient confitar només la costella i la
botifarra. Quan feia una setmana que les costelles estaven penjades
es tallaven d’una en una i després se’n feien dos o tres trossos de
cada. Llavors es feia bullir amb oli, pebre en gra, fulles de llorer i
alls. Quan ja estava cuit es deixava refredar i a continuacié es tupi-
nava. Abans es posava en tupines de terrissa i més tard en olles de
porcellana esmaltades. Després es van introduir els pots de vidre.
Quan ja s’havia tupinat s’acabava d’omplir el pot amb oli, per con-
servar. Darrerament aquesta operacio ja practicament no es fa, ja
que es guarda directament al congelador. Les llonganisses es feien
coure senceres i després s’agafaven amb pinces i s’anaven tallant per
anar-les guardant a les tupines, s’omplien d’oli i es tapaven. El con-
fitat es feia durar ben bé fins a finals d’estiu.

Actualment la matanca del porc ha canviat forga. En primer lloc,
a la major part de les cases s’ha deixat de fer, per diverses raons:

Ara ja hi ha molt poca gent que segueixi fent la matanga. A casa sempre
s’havia fet, fins fa 7 o 8 anys. Ho vam deixar perque el meu germa i la
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meva cunyada van posar una carnisseria, i llavors clar, tenint-ne cada
dia... Clar que no és el mateix, pero... (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

Sovint s’addueix que dona massa feina i que les cases d’avui no
estan ben condicionades per a aquesta practica:

Abans nosaltres en matavem forca, de tocinos, pero ja no. Déna massa
feina, i les cases ja no sén com abans. (Dona, 75 anys, Esterri d’Aneu,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

També es comenta sovint que ara no convé menjar tant tocino, i
es fa referencia al colesterol:

La gent gran en general ja no esta per tanta feina, i a més no els convé
gens menjar tocino. La meva mare no en pot menjar, perque té coleste-
rol. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Fins i tot a les cases on se segueix fent, s’observen diferencies
notables. Des del punt de vista dels apats propis d’aquest dia ja no
segueix |’estructura invariable d’abans. Tot i que es fa un bon dinar,
el menu pot variar i tampoc és tan abundant, encara que se segueix
fent un tast dels productes de la matanga. D’altra banda, determi-
nades activitats, com elaborar el confit, es deixen de fer perque per
conservar s’utilitza la congelacio, i, com ja s’ha observat, es llencen
les parts menys valorades com el fetge:

La matanca s’ha perdut molt. Perque ja no es tenen les cases acondicio-
nades, i no es reuneix la gent que es reunia llavors, que una preparava
la tripa i l'altra coia el bull... T es feien tres o quatre tocinos en un dia.
Ara com a molt se’'n fa un. Ara la conserva i aix0 ja no es fa, les tupines
i tot aix0. Home, hi ha gent que potser si que ho fa, pero la majoria no.
Es que no cal. Avui vas a la carnisseria i compres el que vols. Ja no hi ha
aquella necessitat de conservar. I després, que hi ha molta gent que con-
gela, que tenen bons congeladors. O sigui que és molt diferent, la matan-
ca. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 24-3-1999)
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També, de la mateixa manera que s’han deixat d’elaborar alguns
productes de la matanga, també se’n fan altres que abans no s’acos-
tumaven a elaborar, com el paté. A cases on no se n’havia fet mai
el fetge es reservava per a la botifarra de fetgeae ara se'n fa nor-
malment. Es barreja carn i greix amb una proporcié lleugerament
inferior de fetge. S’afegeixen 4 o 5 ous i un bol de llet, pebre i sal.
Es remena bé i s’introdueix dins de pots de vidre. Aquest paté es
conserva bé durant uns dos anys. Es menja per sopar, per esmorzar,
per fer entrepans.

D’altra banda, ha canviat també, en forca casos, la logica de la
matanga. Ja no és un dels elements importants per assegurar l'ali-
mentacio durant I’any, siné que ha adquirit, sovint, un caracter més
ladic, sobretot entre els joves:

Aqui s’havia perdut molt, aix0 de la matanca. Ara sembla que es torna
a fer, pero d’una altra manera. Mira, ara al meu fill gran, que treballa a
Barcelona, el van convidar a una casa, i es van ajuntar forga colla, els
amics, i la van fer... Com una festa. Perdo no és com abans. (Dona, 63
anys, Tirvia, Pallars Sobira)

Si que hi ha gent que ho fa, per fer la festa. Nosaltres, per exemple, amb
uns amics, fa tres o quatre anys, encara ho vam fer. Vam comprar un
porc a mitges i ho vam fer..., pero és allo que et fa il-lusi6 fer-ho, i tenir
I’embotit de casa, i tot aixo. Isi, fa tres o quatre anys encara ho vam fer.
(Dona, 30 anys, Sort, Pallars Sobira, 21-3-1999)

I la gent jove, ja no hi ha les condicions per fer-ho. I és una llastima. Fa
un parell d’anys, uns amics nostres de Balaguer, que tenen un granja de
porcs, i se’ls va acudir de matar el porc. I nosaltres cap alla, a ajudar, per-
que ens feia molta gracia tornar-ho a fer. A mi, si em diuen que dema hi
ha una matanga, jo m’apuntaria rapidament. Pero en general s’ha per-
dut molt. (Dona, 34 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Sovint aquests joves es lamenten d’aquesta peérdua, ja que en

guarden un bon record:
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Ja no val la pena fer la matanga, pero jo era un dels dies que m’ho pas-
sava més bé. A mi m’encantava. A més, la meva mare també anava a
casa dels veins. Era la que posava la sal i el pebre, i anava a quatre o cinc
cases. I jo anava amb ella. I la meva maxima il-lusié era arremangar-me
i posar-me a remenar. (Dona, 32 anys, Esterri d’Aneu, 24-3-1999)

També s’observa que plats i productes —és el cas també d’alguns
embotits— que es feien per la matanca, en deixar de fer-se aquesta
també s’han deixat de fer o es coneixen menys. Una informant, que
és cuinera a Esterri d’Aneu, diu no saber fer freginat, tot i que sap
que abans es feia per la matanga, pero ella no en fa mai per als seus
clients ni per casa:

Jo no en sé fer, de freginat. Abans el freginat es feia molt quan mataven
els tocinos. Posaven fetge, feien coure una mica de sang, alli a la calde-
ra, i llavors ho barrejaven tot i trinxaven ceba, i feien fer un xup-xup a
la cassola. I aixo hem sembla que era el freginat. Pero jo no en sé fer, i
com que ja fa molts anys que hem deixat de fer la matanga... (Dona, 75
anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)
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Cuinar

La transmissio i 'laprenentatge del coneixement culinari

Tot i que les preferencies alimentaries es construeixen habitual-
ment dins del marc familiar durant la infancia, no es pot dir el
mateix de ’aprenentatge de la cuina. Naturalment, hi ha unes bases
que si que s’adquireixen a la llar i que marquen molt les practiques
alimentaries i les formes de cuinar, pero en general sembla que I'a-
prenentatge de la cuina s’inicii molt sovint en marxar de casa i assu-
mir les tasques domestiques, i que és un aprenentatge que continua
en el decurs de tota la vida, ja que es van incorporant nous pro-
ductes i noves tecniques, es produeixen adaptacions a les preferen-
cies dels altres membres de la unitat domestica (en primer lloc el
marit i més tard els fills, normalment, pero també en molts casos els
sogres o altres familiars amb qui es conviu), i també a les circums-
tancies vitals canviants, sent I’edat un dels factors clau (no es menja
de la mateixa manera durant la joventut que durant la maduresa, i
la vellesa sol introduir canvis destacables). Al llarg de la vida can-
vien les formes de cuinar, en funcié d’altres aspectes, com la com-
posicio de la familia. La presencia de nens petits, que els fills enca-
ra visquin a casa o no, cuinar per a una sola persona o per més, etc.,
suposen comportaments diferents i l'adaptacio a aquestes situacions
diverses implica uns aprenentatges continuats. Les malalties séon un
altre element fonamental, ja que en determinats casos es traduei-
xen en uns canvis profunds en I’alimentacié. En aquest cas la neces-
sitat d’aprendre noves formes de cuinar i la introduccié de nous pro-
ductes esdevé més imperiosa.

El fet d’aprendre a cuinar en marxar de casa és molt freqlient
entre els joves. En la major part dels casos no havien participat mai

en aquestes tasques mentre vivien amb els pares, i es veuen obligats
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a aprendre’'n quan viuen sols. Aquesta situacié es produeix sovint
entre els joves de la comarca quan comencen els estudis universi-
taris, ja que es veuen obligats a desplagar-se a altres llocs per poder
estudiar. El fet de casar-se o anar a viure en parella significa també
sovint la necessitat d’aprendre a cuinar (i totes les altres tasques

associades a I'alimentacio, com el proveiment):

La meva filla, ara, des de que s’ha casat, si que sap cuinar. S’ha espavi-
lat molt, perd quan era a casa no sabia fer res. No es pot dir que 'hagi
ensenyada jo. A apres pel seu compte, de receptes, de llibres... Jo si que
vaig aprendre de la meva mare, que era molt apanyada. També faig ser-
vir llibres de receptes, perque a les meves filles els agrada molt menjar
aixi, de receptes de llibres. (Dona, 63 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-
1999)

Amb tot, i encara que es comenci a cuinar en marxar de casa els
pares, no es pot negar la influencia de les formes de cuinar i de les
practiques alimentaries que s’han interioritzat des de la infancia
dins la familia. S’observa una clara tendéncia a seguir unes pautes
basiques generals «apreses» en el context familiar, que tenen una
influéncia molt important en les practiques alimentaries, tot i el pes
que puguin tenir posteriorment els altres factors ja esmentats. Tot i
aixi, les dones joves acostumen a incorporar plats i tecniques que
no han apres a casa, i que s’adapten millor als seus gustos o als seus
interessos dietetics:

Si, la meva filla va aprendre a cuinar amb mi, pero ella fa més coses que
jo, no sé, com llom a la sal o coses aixi. Fa més coses. Li agrada posar-
s’hi, i fer coses que no ha fet mai. No és que tingui molt temps, perque
treballa i té dos crios... Pero quan té temps li agrada provar coses noves.
(Dona, 62 anys, Sort Pallars Sobira, 24-3-1999)

Ara bé, el fet de casar-se o de marxar de casa no sempre es tra-
dueix en 'assumpcio de la responsabilitat de I’alimentaci6 familiar.

En graus diversos, s’observa en molts casos que les mares i avies son



200 <CcOM A LA LLOSA, RES

responsables en bona mesura de I’alimentacié de fills i néts:

Les meves filles, quan estaven a casa, no cuinaven. I ara, que estan casa-
des, les dues treballen i no estan gaire a casa. Els dies de festa ens reu-
nim i ho faig tot jo. I els altres dies, a la que viu més a prop cada dia li
faig el primer plat jo. A I'altra no, perque no dina a casa. Dina a un bar,
al costat de la feina. I els nens mengen a escola. Només fan el sopar a
casa. Jo ja les havia volgut ensenyar a cuinar, pero elles no han volgut
aprendre mai. No tenen aficié. Jo sempre li dic al meu marit que quan
jono hi sigui, els diumenges aniran a dinar al restaurant. (Dona, 66 anys,
Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

D’altra banda, no sén només els joves els qui afirmen que no
s’han relacionat amb la cuina fins que ho han necessitat. Es molt
freqiient que dones més grans assegurin que van haver d’apren-
dre’n per necessitat, sobre la marxa, en el moment d’assumir, per
diferents raons, la responsabilitat de la seva l’alimentacio6 o de I'ali-
mentacié familiar:

La meva cunyada si que cuinava de meravella, perdo a mi no m’havien
ensenyat mai res. Em deien que ja n’aprendria i quan va faltar ma mare,
joiles meves germanes ens vam haver d’espavilar. (Dona, 75 anys, Este-
rri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Les dones grans sovint observen que I’alimentacié ha canviat
molt, que I'abundancia i la varietat actuals no tenen res a veure amb
la situacié de quan elles eren joves, i, per tant, han hagut de rea-
prendre i d’introduir noves formes de cuinar i nous productes:

A casa meva pots comptar el que em van ensenyar. A fer escudella i pata-
tes, patates bullides, patates fregides, truites de patates... (Dona, 78 anys,
Gerri de la sal, Pallars Sobira, 22-3-1999)

El fet d’introduir canvis en les pautes alimentaries apreses durant
la infancia no és exclusiu d’aquesta generacid, ja que ens trobem

amb una situacié semblant entre les dones més joves:



MENJAR A L'ALT URGELL | AL PALLARS SOBIRA 201

La meva filla, des que no viu a casa, s’ha hagut d’espavilar. El que passa
és que el jovent si que ha canviat molt el tipus de menjar. Molts plats
d’espaguetis, el que compta és que hi hagi molta pasta, pit de pollastre
arrebossat, llom arrebossat, coses d’aquestes. Ara encara fa de tant en
tant algun guisat, pero li costa molt acostumar-se a fer guisats. I esta cria-
da a casa, pero a I'hora de fer-s’ho ella, canvia. (Dona, 50 anys, Tuixén,
Alt Urgell, 18-3-1999)

En altres casos s’afirma haver apres a casa, de la mare. Encara que
després s’ampliin els coneixements i s’incorporin noves receptes i
noves formes de fer, es té molt clar el pes de ’'aprenentatge fet al
costat de la mare:

Jo he apres a cuinar de la meva mare, sobretot de la meva mare. Perod
també faig servir llibres de cuina, molts plats els he estudiat jo. Bé, pot-
ser no gaires, pero m’agrada consultar llibres de cuina i aixi, pero la base
és la d’abans, la de la meva mare. Si, si, diuen que s6c molt bona cuine-
ra, pero no ho soc tant, eh. M’agrada la cuina molt natural. M’agrada
una primera materia bona. Tot aixo que es fan tantes barreges i tot aixo,
no m’agrada gens. Que tingui gust de la cosa, del que hi ha. Per aix0
segueixo molt el que m’ha ensenyat la meva mare, i dels llibres i aixi
només agafo algunes coses. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 23-3-
1999)

Ara bé, tot i admetre que I'aprenentatge primer i basic el deuen
a la mare, altres informants emfasitzen la importancia dels conei-

xements que han anat adquirint personalment al llarg del temps:

Quan hem vaig casar cuinava la mare del meu marit. Al principi ho feia
ella, i després ja ho vaig anar fent jo. Jo a casa de la meva mare ja havia
apres a cuinar, pero aquelles coses d’abans. Es podia menys que ara. Jo
he anat aprenent amb el temps. Hi ha moltes coses que me les he anat
inventant jo. Perque el cuinar, si cuines, un dia ho fas d'una manera i
un altre dia ho fas de la mateixa manera i no te'n surts. I no saps per que.
Es va fent sobre la marxa, proves d'una manera, proves d'una altra...
(Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

En aquest sentit és il-lustratiu el cas de dues dones joves que es



202 COM A LA LLOSA, RES

dediquen avui professionalment a la cuina. En ambdéds casos no
havien fet un aprenentatge a casa, de jovenetes, al costat de la mare,
ja que havien marxat a estudiar fora. Quan descobreixen que els
agrada la cuina, més tard, per diferents circumstancies personals, i
decideixen fer-ne la seva professid, llavors si que recuperen els
coneixements de la mare i completen el seu aprenentatge amb altres

fonts i amb l’experiencia fruit de la mateixa practica.

La cuinera és la meva dona. I és autodidacta. Quan ens vam casar ella
estava estudiant, i aixo de 1'hostaleria no li venia de res. Jo estava tre-
ballant a un bar a aquella €poca, i va sortir la possibilitat de llogar aquell
bar. Resulta que va ser els primers anys que es feien esports d’aventura
i jo tenia una relacié molt directa amb tot aixo, i vaig tenir molta sort i
vam treballar moltissim. Llavors vam comencar la experiencia de servir
quatre «tapes», perque vam veure que aquest producte interessava. Es
va informar de la seva mare i de la meva, que sén gent de casa de tota
la vida, i aixi va descobrir que li agradava la cuina, fins al punt de dir-me
de muntar un restaurant nostre. Va comencar a comprar llibres, a expe-
rimentar a casa... Jo, personalment, era el conillet d'indies.. (Home, 38
anys, Sort, Pallars Sobira, 25-3-1993)

Jo s6c d’aqui, pero no hi havia posat mai gaire atencid, fins que la meva
mare va estar molt malalta. Ella feia la cuina que servien aqui, li agra-
dava molt. La meva mare feia molts plats que és una llastima que no els
aprengués, perque pensava que no m‘agradaria la cuina. Feia la cuina
antiga, perque de molt joveneta ja va comencar a treballar, a cuinar a les
cases. Tres mesos abans de morir em va dir que en posés a la cuina jo. Jo
em vaig posar per fer-la contenta, pero no sabia que m’agradaria. I em
va agradar molt. Abans no havia cuinat gens. Cuinava només quan tenia
un sopar d’amics, agafava un llibre o una revista, una recepta, i la feia
servir com estava escrita. Pero arran d’aixo de la meva mare, em va
ensenyar plats seus. Em va ensenyar tots els plats de la cuina tradicional
que tenien exit. I em va agradar. A mi tot el que és creatiu m’agrada
molt, pero la cuina, potser perque de petita me la van voler imposar, com
el cosir, no li havia trobat el gust. Perd amb aixo de la meva mare li he
agafat el gust molt rapid. He agafat una part de la seva cuina, pero ella
se’n va anar amb moltes receptes que jo no he pogut aprendre. Després
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jo també he apres receptes pel meu compte i he agafat receptes que em
van bé, que m’he inventat o he canviat. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars
Sobira, 24-3-1999)

També és freqiient que altres persones intervinguin en l’apre-
nentatge, en la major part dels casos la sogra. De vegades perque es
conviu amb ella, en casar-se, que és moment de comencar a cuinar
per la major part de les dones. Altres vegades, perque el marit esta
molt acostumat a la cuina de la seva mare i demana que s’intro-
dueixin els plats i les formes de cuinar d’aquesta. En aquest cas
sovint la jove demana receptes i s'informa directament de la seva
sogra per satisfer les exigéncies del marit. En altres ocasions, la sogra

és molt bona cuinera i la jove té forga interes a aprendre d’ella:

La meva sogra en sap molt, de cuinar. Es que li agrada, sempre s’ajun-
ten colla a menjar a casa, els fills solters amb les novies, els casats... Ella
també me n’ha ensenyat molt. I de tant en tant, quan tinc algun dubte,
la truco: iaia, que hem pot dir com es fa, aix0? (Dona, 50 anys, Tuixén,
Alt Urgell, 18-3-1999)

No és infreqiient que es consideri que no es van saber aprofitar a
temps els coneixements de la mare, perque en aquells moments no

es valoraven, i quan s’han volgut recuperar ja no ha estat possible:

Mira, avui vull fer crema catalana, perque dema és Sant Josep. I jo no
I'he feta mai, perque fins fa dos anys la feia la meva mare, que la feia
superbona. I ara li he anat a preguntar i ja no se’n recorda, ja té 86 anys.
Ja no se’'n recorda de res. Jo, una de les coses que més recordo de la
meva mare és un conill amb suc que feia, que era bonissim. I a més el
feia molt rapid. I jo en aquells moments no em fixava. I ara ja no puc
saber com es feia, precisament aquest no sé com es feia. (Dona, 50 anys,
Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)

El temps dedicat a la cuina
En primer lloc cal establir una diferencia entre el temps dedicat a

la cuina els dies feiners i els dies festius. Com ja s’ha comentat en



204 CcOM A LA LLOSA, RES

parlar d’apats extraordinaris, se sol reservar la cuina més elaborada
per als dies festius, per la qual cosa s’incrementa considerablement
el temps dedicat a la cuina.

D’altra banda, com també s’ha observat, la disposicié de cuinar
més els diumenges decreix entre les dones més joves i les que tre-
ballen jornades completes fora de casa, que consideren el diumen-
ge el seu dia de descans setmanal. Cal tenir en compte que les tas-
ques domestiques son percebudes avui dia com a particularment
feixugues, com una carrega afegida a la propia carrega laboral. D’al-
tra banda, estan particularment desvaloritzades pel fet que seguei-
xen recaient majoritariament sobre les dones.

Amb tot, i aix0 és important, de totes les tasques domestiques, la
cuina, juntament amb la cura dels nens, és la menys desvaloritzada,
i més si es considera la gran importancia que s’atorga a l’alimentacié
per conservar no només la salut, siné també la forma fisica, I'aparen-
ca de joventut i la bellesa. També, en forga casos, I’alimentacio es viu
com un plaer i per tant resulta gratificant dedicar temps a la prepara-

ci6 del menjar, molt més que altres feines de la casa:

Jo reconec que s6c una mica egoista, perque li dic al meu marit que jo
faig el dinar i ell que renti els plats. I com que cuinar m’agrada molt,
reconec que soc egoista. Pero és que cuinar és creatiu i fregar no. (Dona,
65 anys, Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 18-3-1999)

Per aquest motiu, no és rar trobar dones joves que treballen fora
de casa amb una bona disposicié a dedicar temps a la cuina:

De les feines de la casa, I'inica que m’agrada és la cuina. El temps que
li dedico varia, és dificil de calcular. Igual un divendres o un dissabte a
la tarda o una tarda que no treballo, m’hi passo tota la tarda. Pero lla-
vors la setmana segiient, com que ja ho tens tot molt preparadet, potser
m’estic mitja hora o tres quarts, com a molt, per preparar el dinar. Per-
que a més pensa que arribo a les tres, i llavors ja tens gana. I si a aque-
lla hora t’has de posar a fer segons que, ja et passen les ganes. (Dona, 32
anys, Esterri d’Aneu, 25-3-1999)
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Entre les dones que treballen és freqiient destinar forca hores del
cap de setmana i dels dies festius a cuinar, per tal de simplificar la
feina els dies feiners, en que es disposa de poc temps per a aquestes

tasques:

El cap de setmana em dedico tot un dia a cuinar bastanta quantitat. Si
que és veritat que hem passo tot un dia o una tarda esclavitzada, pero
després la resta de la setmana m’estalvio temps i diners. (Dona, 35 anys,
Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)

Ara bé, encara que hi hagi una bona disposicié entre aquestes
dones joves que treballen fora de casa a dedicar temps a la cuina, se
sol establir una distincié clara entre I’alimentacié quotidiana, que
ha de ser senzilla i rapida de preparar, i la cuina festiva o excepcio-
nal, a la qual és pot dedicar més temps i atencio:

Penso que normalment s’han de menjar senzill i equilibrat, i dedicar un
temps raonable a cuinar, perque tinc moltes altres coses a fer. Perd un
dia que celebres alguna cosa —perque el menjar és una bona manera de
celebrar— fas una cosa més elaborada. Si cada dia cuines molt elaborat,
tampoc saps distingir els apats extraordinaris dels altres. Un dia fer algu-
na cosa especial, perque celebres alguna cosa, o simplement perque et
doéna la gana, penso que esta molt bé. Pero cada dia no. No es pot pas-
sar tantes hores a la cuina, tampoc. (Dona, 37 anys, Esterri d’Aneu,
Pallars Sobira, 24-3-1999)

També el temps que s’esta disposat a passar a la cuina varia en

funcio d’allo que s’ha de preparar:

Jo, com que treballo, passo més temps a la cuina els diumenges, perod
passaré més temps fent unes postres que fent un segon plat. Les postres
és el que més m’agrada fer. Aquestes receptes me les miro molt més que
si faig una altra cosa. (Dona, 56 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 16-3-
1999)

D’altra banda, el temps destinat a la preparacié del menjar varia
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molt en funcié del nombre i I’edat dels membres de la familia. Si la
dona no treballa fora de casa sol dedicar més temps diari a la cuina.
En general es parla d’entre una i dues hores al migdia i mitja hora
o fins i tot menys per sopar. Amb tot, en general la dedicaci6 pot
variar molt d'un dia a l’altre, i un dia s’hi pot dedicar tot el mati, i
deixar preparades coses per a altres dies, i un altre enllestir el dinar

en vint minuts.

Jo, en general, passo moltes hores a la cuina, pero no sempre, depen de
les ganes, o del que he comprat. L'altre dia vaig fer vuitanta canelons.
Anava molt bé de preu la carn de vedella, i vaig comprar-ne mig quilo i
mig de tocino. Em vaig passar tot el mati a la cuina, pero els congelo i ja
els tens per un altre dia. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

El temps que es dedica diariament a la cuina, si no es treballa a
fora de casa, depeén també de la disposicio i les ganes que es tenen
en cada moment. El fet d’estar-se a casa no sempre es tradueix en

més temps a la cuina:

El temps que dedico a cuinar? Depén, perque no sempre en tinc ganes.
Els dies que no en tinc, faig un plat de verdura i un bistec a la planxa.
Pero si en tinc ganes m’entretinc molt a la cuina. Els dies que m’avo-
rreixo vaig al congelador i miro el que puc fer. I faig un plat, encara que
sigui per congelar. (Dona, 70 anys, Guingueta d’Aneu, 24-3-1999)

El fet de no treballar fora de casa i dedicar més temps a la cuina
se sol traduir en un major reaprofitament del menjar; per exemple,
és més freqiient l’elaboracié de croquetes per aprofitar la carn del
caldo:

Quan faig croquetes és per aprofitar coses. Comprar expressament per
fer croquetes, no. Les faig amb el bullit del caldo, i de vegades poso un
tros de llom o de llonganissa. O un tros de pollastre que ha sobrat i ja no
et ve de gust. Per aprofitar, perque no estem en temps de tirar res. També
poso una mica de pernil, per donar gust. Quan en faig, en faig una bona
quantitat. Les poso en safates, dins de bosses, i al congelador. I si un dia
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som una colla i no sé que fer, fem unes patates fregides i unes croquetes
0 una amanida amb croquetes i ja esta, tens un dinar o un sopar. (Dona,
65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

A les cases on hi ha nens es cuina forca més que en aquelles on
no n’hi ha, en termes generals. El naixement de fills o de néts sol
introduir canvis en els comportaments alimentaris. En l'altre
extrem, el fet de ser només una parella o una persona sola —el
fenomen és molt més accentuat en aquest darrer cas— el temps
dedicat a la cuina es redueix d'una manera drastica la major part de

les vegades:

Jo em passo molt poca estona a la cuina. Per a mi sola... no em cal pas-
sar-hi gaire estona. Planxa, amanides, caldo vegetal. Perqué a més he de
vigilar i fer régim. A mi no em fa mandra cuinar i no miro el temps que
passo cuinant. Pero per a mi sola... (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira,
22-3-1999)

En d’altres casos no es cuina al llarg de la setmana, només els caps
de setmana. Aquesta situacié se sol produir en dones joves que tre-
ballen fora de casa. Durant la setmana cuina la mare (en alguns
casos viuen amb ella pero en altres no, i només hi van a dinar) i els
caps de setmana cuinen elles.

Una de les férmules per disminuir el temps dedicat a la cuina és
recorrer al menjar preparat. El consum de plats preparats no sem-
bla ser elevat al Pallars Sobira, llevat d’alguns congelats, com les cro-
quetes o les crestes. D’altra banda tampoc sembla haver-hi una ofer-
ta destacable de precuinats, si es compara amb altres zones de
Catalunya on els precuinats estan molt més implantats. Sovint s’ob-

serva una certa prevencié enfront d’aquests productes:

Plats preparats? jNo! Un cop vam comprar unes llaunes de sopa i ens van
caducar. Les va comprar la meva filla a Andorra, i alli es van quedar.
Només ens vam menjar la d’esparrecs i la resta van caducar. I és que és
molt més bona la crema d’esparrecs que fem nosaltres. No pots compa-
rar aquests pots amb la que fem. Croquetes congelades tampoc, me les
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faig jo, les croquetes. De preparades només n’he menjat un cop i no em
van agradar. I aix0 que eren de les bones. Pero a mi em va semblar que
tot era farina. Eren de gambes i em van dir que eren molt bones, jo sigui
que encara n’hi havia de pitjors! No sé, aixo preparat, si treballes i un dia
tens una emergencia... Pero jo, com que estic a casa, sempre hi ha algu-
na cosa, el congelador sempre esta ple. (Dona, 70 anys, Guingueta d’A-
neu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

A la Seu d’'Urgell s’observa una incidéncia més alta d’aquest
tipus d’oferta i hi ha establiments dedicat als precuinats. Amb tot,
a les entrevistes no apareix gaire aquest consum, que sembla
reservar-se per a ocasions puntuals: un pizza de tant en tant per
resoldre un sopar de cap de setmana, un pollastre a l’ast els diu-
menges que es vol sortir, unes croquetes congelades o unes cres-
tes per a una urgencia, quan es disposa de poc temps per cuinar.
No apareix en termes generals com un consum regular. Ara bé, la
incidéncia del menjar preparat és prou gran perque hi hagi qui
considera que aixo és una prova que les dones d’avui no volen o

no saben cuinar:

Jo em quedo parada quan veig aquestes botigues que venen menjar per
emportar. I penso que és una pena. Hi ha dones que fins i tot compren
I’escalivada feta. I penso: ¢com pot ser que aquesta dona es compri l'es-
calivada preparada, si amb 10 minuts la té feta? Jo no sé si es per man-
dra o perque no se la saben fer. (Dona, 60 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell,
17-3-1999)

El que si que sembla més freqlient és encomanar plats preparats

als restaurants per als dies festius i les dates assenyalades:

Els restaurants s"han convertit en els conservadors de la cuina tradicio-
nal. Per les festes més assenyalades, que abans les mestresses cuinaven
molt, ara ho encarreguen al restaurant. La gent, encara que ja no sapi-
ga cuinar, per les dates assenyalades vol menjar allo propi d’aquells dies.
Per exemple, per Sant Esteve encomanen canelons, i per festa major,
espatlla de xai. El que més encomanen sén guisats. Perque no saben cui-
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nar o perque la mestressa de casa també vol sortir i fer festa aquell dia.
(Dona, 60 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Aquesta tendeéncia d’encomanar plats elaborats als restaurants
per les diades s’observa arreu, a tot Catalunya. Tot i que per les dia-
des se segueix cuinant a casa majoritariament, si que hi ha un sec-
tor de la poblacié que tendeix cada cop més a considerar que els dies
de festa més assenyalats son precisament aixo0, festius, i per tant es
volen simplificar les tasques domestiques tant com sigui possible.
Tot i que és veritat que son sobretot les dones que treballen fora de
casa les que escullen aquesta opcid, també hi ha un nombre signi-
ficatiu de mestresses de casa, de totes les edats, que consideren que
elles també tenen dret a tenir festa aquests dies, com la resta de la
familia. En molts casos s’opta per anar al restaurant, pero en d’al-
tres s’escull aquesta solucié intermitja, que no suprimeix totes les
tasques associades a l’alimentaci6 —cal parar taula, rentar plats,
etc.— pero0 presenta els avantatges de poder seguir celebrant la festa
a casa, allargar tant com es vulgui la sobretaula, etc., és a dir, con-
servar els elements que donen caracter de celebracié familiar a I'a-
pat. D’altra banda, se sol encomanar només el segon plat, el més ela-
borat, i es prepara a casa la resta, que poden ser uns entrants o un
aperitiu abundant, que no exigeixin hores de cuina. D’aquesta
manera, es delega només una part de la feina pero es conserva la
responsabilitat general sobre I’apat.

Independentment dels plats preparats per als dies festius, i les
solucions rapides per als apats quotidians (sopes de sobre, croque-
tes i altres productes congelats a punt de fregir, pizzes, etc.), l'incre-

ment de la demanda de servei incorporat és indiscutible:

Abans a les carnisseries et venien les peces quasi senceres, i ara ja te les
donen practicament a punt per posar al foc. Jo penso que aquests can-
vis han fet canviar molt les actituds dels botiguers. Abans els botiguers
et venien les coses i tu te les havies d’arreglar a casa, i ara cada vegada
et venen les coses més arreglades, netejades. Abans et venien la col gros-
sa sencera, i ara practicament et venen el cor de la col. T"emportes menys
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pes a casa i no se t‘'omple d’escombreries. Les patates sempre han portat
terra, i ara te les venen rentades. Abans els pollastres te’ls venien sen-
cers, perque abans les potes es fein servir pel caldo. Ara els pollastres ja
no se saben aprofitar i te’ls venen filetejats, sense ossos. Per als botiguers
la feina ara esta en vendre les coses cada cop més arreglades. (Home, 40
anys, Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Efectivament, a les botigues es venen forca productes semipre-
parats: carn arrebossada a punt per fregir, llibrets de llom preparats,
croquetes, cuixes de pollastre farcides a punt per posar al forn...
Aquesta mena de productes que simplifiquen la feina i redueixen el
temps que cal passar a la cuina solen utilitzar-se d’'una manera més
quotidiana que els plats precuinats. El recurs a aquesta mena de ser-
vei incorporat és més freqlient entre les dones que treballen fora de

casa i que tenen poc temps al migdia per preparar el dinar i menjar.
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Alimentacio i salut

Actualment, quan es parla d’alimentacid, sovint es parla també
de salut. Aquesta relacié entre alimentacié i salut sol tenir-se molt
present. Alhora, el concepte mateix de salut ha anat ampliant els
seus continguts. En general, no I'entenem simplement com absén-
cia de malaltia, sin6 que ha anat adquirint una dimensié més posi-
tiva. Considerar que es gaudeix d'un bon estat de salut fa referen-
cia, més que mai, a allo que anomenem “qualitat de vida”. El
benestar, I'“estar en forma”, fins i tot la bellesa i el perllongament
de la joventut, son aspectes que s’inclouen en aquest concepte
ampliat. 'alimentacié és percebuda com un dels factors més relle-
vants per assolir aquest estat “saludable” desitjat. Aixi, cada cop
més, es considera que una alimentaci6 “sana” i “equilibrada” és una
de les vies preferents per gaudir d’un nivell optim de benestar fisic
i mental. Els termes d’equilibri i de varietat apareixen de manera
recurrent quan es parla d’alimentacio, i els conceptes de “natural” i
“sa” s’associen sovint als productes alimentaris, amb una connota-
cié clarament positiva. Ara bé, ’alimentacio avui té també conno-
tacions negatives, també pot ser percebuda com a portadora de ris-
cos per a la salut, com un obstacle per aconseguir aquest ideal de
plenitud fisica i també, en gran mesura, estetica. Avui, la descon-
fianca que desperten determinades practiques agricoles i ramaderes
(Gs excessiu de plaguicides i insecticides, utilitzacié abusiva d’anti-
biotics i d’hormones de creixement en la cria del bestiar, etc.) i
també l’agroindustria (els additius, conservants, colorants, etc. no
sempre sOn ben vistos, com tampoc altres tecniques de manipula-
ci6 dels aliments), incrementada pels temors que desperten alguns
fenomens puntuals (“vaques boges”, “contaminacié” de la Coca-
Cola, crisi dels pollastres belgues, etc.) fan que 'alimentacio es per-
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cebi també com una font de perills. Alhora, de la mateixa que una
bona alimentacid, una alimentacié “correcta”, és considerada una
garantia per conservar la salut, una alimentaci6 incorrecta pot
incrementar en gran mesura el risc de patir nombroses trastorns i
malalties. Els metges, els mitjans de comunicacié i la publicitat difo-
nen ampliament aquest missatge. La relaci6 entre 1’alimentacid i les
malalties cardiovasculars, els tumors, la diabetis, 1’osteoporosi, entre
altres, és ampliament coneguda per la poblacié. També la relacié
entre l'alimentacié i el tan temut sobrepes resulta evident per a
tothom. Encara que existeixin altres factors que intervinguin en
I'excés de pes (factors genetics, habits de vida, etc.) cap sembla tan
evident com aquest. I en aquesta societat d’abundancia alimentaria
i de gran preocupacié per I'aspecte fisic, les conseqiiencies d’allo que
anomenem una alimentacié “incorrecta” sén molt indesitjades per
amplis sectors de la poblacié. Aquesta situacié es reflecteix en una
actitud ambivalent en relacié a I’alimentaci6, font de salut i de
benestar, i alhora plena de perills potencials per a aquesta salut i
aquest benestar.

Les consideracions que es fan al voltant d’aquestes questions al
Pallars Sobira i a I’Alt Urgell no sén diferents de les que es fan a la
resta de Catalunya. Els conceptes de dieta equilibrada i saludable
esta forca difés, i el de “contaminacié” alimentaria, també. La pre-
ocupacio per les conseqiliencies d’'una “mala alimentaci6” afecta,
com a tot arreu, amplis segments de la poblacio.

La gent gran sol esmentar la necessitat de vigilar la seva alimen-
tacié per motius de salut. Es parla sovint del colesterol, i, sobretot

les dones, de "osteoporosi:

Jo quan era petita era molt llaminera, pero ara he de mirar molt. Estic
malament dels ossos, tinc osteoporosi. No em convé gens augmentar de
pes, i he de vigilar molt. Tan prima com havia estat tota la meva vida, i
ara, des de la menopausa, només faig que posar-me quilos a sobre. I s6¢
de vida, tot ho trobo bo... Es una llastima. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars
Sobira, 21-3-1999)
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Aix0 provoca que es modifiqui la dieta, que es disminueixi o s’e-

limini totalment algun consum, o que se substitueixi per un altre:

Ous, passa setmanes que no en menjo. Pel colesterol, que el tinc una
mica alt. [ aix0 que els ous m’agraden molt, molt. Jo, un ou ferrat amb
tomaquet del que em faig jo, en conserva, me’'n faria un fart. Pero no pot
ser, pel colesterol. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

De peix el que més m’agradava era el llugi el rap, i ara son els que menys
menjo. Perque m’interessa més menjar peix blau, que té més calci, per
l'osteoporosi. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Aquestes petites modificacions en la dieta es fan sovint seguint
les recomanacions dels metges:

La llet la bevem semidesnatada, perque el metge diu que convé més. Ell
sempre diu que la desnatada té tot el mateix, llevat del greix. El greix per
queé el volem? Perd la semidesnatada té una mica més gust. Es que nosal-
tres sempre haviem tingut vaques, i estavem acostumats a la llet de vaca.
Pero si aix0 és el que més convé... I com que tot s’ha de comprar, com-
pres el que millor et va. (Dona, 70 anys, Guingueta d’Aneu, Pallars Sobi-
ra, 23-3-1999)

La percepcio d'una relacié estreta entre 1’alimentacio i la salut fa
que, en determinats casos, els aliments es considerin practicament

medicaments, o bé com a substituts d’aquests:

Jo, quan de vegades no em trobo bé, que no estic bé, em faig un platet
de sopes de timonets. Agafo 1’aigua, la poso al foc, poso un grapat de
timonets que jo mateixa me’ls vaig a collir —el mes de maig en cullo, i
en tinc per tot I'any— els timonets, ’aigua i un raget d’oli cru al damunt.
1 aixo0... escolta, em torna de morta a viva. I pel restrenyiment, res de
pastilles: un kiwi en deju i un suc de taronja. (Dona, 65 anys, Sort,
Pallars Sobira, 22-3-1999)

Prefereixo prendre menys medicaments i menjar allo que més em convé.
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Prefereixo fer regim que medicaments, que fan malbé ’estomac. (Dona,
61 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

A mi el metge em va dir que em feia molta falta el potassi, perque el
medicament que prenc es menja molt el potassi. I el metge em va dir que
0 em prenia cada dia una pastilla de potassi o que podia menjar platans,
tomaquets o patates, que duen molt potassi. I penso que és millor men-
jar aix0d que prendre una pastilla. (Dona, 70 anys, Guingueta d’Aneu,
Pallars Sobira, 23-3-1999)

Aquesta funcié medica d’alguns aliments no sempre s’adopta
arran d’una malaltia, sind que sovint és preventiva. Alguns apats
tenen plenament aquesta funcié —de preservar la salut— i s’in-

clouen dins d'unes pautes alimentaries ajustades a aquest criteri:

Quan em llevo em faig un suc. A ¢poques com ara un caldet de verdu-
res que ja tinc fet a la nevera. Al fer la verdura, bledes per exemple, faig
una mica llarg perque em sobri caldo. Illavors li afegeixo un floc de civa-
da, llevat de cervesa, lecitina de soja i germen de blat i unes gotetes d’oli
cru. Prenc aixo i me'n vaig. A mig mati ja esmorzo. (Home, 55 anys, Seu
d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

L'arros bullit amb ceba i all amanit amb oli es considera també des
d’aquesta perspectiva terapeutica, per al mal de panxa. També hi ha
qui afirma només consumir bledes quan esta malalt, «més aviat com
un medicament».

De vegades la dieta es modifica d’'una manera més profunda,
sobretot si se segueixen prescripcions mediques. En aquest sentit

s’observa el pes de les indicacions dels metges naturistes:

Jo vaig fer una temporada la vida vegetariana. Jo no em trobava bé, no
sabia el que tenia, sempre tenia les cames inflades, sempre em trobava
cansada, no em trobava bé, sempre neguitosa... I em van dir, vés a aquest
metge. Era un metge naturista. Hi vaig anar aeera a Lleidaae i em va fer
un regim molt rigoros, molt. No era vegetaria del tot, em deixava men-
jar carn dos cops a la setmana, o pollastre o vedella. De tocino i del
demés, res. I mai m’havia trobat tan bé com llavors. Peix en podia men-
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jar, i ous un a la setmana. I em va anar molt i molt bé. I algunes coses
encara les segueixo. No ho faig tan estricte com llavors, perque llavors
m’havia de fer el menjar a part només per a mi. I me’'n cansava. Aquest
metge em va curar amb l’alimentaci6, i amb moltes herbes, també. Mol-
tes, moltes herbes. A mi m’ha anat molt bé, la lecitina de soja ja no I'he
deixada de prendre mai. I des de que vaig comengar aix0 del vegetaria,
cada mati quan em llevo em prenc en deju una cullerada d’oli d’oliva. I
em va molt bé, sento que em neteja. I després em prenc una cullerada
de lecitina de soja, mastegada. Llavors em menjo un kiwi, perque tinc
tendeéncia a anar bastant restreta. Un kiwi i una poma. Hi ha dies, que si
no menjo el kiwi i la poma, agafo un granet d’all i me’l trenco ben menut
amb una cullera i llavors agafo dues taronges i les escorro i m’ho prenc
junt. Llavors em prenc llevat de cervesa, germen de blat, pol-len, i tot
aixo ho barrejo amb el iogurt. I amb aixo ja vaig servida fins al migdia, i
no tinc pas gana. I després I’all... I’all jo penso que va molt bé. Penso que
és molt bo per la salut. I el metge naturista em va dir que all i ceba en
mengés tant com en volgués. I la ceba més crua que cuita. (Dona, 65
anys, Sort, 21-3-1999)

La influeéncia dels metges naturistes en I'adopci6 de canvis en les
dietes —observable a tot Catalunya— és forca destacable també en

aquestes comarques:

Arran d’'una malaltia del meu home vam anar a consultar un metge
naturopata, i ell ens va anar orientant vers una altra manera de menjar,
un altre tipus de dieta. No s’ha tractat tant de fer una dieta en el sentit
estricte de la paraula, sin6 de seguir unes pautes alimentaries més natu-
rals, més sanes. (Dona, 35 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)

Les malalties solen ser el motiu inicial per canviar les pautes ali-
mentaries per a molta gent, perd no sempre és aixi. Com observa

un informant que té una botiga de productes dietetics:

Jo diria que tinc basicament dos tipus de clients: el que ja esta fotut, i es
vol curar, i el que no vol estar fotut; el que es cuida perque no vol estar
malalt, i el que ja esta malalt i s"ha de cuidar. Entre aquest sector que es
cuiden hi ha sobretot gent jove... Jo tinc 55 anys, per a mi jove és fins a
quaranta anys. Esta pujant gent, i amb aix0 es nota el canvi generacio-
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nal, que es preocupa de 'alimentacio. (Home, 55 anys, Seu d'Urgell, Alt
Urgell, 17-3-1999)

La preocupacio per dur una alimentacié sana i, sobretot, equili-
brada és recurrent entre les dones responsables de I’alimentacio
domestica. El fet de tenir fills és un dels elements que influeix indis-
cutiblement en la preocupacié per I’alimentacié. S’observa amb més
intensitat entre les dones més joves, pero no exclusivament. En
general s’interioritzen tot un seguit de coneixements dietetics que
es tenen en compte a I’hora de dissenyar els mendus, i que incidei-
Xen en major o menor mesura en la composicié dels apats. La con-
sideraci6 general és que una alimentacié equilibrada ha de ser
sobretot variada, incloure aliments de tots els grups, i sobretot, cal
limitar els greixos:

Algun diumenge faig escudella, si. Perod aquestes coses que carreguen
tant... A veure, jo penso que és molt més sa menjar verdura i un bistec,
o verdura o el que sigui, i una amanida al costat o ceba arrebossada per
acompanyar, o qualsevol verdura escalivada. No és que no sigui equili-
brada I'olla barrejada, pero només es pot menjar de tant en tant, perque
porta molt de greix. I jo penso que el greix no és sa. La verdura i la frui-
ta han de ser la base, pero s’han de menjar tots els grups d’aliments, pero
d’una manera racional. Potser millor peix que carn. Tot son proteines
igual, pero el peix porta iode. (Dona, 37 anys, Esterri d’Aneu, Pallars
Sobira, 24-3-1999)

Afirmar que la cuina tradicional és excessivament calorica, que
conté un excés de greixos i que costa de pair és molt freqiient avui
dia. Se sol distingir entre els temps en que «podien menjar aixi, per-
que treballaven dur i ho cremaveny, i la situacié actual, en que no
es tenen les mateixes necessitats energetiques i cal menjar d’una
altra manera. Aquestes consideracions dietetiques incideixen en el
disseny dels apats, ja que en molts casos s’intenta que el conjunt
dels diferents plats que componen un apat sigui equilibrat:

Jo penso que una alimentacié equilibrada ha de ser molt variada. I
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incloure molta verdura. I penso que si un dia fas uns macarrons, després
cal fer una cosa suau. Jo cada vegada procuro fer una cuina més equili-
brada. Ara, si de primer faig uns macarrons o uns cigrons a la catalana,
després a darrere no faré un plat guisat, siné que faré pollastre a la plan-
xa o peix. (Dona, 50 anys, Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)

Si faig uns espaguetis a la carbonara, que ja porta tots els nutrients, que
ja porta proteines i hidrats, ja és un plat for¢a complet. Llavors procuro
acompanyar-lo amb una amanida. Si un dia faig uns espaguetis a la
napolitana, que no sén tan complets, ja que sén uns espaguetis només
amb salsa de tomaquet, llavors faig un tall de carn a la planxa, normal-
ment pollastre. (Dona, 35 anys, Seu Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)

Aquesta mena de consideracions estan, doncs, forca esteses en
aquestes comarques i reflecteixen unes actituds enfront I’alimenta-
cié que retrobem arreu a Catalunya. Amb tot, cal tenir en compte
que s’insereixen en un context determinat, i no es pot menystenir
el pes dels habits alimentaris adquirits, de la pervivencia en el temps
de determinades practiques, de les tradicions alimentaries locals, és
a dir, del “passat alimentari” d’aquestes comarques. Es evident que
al llarg del segle XX els comportaments alimentaris han viscut una
important transformacid, a 1’Alt Urgell i al Pallars Sobira com a la
resta de Catalunya. A partir dels anys 50 i, d'una manera més gene-
ralitzada, a la década dels seixanta, s’observen unes tendéncies
generals: decreix el consum de cereals, hortalisses i verdures fres-
ques i el consum de peix es manté baix. Augmenta en canvi el con-
sum de carns i derivats i de productes lactis. Els consum d’embotits
i ous és elevat. Alhora s’introdueixen progressivament els produc-
tes processats de I’agroinddtstria, que ocupen un lloc creixent dins
la dieta. El consum d’aliments amb fibra dona pas als aliments refi-
nats, i en molts casos se substitueix ’oli d’oliva per greixos animals,
margarina, greixos vegetals hidrogenats. L'elevat consum de pa d’e-
poques anteriors dona pas a un important consum de pastisseria i
brioixeria industrial, amb sucres senzills i greixos poc saludables
(Betriu: 1999, 17). Cal destacar, pero, que algunes d’aquestes ten-
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dencies apunten a una certa inversio a la decada dels noranta. El
prestigi creixent de 1'oli d’oliva, tant des del punt de vista del sabor
com de les seves propietats beneficioses per a ’'organisme, fa que es
recuperi el seu consum en detriment d’altres greixos. També s’ob-
serva una certa tendencia en l'estancament del consum de carn,
sobretot en determinats sectors de la poblaci6, i un lleuger incre-
ment del consum de peix en aquestes comarques, tot i que segueix
sent forca inferior al de la carn. El fet que el consum de verdures i
hortalisses hagi estat tradicionalment elevat a la zona segurament
és un factor que intervé en els comportaments alimentaris actuals,
ja que se segueix consumint més que en altres llocs, i ’amanida sol
estar present a la major part dels apats (amb la diferencia que avui
es converteix sovint en un primer plat, enlloc de ser un complement
de tots els apats, com era abans). Els embotits segueixen ocupant un
paper important en la dieta. Es a dir, tot i que els comportaments
alimentaris en aquestes comarques segueixen els mateixos models
que a la resta de Catalunya, el substrat cultural i I’alimentacié tra-
dicional deixen encara la seva empremta.
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Les noves generacions:
I'alimentacio dels nens i dels adolescents

L'alimentacié dels nens i dels adolescents, tot i que no es pot
reduir a un model Unic, si que presenta unes tendencies generals
diferenciades de I'alimentacié dels adults, que permeten parlar-ne
de manera separada. En primer lloc, a les cases on hi ha nens, s’in-
trodueixen modificacions en l’alimentaci6. Moltes vegades el fet de
tenir un fill fa que les mares introdueixin practiques noves (no és
rar que s’afirmi haver comencat a fer brou a partir del naixement
del primer fill) i es preocupin més per l'alimentacié de la familia.
Sovint també es deixen d’utilitzar determinat productes o es can-
vien formes de preparacio per tal d’acomodar-se a les demandes dels
nens i aconseguir que la seva alimentacio resulti més facil. El desig
d’evitar conflictes apareix sovint com la causa principal d’aquests

canvis:

La néta petita, que té tretze anys, no vol trobar ceba enlloc. No li agra-
da gens. I jo, per no buscar raons i no sentir soroll, la faig fregir, i quan
és fregida hi poso una miqueta de caldo, perquée no sigui tan eixuta, i
passo el minipimer, perqueé quedi ben desfet. I llavors, ja esta, ja no la
troben enllog, i jo tinc pau. Se la mengen i no la troben. Faig arros a la
paellai ho faig aixi, també. Si faig croquetes igual. Déu em guardi de que
trobin un tallet de ceba! Aixi tots contents, ho passo pel minipimer i ja
esta. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 21-3-1999)

Les preferéncies alimentaries dels nens i dels adolescents son les
mateixes que arreu. La pasta, la carn arrebossada i el pollastre ocu-
pen un lloc preferencial. La propietaria d’'un restaurant, que ha
observat bé, al llarg dels anys, el comportament dels nens quan van

a menjar fora, descriu alguns dels comportaments més habituals:
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Els nens en general es tornen bojos per la pasta. Jo no recordo que de
petita en mengéssim tanta. Macarrons un cop a la setmana, i arros un
altre cop. I els dies de festa potser menjava canelons o un plat de sopa.
Pero ara les criatures sempre volen pasta. Amb salsa de tomaquet només,
i si pot ser quetxup, i amb molt formatge. I després només els agrada el
pollastre o la carn arrebossada. Les criatures no volen guisats, no volen
sucs de cap mena, volen la cosa pelada, sola. En general el peix no el
poden veure. Bé, n’hi ha que si, pero en general ha de ser arrebossat i
sense espines. I si la carn té una mica de greix, 1’has de treure, i del per-
nil també. I atrapen un duro i és per comprar «xuxes» o “bolleria indus-
trial”. Aix0 que per aqui encara hi ha moltes mares que els fan menjar
entrepa per esmorzar i per berenar, pero ells prefereixen la «bolleria
industrial», i aixo que als pobles es fa coca tots els dies. Al restaurant et
ve una nota i de seguida veus si hi ha una criatura. I aixo no només els
nens, els adolescents igual. I de postres, iogurts i molts gelats, i com més
artificials siguin, millor. (Dona, 46 anys, Coll de Nargo, Alt Urgell, 29-6-
1999)

Amb tot, cal tenir en compte que, quan es va als restaurants, els
pares acostumen a deixar demanar els fills allo que més els agrada,
per evitar problemes. A les cases normalment se’ls obliga a ampliar
una mica l'inventari alimentari, i incloure verdures, llegums i frui-
ta, encara que siguin racions petites. No es pot extrapolar allo que
els nens mengen fora de casa, perque, com pel que fa als pares, no
coincideix amb el model de I'alimentacié quotidiana.

En general tots els restauradors solen coincidir en el fet que la
major part del nens es limiten a menjar macarrons o espaguetis i
pollastre a la planxa i patates fregides. També observen que és difi-
cil que un nen aprecii un pollastre de corral, ja que estan acostu-
mats al pollastre de cria intensiva, que té un sabor menys pronun-
ciat i la carn és més tendra, menys eixuta. En aquest sentit
insisteixen sovint en la necessitat d’»educar» el paladar dels nens i
dels adolescents:

Jo fa temps vaig llegir que a Franca s’havia fet una campanya, que als
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restaurants no se’ls cobrava la carn als nens, perque s’acostumessin a
que en mengessin. Perque es trobaven que només sabien menjar ham-
burgueses, frankfurts, espaguetis i macarrons. Cal educar els nens, que
aprenguin a menjar més coses. (Home, 59 anys, Llavorsi, Pallars Sobira,
22-3-1999)

Comenten que cal tenir macarrons a la carta, perque si no els
nens no volen menjar res i troben tot el menjar dolent. També solen
coincidir en el rebuig dels guisats, de les carns estofades. D’altra
banda, també observen que aquest comportament no és exclusiu
dels nens i que és freqiient que nois de més de vint anys demanin
habitualment macarrons als restaurants.

Les preferéncies alimentaries dels nens i dels adolescents en
aquestes comarques son, a grans trets, les mateixes que arreu. Tot i
que molt sovint els pares manifesten haver fet un gran esfor¢ per-
que els seus fills mengin de tot, és molt habitual que a I’adolesceén-
cia aquests canviin els seus comportaments i rebutgin practiques
que havien seguit durant la infancia:

Les nenes sempre han menjat molta fruita. A casa sempre s’ha menjat
de tot. I ara, que la gran té 15 anys, és una batalla campal, ja no vol men-
jar fruita. (Dona, 37 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-3-1999)

A través dels nens, i sobretot dels adolescents, se solen introduir

productes que no havien estat mai presents a casa:

A casa no havia entrat mai el quetxup, fins fa 5 0 6 anys, que els meus
fills el van comengar a demanar. Perquée anaven fora i menjaven ham-
burgueses amb quetxup i coses d’aquestes. I ara, per a no res fan anar el
quetxup. I els poses un bistec ben «maco» i ells han de tenir I'ampolla
de quetxup al costat. I sap una mica de greu. Han canviat. Suposo que
és per aixo, el jovent van més a fora i han anat introduint altres gustos.
Jo el quetxup no el tasto mai, i ells, en canvi, encantats de la vida (Dona,
50 anys, Tuixén, Alt Urgell, 18-3-1999)

Ara bé, el fet d’assenyalar unes tendencies generals no vol dir que
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no s’observin altres models de comportament. Una familia que doni
una gran importancia a I’alimentacié i que es preocupi molt perque
aquesta sigui sana i equilibrada es tradueix en una interioritzacié
més o més gran per part dels fills d’aquest discurs, que es palesa en
unes practiques diferents de les apuntades anteriorment:

El meu fill sempre ha vist com a casa vigilem I’alimentacié. De petit li
permetiem de tant en tant menjar un «bollicao» o un «donut» , perque
tots els seus amics portaven aixo i ell duia un entrepa i no ho entenia, i
el pobre es traumatitzava una mica. Ara ja esta acostumat i sap que el
que menja és millor, ja no li és cap problema. Si va a casa d’algun amic
i tots mengen un entrepa de xorico, a ell ja no li fa res demanar fruita.
Encara es permet el luxe de donar consells als seus amics sobre com
s’han d’alimentar. (Dona, 35 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)

A més, tot i que s’observen, a grans trets, unes tendencies gene-
rals en les preferéncies i les practiques dels nens i els adolescents en
I'actualitat, en el sentit d’una certa limitaci6 dels inventaris alimen-
taris, d'un consum molt elevat dels plats preferits (pasta, pollastre,
pizzes, consum de refrescos gasosos, «xuxeries» i bolleria industrial,
etc.) i molt reduit d’altres productes, com les verdures, les hortalis-
ses i les fruites, aixd no permet concloure que aquestes son les pau-
tes que seguiran al llarg de la seva vida. De la mateixa manera, pel
que fa a les formes de cuinar, el rebuig dels plats elaborats, dels gui-
sats, i la preferéncia per fregits o arrebossats és una tendéncia gene-
ral que, com s’observa en generacions anteriors, sol canviar amb els

anys:

Els meus habits alimentaris han canviat. Abans de casar-me menjava
bastants fregits, molta carn, moltes cosetes amb maionesa... perque era
molt «tiquis-miquis» per menjar, i havia de disfressar les coses. Menja-
va moltes porqueries. Ara miro enrere i em poso les mans al cap. (Dona,
35 anys, Seu d’'Urgell, Alt Urgell, 16-3-1999)
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L'afirmacié que l'apeténcia per les verdures i les amanides han
anat augmentant amb els anys apareix amb molta freqiiencia a les
entrevistes, aixi com el fet que amb el temps es va aprenent a apre-
ciar i valorar els plats més elaborats. Aquest és un fet que cal tenir
en compte a I'hora de valorar I’alimentacié dels nens i adolescents

d’avui.
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Estratégies de valoracio

En parlar de I'alimentacié quotidiana i festiva en el passat ja se
citen alguns del elements clau de la cuina tradicional a aquestes
contrades. Ara ens referirem a la cuina tradicional des d’una altra
perspectiva. Els productes locals i la cuina local s’inclouen actual-
ment en les estrategies de desenvolupament local i en les campan-
yes de promoci6 turistica. Se’ls atorga aixi no només un nou paper
en l'alimentacio —els plats es reserven sovint a I’alimentacio festi-
va i es consumeixen sobretot als restaurants i els productes tradi-
cionals s’adquireixen la major part de les vegades a les botigues,
enlloc de ser elaborats a les cases— sind que adquireixen a més a
més una nova funcid, com a objectes patrimonials, és a dir, com a
exponents de la cultura tradicional local. Els plats i els productes aix{
patrimonialitzats es converteixen en un atractiu turistic, de gran
relleu en el context de promoci6é del turisme rural a les zones de

muntanya.

Les campanyes gastronomiques

Aquest fenomen de patrimonialitzacié de la cuina i els productes
locals es produeix arreu a Catalunya, sobretot a les comarques on
el sector turistic té un paper molt significatiu, com per exemple les
comarques empordaneses. No ens trobem, pero, amb la mateixa
situacié a les dues comarques estudiades. A ’Alt Urgell trobem
aquest fenomen en plena expansio, al Pallars Sobira, pero, la situa-
ci6 és lleugerament diferent:

Aqui a aquesta comarca, el Consell Comarcal és conscient que cal fer
coses d’aquestes, per promocionar els productes autoctons, pero a la part
privada... li costa molt. Aqui, aconseguir que la gent s’associi i s’organit-
zi una mica és molt dificil, no ha funcionat mai. Historicament ja s’ha
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arrossegat aixo i tot continua igual. I jo veig que les generacions més
joves pateixen el mateix mal. Només s’ajunten per anar en contra de
I’administracié. Perd juntar-se perque es tingui una visié constructiva,
aixo, aqui, no. (Dona, 32 anys, Sort, 25-3-1999)

Amb tot, s’organitzen les Jornades Gastronomiques del Pallars.
Com sempre en aquesta mena de celebracions, s’intenten presentar
propostes innovadores, que en alguns casos s’acaben convertint en

«classics» a la carta dels restaurants que els ofereixen:

Aquest és un plat creat a les Jornades Gastronomiques, que vam pre-
sentar fa quatre anys, el gelat de bolets i tofones. I va agradar, i des de
llavors ja el mantenim com un plat classic a casa nostra. (Home, 39 anys,
Sort, Pallars Sobira, 25-3-1999)

A I’Alt Urgell se celebren les Jornades Gastronomiques des del
1993. I'any 1999, any en que es va desenvolupar el nostre estudi,
van tenir lloc entre els dies 16 d’abril i 30 de maig i van participar
quinze establiments d’hostaleria. Aquests van presentar una mos-
tra variada de mens, entre els quals cal destacar 1’agredol¢i el jarret
de bruneta a base de vedella del pais. Aquest any, com a novetat,
van presentar també com a postres el pastis de matd del Cadi, amb
mel, salsa de nous i vi ranci. Aquestes jornades sén impulsades per
I’Associacié d'Hostaleria de I’Alt Urgell, en col-laboracié amb I’A-
juntament de la Seu d’Urgell i amb el Consell Comarcal. Com és
comu en aquest tipus de Jornades Gastronomiques, es tracta alho-
ra de promocionar la cuina local i estimular el turisme. En aquest

sentit s’afirma:

Les jornades es plantegen com un fet divulgador de la nostra gastrono-
mia, pero va molt més enlla, ja que constitueixen també per a molta gent
un incentiu afegit per visitar i coneéixer amb deteniment els nostres
pobles i les nostres contrades urgellenques..

Com s’observa sovint a aquesta mena d’iniciatives, per una banda

es posa I'emfasi en la cuina tradicional i per I’altra es parla d’inno-
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vacio, d'introduccié de receptes «imaginatives i actuals»:

Les Jornades Gastronomiques de I’Alt Urgell permetran a la gent de la
comarca i als nostres visitants de coneixer i assaborir una important mos-
tra de la cuina pirinenca, formada tant per aquells plats tradicionals que
porten el segell de I’arrelament a la terra com per aquelles altres com-
posicions fruit del saber i de la imaginacié dels nostres cuiners d’avui..

Arran d’aquestes jornades es van publicar algunes d’aquestes
receptes en fullets promocionals, que es reparteixen normalment als
hotels i restaurants. Dins el fullet amb la recepta de Jarret de Bru-
neta s'inclou una auca, I’Auca de la Bruneta, el text de la qual es

prou significatiu:

La Bruneta, filla de bona vedella creix sana popant de la mamella.

Es cria sempre en plena natura i menja herba de la millor pastura.

Li donen «bouquet» de la Cooperativa perque visqui com si fos una diva.
Fins i tot quan arriba el sacrifici és en mans de gent de molt ofici.

La seva carn, fresca i de primera, és un orgull per a la carnissera
Cuinat amb gust, gracia i traga el jarret de Bruneta és massa!

Veiem, doncs, quins son els arguments centrals que es mobilitzen
per demostrar que aquesta vedella és d'una qualitat diferenciada.
Creix sana, alletant de la vaca i es cria en plena natura, amb bones
pastures «naturals», s’emfasitza la qualitat de la seva alimentacié —
li donen «bouquet»— per contraposar-la a les carns de bestiar ali-
mentat amb pinsos industrials, forca desacreditats aquests darrers
temps pels diferents escandols alimentaris (qliestié de les vaques
boges, contaminacié dels pinsos amb dioxines, etc.), i també es fa
referéncia a les formes de sacrifici del bestiar, en referencia a les
toxines que es trobarien a la carn dels animals matats als escorxa-
dors industrials, a causa de I’estres que produeixen aquestes formes
de sacrifici. A la recepta també es destaca el fet que la vedella bruna

dels Pirineus gaudeix de la Denominaci6 de Qualitat.
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Fires, festes i mercats alimentaris
Les fires i festes alimentaries tenen també aquesta funcié promo-
cional dels productes autoctons i tradicionals. A 1’Alt Urgell cal des-

tacar la fira de Sant Ermengol.

La Fira de Sant Ermengol

Els canvis que s’han anat produint al llarg dels anys en la cele-
bracié d’aquesta fira son interessants en el sentit que il-lustren els
canvis socioeconomics que han caracteritzat aquestes darreres deca-
des. S’afirma que aquesta fira és mil-lenaria, pero la Fira de Sant
Ermengol, en la seva configuraci6 actual, es va engegar a principis
dels anys setanta, amb I'impuls del Sindicat d’Iniciatives i Turisme,
les Cambres Agraries i de Comerg¢il’Ajuntament de la Seu d’Urgell.
La fira de bestiar @ela primera rad de la mostraee va anar tenint, al
llarg dels anys, una presencia cada cop més irregular, fins a desapa-
reixer totalment. L'any 1982 es va recuperar 1’exposicié i venda de
bestiar bovi, que es va celebrar al Camp de Codina. També hi va
haver bestiar I'any 1983, pero la gran novetat va ser la primera edi-
ci6 del «Mercat de Productes Artesans del Pirineu». Sota els porxos
de Carrer Major es van arrenglerar les parades dels artesans que
venien formatges, pastissos, licors, herbes, bolets, etc. Lanomenada
Fira Industrial es va instal-lar al Camp de Codina. L'any 1987 la Unid
Hotelera va organitzar una «Mostra de cava», perod no va tenir con-
tinuitat a causa de la seva escassa acceptacid. La fira del 1992 va
atreure més comerciants que mai i a la zona de vianants es van ins-
tal-lar diverses parades amb productes artesans, agroalimentaris i
esportius dels Pirineus. L'any 1993 passa a celebrar-se el tercer diu-
menge d’octubre, per evitar la coincideéncia amb les fires de Puig-
cerda i Andorra la Vella. Uany 1994 una gran carpa va acollir una
Fira de l'esqui nordic i al costat de I’Ajuntament es va instal-lar un
mercat de productes turistics i artesans. L'any 1995 I'afluencia de
visitants a la Fira es calcula entre 45.000 i 50.000. La Seu d'Urgell
es va omplir de visitants i als procedents tradicionalment de 1’Alt
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Urgell, Cerdanya i Andorra se’n van afegir molts altres dels Pallars,
la Noguera, del Solsones, del Bages i el Bergueda i de ’area de Bar-
celona. Es va consolidar la fira de I'esqui nordic, amb la preséncia
d’estands d’11 estacions de Catalunya, Aragé i Franga. Amb tot, el
centre de la fira va ser la Primera Fira de Formatges Artesans dels
Pirineus. La Fira s’ha seguit celebrant els anys successius fins 1’ac-
tualitat.

La Fira de Formatges Artesans del Pirineu

L'any 1995, dins la Fira de Sant Ermengol, se celebra la 1a Fira
de Formatges Artesans del Pirineu. S’instal-la una gran carpa, a la
Placa dels Oms, al costat de la Catedral i de I’Ajuntament. Els for-
matges artesans que participen provenen de les dues bandes dels
Pirineus, 25 d’Espanya i 14 de Franca, i competeixen en el concurs
en diverses modalitats, segons la seva elaboraci6 i la llet utilitzada
(de cabra, d’ovella, i de vaca). Les diferents seccions sén: formatge
d’ovella, formatges de cabra de pasta premsada, formatges de cabra
de pasta tova, formatges frescos, formatges de tupi, formatges de
vaca. Els visitants de la Fira poden tastar els formatges, mitjangant
uns tiquets que permeten cinc consumicions de formatge o vi. Des
del 1995 fins ara s’ha seguit celebrant cada any. Arran de la Fira de
Formatges s’edita un fullet on es presenten les formatgeries que han
participat a la fira i al concurs i quins han estat els guanyadors de
les diferents seccions. Es interessant veure com es presenta la pri-
mera edicié de la Fira de Formatges Artesans del Pirineu:

Amb la Fira de Formatges Artesans, la Fira de Sant Ermengol de la Seu
d'Urgell ha trobat el seu element singularitzador. Les fires comercials de
les ciutats petites son un garbuix de mercats ambulants i experiencies
més o menys afortunades on és dificil trobar un tema monografic que
les singularitzi. Les fires locals tenen la complicada vocacié d’esdevenir
com a minim d’abast regional i de representar un paper de dinamitza-
dor socioeconomic del territori.

I ha tingut sentit que el formatge en sigui el protagonista. La Seu d'Ur-
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gell, ciutat pionera del cooperativisme lleter i hereva de la tradicié for-
matgera del Pirineu catala, pot jugar amb la seva fira de formatges un
interessant rol d’aparador d’un sector productiu minoritari i fins avui
d’escas abast, perd que pot tenir en el futur un transcendent paper en la
supervivencia economica i demografica de molts petits nuclis d’alta
muntanya. La fira pot ajudar a popularitzar els formatges artesans,
posant a disposicio dels productors unes possibilitats forca més amplies
de comercialitzaci6.

A aquesta presentacio es destaca la necessitat d’atorgar caracter,
de singularitzar la Fira de Sant Ermengol, per tal que pugui tenir un
paper dinamitzador dins el context socioeconomic de la comarca,
mitjanc¢ant aquesta celebracié de la Fira de Formatges Artesans, i
alhora promoure un sector que pot tenir un espai dins de les noves
tendencies del desenvolupament a les zones de muntanya. Cal tenir
en compte que a I’Alt Urgell I'interes per activar el turisme rural és
gran i dins aquest model de turisme els productes alimentaris arte-
sans i la cuina local tenen un paper important. D’altra banda, en un
context demografic de progressiu despoblament dels pobles petits,
els neorurals, els principals productors de formatges artesans, han
estat els principals artifexs del manteniment d’alguns d’aquests
nuclis.

Al tullet promocional de la segona edicié de la Fira, I'any 1996,
podem llegir:

Poques tradicions singularitzen la muntanya europea i, en especial el
Pirineu, com la tradici6 formatgera. Formatges de cabra, d’ovella, de
vaca, mixtos, han protagonitzat les menges dels nostres avantpassats del
vessant nord i del vessant de la serralada comuna.

La Fira de Formatges Artesans del Pirineu de la Seu d’Urgell s’ha conso-
lidat com l’aparador especialitzat idoni per als productors i els comer-
ciants, a redds del prestigi de la gairebé mil-lenaria fira de Sant Ermen-
gol. La Seu d'Urgell, ciutat pionera del cooperativisme lleter, s’ofereix
com a plataforma de futur d’una de les produccions més selectes de les
valls de muntanya d’abans, d’avui i de dema.
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En aquesta presentacio ja intervenen els arguments que es mobi-
litzen en parlar dels productes tradicionals: la tradicid, 1’associacio a
un paisatge i a un territori, la muntanya i el Pirineu, s’evoca la pro-
funditat historica, es parla dels avantpassats, de la fira mil-lenaria...
Alhora s’assenyala un altre tret comu als productes de la terra, la
seva nova valoracio i prestigi, «produccions més selectes de les valls
de muntanya» i les noves formes com s’insereixen aquestes anti-
gues produccions en el present i en el futur.

Els fullets de la tercera i quarta edicié presenten la fira amb el
mateix text:

La societat de finals de segle, densa i urbanitzada, necessita punts de refe-
rencia basats en l'autenticitat i la tradicié. Quan hem situat en llocs de
privilegi dins 'escala de valors vigent, els elements lligats al respecte pel
medi ambient i I’explotacio intel-ligent i acurada dels recursos naturals,
La Fira de Formatges Artesans del Pirineu de la Seu d’Urgell apareix com
una plataforma per presentar a I’opini6 publica i al mén de la gastrono-
mia selecta un dels productes amb més valor afegit d’autenticitat, de tra-
dici6 i d’aprofitament dels recursos naturals que aporta la muntanya: el
formatge de qualitat.

A aquests darrers fullets s'introdueixen altres elements que s’in-
clouen en els discursos al voltant dels productes de la terra: I'au-
tenticitat i la tradicié contraposades a les actuals formes urbanes de
vida; el respecte pel medi ambient, la utilitzaci6 intel-ligent dels
recursos naturals. I es presenta aquest producte tradicional artesa
plenament valorat dins d’aquest context, com un producte de qua-
litat diferenciada, allunyat de la producci6 industrial.

Altres activitats de promocio

Al marge dels concursos de productes o de receptes, les jornades
gastronomiques o fires, també es generen altres activitats, centrades
sempre al voltant de I’hostaleria i el turisme. Per exemple, un hotel

restaurant, a Peramola, juntament amb una empresa d’esports d’a-
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ventura, van organitzar, 'any 1996, uns «banquets de luxe a l'alta
muntanya». Es tracta d'uns paquets que inclouen excursions tot
terreny, bicicleta o cavall, i apats de luxe en plena natura. Les sorti-
des, amb diferents mitjans rodats, es combinen també amb la utilit-
zaci6 de I'helicopter per traslladar els turistes als inaccessibles punts
triats. El servei de catering compta amb tots els ingredients d’'un
banquet d’alt estanding: plats de porcellana, copes de cristall i
menus que explica el propietari del restaurant: «amb productes
autoctons com patés, guisats de caca, truites de riu, cigrons amb
cabrit, fabes amb morro i orella de porc, i sempre banyats amb vins
de la terra amb denominacié d’origen Costers del Segre. Es tracta de
promocionar la cuina del pafis, i, tot i ser sempre plats de categoria,
fugim de la sofisticacio».

En aquest cas es combinen productes locals i cuina tradicional
amb consum d’elit. Aquesta plats tradicionals es presenten en un
context de luxe, amb una presentacio molt acurada. Alhora, es
barreja la valoraci6 del paisatge, de la natura, de I’ambit rural, amb
tota mena de comoditats perfectament urbanes. Es tracta d’una
forma diferent de valoraci6 del patrimoni gastronomic i paisatgistic.
Aquests productes «autoctons», locals, es mostren profundament
vinculats a un territori, a un paisatge. Els productes donen prestigi
al territori i el territori dona prestigi als productes: «Amb I’objectiu
d’oferir tranquil-litat i natura, es trien llocs gairebé inaccessibles pel
ciutada mortal per muntar els apats, que es fa a unes carpes ins-
tal-lades especialment per a I’esdeveniment o a cases de pages aban-
donades.»
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Els apats populars

Els apats populars tenen un caracter diferent que les campanyes
gastronomiques o les fires de productes. No tenen una funci6 pura-
ment promocional, tot i que moltes vegades giren entorn de plats o
productes tipics locals, sind que tenen també una funcié relacional

i festiva.

Calderada de Carnaval a Sort

A Sort se celebra, per Carnaval, una calderada popular. L'element
central de la festa és I’escudella, plat tradicional per excel-lencia a la
zona. A més de I’escudella que es reparteix entre els participants, la
gent de Sort porten postres, truites de patata i altres plats que pre-
paren a casa. Cadasct ja té el seu grup, la seva colla amb qui com-
partir taula. Els que vénen de fora mengen l'escudella i truites de
patates, que també se’n fan. Es preparen sis calderes ben grosses
d’escudella i els assistents afirmen que és molt bona. Observen,
pero, que cada cop es fa més suau, perque ja no agrada tan forta
com abans. Les noves tendencies en les preferencies alimentaries es
reflecteixen també en aquestes celebracions.

Aquesta calderada té forca exit i I’assistencia és nombrosa. Els
habitants de Sort participen en la preparacié d’aquest apat popular:

La gent passa a replegar tot el menjar que els dones, i després, a la nit,
anem uns quants, a pelar les patates i tot aix0. I els cuiners ja ho calcu-
len. Es compra molt pollastre, trossets de corder, el pa d’ous i la botifa-
rra de sang. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 21-3-1999)

La calderada és una bona ocasié per compartir receptes, donar a
tastar les propies especialitats i coneixer les dels altres:
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Ara ja no hi vaig a la calderada de Carnaval. Perque al meu home no li
agrada, li agrada seure comode... I deixar-lo sol a ell em sap greu. Pero
quan baixava a la calderada, sempre portava una coca de les que faig jo.
La portava molt grossa, perque mengés tothom que en volgués. Mentre
n’hi hagués, que mengessin. I em troben a faltar: Que vindras a la cal-
derada?, porta la coca. (Dona, 65 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999)

Calderada a la Seu d’Urgell

El dia de Sant Antoni se celebra a la Seu d’Urgell una calderada
que aplega més de mil persones. Es tracta d’'una tradici6 arrelada
que se segueix mantenint. Ara hi ha més dificultats per conservar-
la perque cada cop hi ha menys gent a la Confraria de pagesos, que
és la que s’encarrega d’organitzar-la:

Abans a la Confraria de pagesos potser hi havia 100 membres, i d’aquests
100, 50 estaven disposats a treballar les hores que calgués per tirar enda-
vant aix0. I ara potser hi ha només 50 membres, la meitat son grans i a
lo millor només n’hi ha 10 disposats a col-laborar. (Home, 40 anys, Seu
d’'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Amb tot, per als membres de la Confraria la Calderada és una
excel-lent ocasio per passar-ho bé. El dia abans ja es fa una festa a
la nit, pero a més tot el temps de preparacié de la calderada és ja una
excusa per celebrar. Els preparatius comencen un parell de mesos

abans, i es viuen de manera plaent:

Abans jo havia estat de la Confraria i recordo que molt abans ja comen-
caven els preparatius, i era una festa cada dia. A les nits ens reuniem i
xerravem... Ja era agradable, no només el dia, sind tota la preparacio.
(Home, 40 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Calderada a Peramea

El dia de Carnaval s’organitza també una calderada a Peramea i
en altres pobles. Aquesta celebracié aplega molta gent de fora al
poble: cagadors, familiars que viuen arreu... El dia abans es passa
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per les cases a buscar els ous, la botifarra, les patates, les cebes, etc.
El diumenge, les dones del poble, amb I’ajut d’alguns homes, pelen
les patates i preparen el caldo en una caldera. Es compren set o vuit
quilos de carn d’olla, i es fan pilotes i mandonguilles. També es fan
truites de patates. Com que sol sobrar molt menjar, el dimarts es fa
un apat per a només la gent del poble:

El sopar del dimarts és diferent, és més... Es posen set o vuit quilos de
llonganissa o carn a la brasa. I tenim un equip de musica d’aquests
moderns, i ja es fa una bona tertdlia. (Dona, 66 anys, Peramea, Pallars
Sobira, 23-3-1999)

Sardinada a Peramea

A l’estiu hi ha molta més gent al poble, perque hi ha un bon
nombre d’estiuejants i també hi van els fills i els néts que viuen a
fora la resta de I’any. Aquesta sardinada 1’organitzen els estiuejants.
Passen per les cases, per saber quanta gent hi ha, i s’encarreguen de
comprar les sardines i de preparar-les. Paren les taules a la placai es
fa un sopar amb tota la gent del poble. Als pobles també s’organit-
zen xocolatades, per exemple a I’estiu, que és quan hi ha més nens,
pero també en altres ocasions. Com tots aquests apats populars, son
excel-lents ocasions per fer vida social:

Xocolatades, aqui se’'n fan de tant en tant. L'altre dia es va fer una pels
vells. Quaranta jubilats, que som una associacio de jubilats i ens reunim
aixi. I com que sempre es compra més del compte, el divendres encara
ens vam tornar a reunir els dels poble, amb coca. Es que aqui...¢;qué vols
fer? La gent gran no surten. Nosaltres encara sortim, pero hi ha gent gran
que no surt mai. I aixi, reunint-nos tots, tothom s’ho passa més bé.
(Home, 69 anys, Peramea, Pallars Sobira, 23-3-1999)

La trobada del dilluns de Pasqua
A 1’Alt Urgell hi ha molta tradici6 de fer aplecs, apats al camp, al
voltant d'una ermita. En el cas de la Seu es tracta de I’ermita de



236 CcOM A LA LLOSA, RES

Montferrer, que és la trobada més important, i se celebra el Dilluns
de Pasqua, pero també es fa en altres llocs, com a Castell-llebre o a
Coll de Narg6. La gent es duia el dinar i tots els camps dels voltants
s’omplien per aquesta diada. Aquesta tradicié es manté, pero la gent
ja no es concentra exclusivament al voltant de I’ermita, sin que es
tracta basicament de fer un apat al camp aquest dia. Normalment es
menja carn a la brasa, pero també hi ha qui es porta un arros de
casa. També se sol dur la mona de Pasqua per menjar-la amb els
amics. Encara queda gent que fa la mona a casa, pero cada cop és
més freqiient comprar-la feta. Els joves acostumen a reunir-se en
colles, separats dels pares. També és habitual que aquestes colles de
joves se’'n vagin a dormir al camp el dia abans, amb tendes de cam-
panya. Aquests apats als camps també se celebren per altres oca-
sions. Per exemple, per Sant Jaume, a Tuixén, es fa un apat al camp
al voltant d’'una ermita. Aquesta festa se celebrava en acabar el peri-
ode més intens de feines agricoles, que s’estenia tot el mes de juny
i la primera quinzena de juliol. Aquest dinar al camp consistia basi-
cament en amanides, ensaladilla russa i la carn, que era I’element
central. Aquests darrers anys aix0 ha canviat a causa de la previsio
d’incendis. Fins a principis dels noranta es podien fer 10 o 12 focs
controlats per coure la carn. Ara la gent es porta el menjar preparat
de casa. A Coll de Narg6 s’anava a passar el dia de Sant Miquel a
una església romanica. Abans no es duia carn per aquest dia, sind
amanides, truites... El costum de portar carn va venir més tard, els
anys setanta.



ELS PRODUCTES | LA CUINA TRADICIONALS 237

Els productes tradicionals
de I'Alt Urgell i del Pallars Sobira

Hi ha tot un seguit de productes que sén considerats tradicionals
en aquestes zones de muntanya. Es troben a ambdues comarques,
encara que, segons la poblacié local, uns poden ser més propis d'un
lloc que d'un altre. Havien estat elaborats tradicionalment a les
cases de pages, pero les profundes transformacions socioeconomi-
ques dels anys seixanta, setanta i vuitanta havien fet que es deixes-
sin d’elaborar progressivament. Tot i que encara se seguien fent en
algunes cases, ja no eren consumits de manera habitual per la
poblacié en general. Ara bé, aquests darrers anys s’ha produit un
procés de recuperacio i valoracié d’aquests productes, que fa que es
tornin a elaborar, tot i que en un altre context. Aquest procés s'in-
tegra dins d’un fenomen de valoracié d’allo propi i especific d'un
territori, que no es redueix als productes considerats «tipics» d'un
lloc, sin6é que inclou tot allo que és d’origen conegut, que es pot

identificar:

Jo séc un entusiasta dels productes del pais, si un producte és del pais és
molt millor. Es com la vedella, si no saps a quin pages li compres la vede-
lla... No hi ha res com el producte del pais per quedar bé.. (Home, 52
anys, Sort, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Els formatges artesans

En primer lloc parlarem dels formatges tradicionals, ja que es
tracta d’'un cas molt il-lustratiu del procés de recuperacio a que ens
referiem. La historia d’aquests formatges tradicionals esta estreta-
ment relacionada amb un procés historic que s’ha produit al Pirineu
catala al llarg del segle XX. Es per aixd que cal analitzar la situacio
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que ha portat aquests formatges al seu estatus actual. Aquests for-
matges, com el serrat o el de «tupi», s’elaboraven quasi exclusiva-
ment per a I'autoconsum fins fa relativament poc temps, fins la
drastica disminucié dels pastors al Pirineu i I'abandonament de les
practiques de ramaderia transhumant per instal-lar-se en granges
estables. El formatge tradicional dels Pirineus era el formatge d’o-
vella i I’elaboraven els mateixos pastors. A les cases on hi havia
ramat se’n feia. Els ramats marxaven a la tardor cap a 'Urgell, per-
que al Pallars Sobira feia molt de fred i a 'Urgell només per adobar
les terres es mantenien les ovelles tot I’hivern. Ara és a I'inrevés, ja
que hi ha més ovelles a I'Urgell que al Pallars Sobira. Amb la llet de
les ovelles s’elaborava formatge, de mitjans de maig a finals de juny.
Es munyien les ovelles, dues vegades, al mati i a la nit. S’agafava la
llet de la nit, i calia que estigués molt neta. Es colava amb un drap
de coto, per tal que no quedessin restes, i es guardava. Llavors, al
mati, es tornava a colar i es remenava. Es posava al costat del foc,
que es posés una mica tebia, uns trenta graus aproximadament. Es
posava herbacol en aigua, aproximadament durant una hora. Es
picava i es deixava al costat del foc fins que quallava. Quan ja esta-
va a punt es remenava, amb una cullera gran, i es posava un plat a
sobre, i es triava el xerigot. Amb les mans s’anava prement per treu-
re’l. Després es posava a la formatgera, i es feia el formatge. La for-
matgera era d'un quilo, i el formatge que s’elaborava normalment
era de quilo, tot i que també se'n feien de mig quilo i fins de quatre
o cinc quilos la pega. La formatgera era de fusta, de pi, feta a casa,
tallada amb ganivet, pero també n’hi havia de terrissa. Quan estava
el formatge fet es deixava a la formatgera vint-i-quatre hores. A
I’endema es posava en sal i es deixava damunt d’una taula. A con-
tinuacié calia vigilar tot el procés d’assecatge. Al cap d’un mes ja
estava a punt per ser consumit. A les cases durava aproximadament
un any. El xerigot que quedava es posava a bullir, i quan arrencava
el bull s’hi anava tirant aigua freda, per obtenir el brossat. El bros-
sat només es podia guardar un dia o dos.
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Si algun d’aquests formatges s’assecava massa, o si es comencava
a fer malbé perque s'hi havia posat la mosca, es feia formatge de tupi.
Es posaven aquests formatges en una tupina, i s’hi afegia oli i aiguar-
dent. Els primers nou o deu dies s’havia d’anar remenant. El for-
matge de tupi durava molt, es podia conservar un parell d’anys. Es

tractava d'un formatge molt fort i es consumia sobretot a I’hivern:

Nosaltres ens menjavem el tupi a la tardor i a I'hivern, quan feia fred.
Perque a la tardor ja no hi havia tall, ja no hi havia gaire tall per aqui.
Llavors el que havia era formatget d’aquest bo i una mica de pernil si
n’havia quedat... (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 23-3-1999 )

El formatge d’ovella era un formatge de muntanya, de subsis-
téncia. La llet d’ovella era un producte terciari de l'ovella (carn,
llana, llet). Els ramats d’ovella eren destinats a la produccié de carn,
pero aquesta carn es venia, no era per a I'lautoconsum. El formatge
d’ovella, i de tupi, i també el de vaca a les cases on hi havia vaques,
no es venia ni es comprava, s’elaborava a les cases per al propi con-
sum. Constituia una important font de proteines en un moment en
que eren més aviat escasses a les dietes dels pobles de muntanya.
Com ha passat amb altres productes d’elaboracié domestica, el for-
matge d’ovella s’havia deixat progressivament d’elaborar, arran de
les transformacions socioeconomiques que han canviat profunda-
ment les comarques pirinenques. Un informant ens descriu la situa-

ci6 actual:

Si, abans, quan jo era jove, alguna dona feia formatges, perque hi havia
cases que tenien ramat d’ovelles, i el formatge d’ovella és el millor que
hi ha, eh? El formatge d’ovella és superior, es feien uns formatges arte-
sans de debo. Aixo0 ara ha desaparegut, ja no ho saben fer, aix0. Encara
en fan per la banda d’alla darrere, del Cadi, a Llosa, a Tuixén. Encara hi
ha alguna casa que en fa. Jo tinc familia alla dalt, uns amics a Llosa. Hi
ha una senyora que és gran i cada vegada que baixa aqui a la Seu baixa
tormatges d’ovella. T és molt bo. Es un formatge diferent, molt bo.
(Home, 75 anys, Seu d’'Urgell, 19-3-1999)
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També es lamenta d’aquesta perdua un altre informant, gran
coneixedor dels productes tradicionals, amb caracter patrimonial:

El fomatge d’ovella és una mostra de la mala traga de la manera de trac-
tar aquests productes des de I’administracié. Ara es torna a fer serrat
d’ovella artesa, pero I’administracio segueix fent molt poc en favor d’a-
questa recuperacié. La seva actuacio és nefasta a ’hora de valorar i de
recuperar aquests productes. Aquest és un dels problemes de la Q de
Qualitat, que es van anar recollint productes indiscriminadament, sense
cap criteri. Aquest formatge, amb una bona politica, hagués pogut ser
un formatge amb caracter emblematic per Catalunya, pel seu caracter
de producte pirinenc, amb arrels historiques. Pero a aquest pais, les
coses van com van. S’ha posat com a objectiu prioritari el tema de la
sanitat. Enlloc de facilitar la feina als formatgers artesans, es posen
pedres a les rodes pel tema de la sanitat i aixi s’afavoreixen els format-
ges industrials. S’han arribat a repartir pasteuritzadors als formatgers
artesans! Els qui han volgut fer formatges de qualitat han hagut de
mirar cap a Franga, cap al Pais Basc, per aprendre tecniques... Un basc
instal-lat a la comarca del Ripolles, paradoxalment, és qui ha recuperat
i qui manté una mica el formatge serrat d’ovella, que és un formatge
que podria ser emblematic. Aqui no s’ha sabut fer el que han fet els bas-
cos, per exemple, amb el formatge Idiazabal. A més, aqui també s’ha
perdut la tradici6 de menjar aquest tipus de formatge. (Home, 40, la Seu
d’'Urgell, 17-3-1999).

Actualment, pero, s’esta produint una recuperacié dels format-
ges artesans. Ara, als Pallars, hi ha productors que tornen a elabo-
rar aquest tipus de formatge, amb vista a la seva comercialitzacio.
L'elaboraci6 domestica ha desaparegut practicament tota, pero es
recupera aquesta produccié per a la comercialitzacié. Els consumi-
dors coneixedors de la comarca, aquells que havien menjat aquest
formatge a casa seva perque en feien, consideren que la qualitat del
formatge d’ovella que es ven ara és prou bona, pero en general els
sembla una mica massa car:

El formatge d’ovella que fa aquesta noia de Gerri de la Sal també és molt
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bo. S’assembla molt al que féiem nosaltres. El fa bastant natural... Es clar,
ella fa molta quantitat, i ja té la caldera graduada, i ja té la camara per
assecar, que pot controlar la temperatura... Ja fa uns quants anys que no
hi hem anat, pero durant uns anys en compravem i era molt bo. Pero és
clar, és que les seves ovelles també pasturaven al camp. Perque és molt
important el que menja l'ovella. Ara fa una anys que no en comprem,
perque surt car. També fan tupi, ara, i és forca bo, pero és més suau que
el que feiem nosaltres, perque és més tendre. A nosaltres ens agrada i en
comprem de tant en tant. (Dona, 63 anys, Tirvia, Pallars Sobira, 23-3-
1999)

Aquest procés de recuperacié ha anat acompanyat, de forma
recent, per una recuperacio de l’espai rural, tant des de les instan-
cies publiques (promocié del turisme rural i ajuts per a la creacio
d’empreses rurals, des de 'administracié) com des de les iniciatives
privades (aparicié del fenomen neorural). Algunes de les poblacions
on es van instal-lar, com per exemple Ossera, a I’Alt Urgell, s’hau-
rien despoblat si no hagués estat per l’arribada d’aquests. La gent
gran que quedava a meitat dels vuitanta, quan aquests arriben, s’ha
anat morint i els seus fills van marxar a ciutat. Actualment a Osse-
ra viuen unes 20 persones, gairebé totes de fora. Ja fa més de vint
anys que els anomenats neorurals van iniciar un desplacament
reduit pero constant cap a les comarques del Pirineu catala. La
majoria d’aquests amb qui hem parlat es dedicaven, abans d’ins-
tal-lar-se a aquesta zona, a professions liberals, i tenien un bon nom-
bre d’ells un nivell de formacio elevat. Sovint comenten que al prin-
cipi ni tenien la intenci6 de dedicar-se a l’elaboracié de formatges.
En termes generals, aquests productors de formatges artesans pro-
cedeixen de situacions semblants. Es tracta habitualment de profes-
sionals d’origen urba, de I’area metropolitana de Barcelona, que
entre els anys 70 i 80 van decidir abandonar la seva professio o els
seus negocis per instal-lar-se als Pirineus. Una bona part dels qui es
van instal-lar als Pirineus catalans van intentar viure en un princi-
pi dels ramats de vaques i ovelles i de la venda de la seva produccio

lactia, pero van acabar abandonant de forma progressiva aquestes
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activitats per dedicar-se exclusivament als ramats de cabresia l'e-

laboracié de formatges:

Les cabres no necessiten quasi res, s’adapten al terreny que troben..., i
nosaltres ens podem guanyar la vida amb els formatges. (Home, 43, la
Seu d’'Urgell, 18-3-1999)

A aquesta situacio6 s’arriba a causa dels problemes que ha pre-
sentat aquests darrers anys la produccié lactia (quotes lleteres, crisi
del sector, etc.). Es busquen noves alternatives per substituir les acti-
vitats inicials, i es creen petites formatgeries. Aquest canvi no resul-
ta sorprenent si tenim en compte que la poblacid, sobretot pastors i
ramaders, ha abandonat progressivament la muntanya per les difi-
cultats que presentava (preus baixos de la llet, terres cada cop més
cares, manca d’instal-lacions basiques, etc.). Era previsible que una
nova generacié de poblacié no podria reprendre les activitats caigu-
des en desus. Calien noves alternatives adaptades a les noves situa-
cions. Com s’assenyala en un fullet publicitari de 1’Associacié d’Ar-
tesans Alimentaris del Pirineu:

D’uns anys enga s’observa al Pirineu el creixement d'un seguit d’activi-
tats intimament lligades al medi. Son unes formes de produccié ances-
trals, recuperades i modernitzades, mitjangant petites explotacions.

Els anys 80 els neorurals es dediquen sobretot als formatges de
llet de cabra, mentre que els anys 90 s’elaboren també formatges
amb llet de vaca, tant de pastes toves com de pastes premsades.
L'antic serrat d’ovella s’ha recuperat també ara amb llet de vaca. Els
neorurals, doncs, han transformat la situacié de la produccié dels
formatges tradicionals. S'ha produit una renaixenca aquests darrers
15-18 anys d’aquestes produccions, ja que es tracta de gent amb un
elevat nivell de formacié que han sabut recuperar un nombre
important de formatges de gran qualitat. Sobretot han intentat
recuperar, en un primer moment, els formatges tradicionals de la
zona, i després cada productor ha anat fent el seu tipus de format-
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ge. Aquest proccés no s’ha aturat i continuen arribant gent de fora
que decideixen emprendre 1’elaboracié de formatges com a activi-
tat principal. Es troben pobles que han vist reduida la seva poblaci6
a un ter¢ aquestes darreres decades, pero on vénen a instal-lar-se
darrerament gent provinent de la conurbaci6 barcelonina:

Aqui han pujat tres matrimonis joves. Son de Terrassa i de Mataré. El
matrimoni de Terrassa van venir, van comprar unes ovelles i estan fent
formatge d’ovella. Fan formatge d’ovella, d’ovella veritable... per vendre
i aixi. (Home, 69 anys, Peramea, Pallars Sobira, 22-3-1999)

En un fullet publicitari d'un productor de formatges artesans, en
parlar d'un d’aquests formatges, el de tupi, es destaca aquesta tasca
de recuperacio i de valoraci6 dels formatges locals tradicionals:

El formatge de tupi, encara que poc conegut, representa una de les joies
de la gastronomia catalana de muntanya. Es el tipic formatge que acom-
panyava els pastors en les seves llargues i dures jornades i un clar exem-
ple de I’economia agropastoril de subsistencia.

Les primeres fires de formatge eren mercats clandestins, ja que es
tractava de productes sense registre sanitari. Les fires actuals han
permes legalitzar aquestes petites produccions i treure-les de la clan-
destinitat. Com comenta una d’aquestes productores de formatges
artesans, instal-lada des de principis dels vuitanta a Ossera:

Vaig habilitar una part de la casa per elaborar-hi el formatge. He hagut
d’acceptar totes les normatives higiéniques, fer un registre sanitari i por-
tar un control de la produccié. A partir del moment que fas aixo, és quan
el producte té un preu.

Efectivament, aquests productors pensen que estan recuperant
un saber, una técnica, uns usos formatgers tradicionals, pero empa-
rats per la legislacié vigent. En un primer moment eren una mica
reticents a aquesta reglamentacio, ja que els remetia novament a
una «forma de funcionar urbana», pero finalment la realitat s’ha
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imposat i han hagut d’emmotllar-se, tot i que en graus diferents.

Aixi, en un fullet promocional podem llegir:

...fem, a partir de la nostra propia llet, una produccié de formatges. Tot
aixo, evidentment amb els grans canvis higienics i mecanics obligats en
els temps actuals, pero seguint la personalitat i la cura que doéna el tre-
ball limitat i fet amb gust...

Aixi, tot i que viuen en masies antigues, en cada cas ens trobem
amb unes instal-lacions condicionades, amb el sistema mecanitzat
per a la introduccio6 de la llet en els diposits, control de la tempera-
tura per als formatges, motllos per a la quallada, etc. Pel que fa a la
comercialitzacid, cal destacar que en alguns casos el 95% de la pro-
ducci6 es ven directament al mateix lloc on s’elaboren els format-
ges. Cal tenir en compte que aquesta forma de comercialitzacié
resulta forca atractiva per a un tipus de clientela majoritari, que és
el consumidor de fora, urba. Com afirma un dels productors:

El poder tastar un formatge fet a casa és més valorat pels qui viuen a ciu-
tat que no pels propis veins de I'artesa. Per tant, qui sera el principal con-
sumidor? El turista, que ve expressament al lloc per comprar-ne. A més,
i aix0 els agrada molt, poden aprofitar per veure com el fem, preguntar
una mica i tot aixo0. (Home, 43 anys, Peramea, Alt Urgell, 20-3-1999)

Un vei del poble fa una observaci6 en el mateix sentit:

Si, ja sé que aqui n’hi ha qui en fa, per vendre, perd no en comprem
quasi mai... De vegades la jove, quan pugen de Barcelona se n’empor-
ten, pero nosaltres no. (Home, 62 anys, Peramea, Alt Urgell, 20-3-1999)

Una altra forma de comercialitzacié son les fires de productes
artesans que tenen lloc per tot Catalunya. A Barcelona, per exem-
ple, es poden trobar a les parades de productes artesans que s’ins-
tal-len a la Plaga del Pi els caps de setmana. També es venen a les
botigues de la comarca, basicament a la Seu, i a llocs especialitzats

de formatges artesans, sobretot a Barcelona, que és on es troben
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més establiments d’aquestes caracteristiques. Es interessant I’obser-
vaci6 que fa una productora en relacio als clients d’aquest mena de
botigues:

La gent cada vegada té més paladar, busca coses noves, és més exigent.
(Dona, 49 anys, Ossera, I’Alt Urgell, 17-3-1999)

Aquesta afirmaci6 indica, d’'una banda, les noves preferéncies i
actituds d'un determinat segment de consumidors, i de l’altra
subratlla el caracter «nou», per a aquests consumidors, dels pro-
ductes tradicionals. A aquest caracter de novetat que ve donat pel
fet que molts dels consumidors actuals no coneixien d’antuvi el pro-
ducte, cal afegir també l'intent de promoure formes de consum
noves d’aquests formatges tradicionals. Innovaci6 i imaginaci6 apa-
reixen sovint en els intents de recuperacio i valoracié d’aquests pro-
ductes. Aixi, en un fullet sobre el formatge de tupi, podem llegir:

El tupi, pel seu equilibrat sabor i la seva agradable palatibilitat, és un for-
matge que permet infinites combinacions i és ideal per a fer tot tipus de
salses o de cremes. Només cal una mica d’imaginacio.

El consum tradicional del tupi té poc a veure amb aquestes «infi-
nites combinacions» i amb la possibilitat de fer salses i cremes, que
son elements caracteristics de les noves tendeéncies en I’alimentacio.
En el mateix fullet es proposen diferents possibilitats de formes de
consum d’aquest formatge. La primera proposta és la que s’aproxi-
ma més al consum tradicional del tupi, és a dir, amb pa. Pero la
manera com es presenta aquesta possibilitat és molt actual: «torra-
detes untades amb tupi. Es un rapid i senzill entreteniment per a
qualsevol hora del dia». El fet de destacar la rapidesa de la prepara-
ci6, aixi com el fet de considerar-ho un «entreteniment» apte per a
qualsevol hora del dia, son elements significatius. Segueixen dues
propostes que uneixen el formatge de tupi amb altres productes tra-
dicionals a la zona, ’allioli de codony i la mel. Com ja hem indicat

en el primer cas, encara que els productes siguin tradicionals, les
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formes de consum, la seva funcié dins la dieta, presenten aspectes
nous: «Allioli de codony amb tupi. Per sucar-hi pa!»; «torradetes
amb tupi i unes culleradetes de mel per sobre. Unes postres tan
bones com curioses». Les propostes segiients son encara més repre-
sentatives del nou paper que es vol donar al formatge de tupi, més
d’acord amb les tendencies i les preferéncies actuals: «Tupi amoro-
sit amb crema de llet. Ideal per a amanides»; «salsa de tomaquet:
tupi amb tomaquet ratllat i una mica d’all i julivert»; «salsa d’olives
negres: olives negres, oli, all i tupi»; «salsa de pebrots escalivats:
pebrots escalivats i tupi». Un altre productor proposava utilitzar
aquest formatge, rebaixat amb llet o amb crema de llet, per amanir
la pasta.

Tradicionalment aquest formatge es consumia a I’hivern, ja que
es un formatge molt fort, com observa un home gran de la zona:
«feia entrar en calor, aqui a dalt feia molt fred fa anys». Es menja-
va amb trossos de pa, torrat o no. El sabor acusat del formatge també
marcava el seu consum: «A casa, I’aviil’avia eren qui més en men-
javen, jo (un home gran, a l'actualitat) només una mica, només a
I'hivern. Els nanos, de petits, no en voliem, era massa fort, pero des-
prés, de més grans, ja ens vam acostumar». A practicament totes les
cases se'n feia. En molts casos es barrejava llet de cabra i ovella amb
vaca, per suavitzar-lo, ja que només d’ovella quedava molt fort. Es
deixava molt de temps, si tenia dos anys millor que si en tenia
menys. Actualment es té molt menys temps, sovint només dos o tres
mesos, per evitar que tingui un sabor massa intens. Abans es deia
que el tupi estava al punt quan comencava a fer cucs. Actualment
el formatge de tupi s’elabora molt més suau. Aixi, no només el for-
matge mateix ha canviat siné que les noves formes de consum pro-
posades presenten notables diferencies, i sobretot tendeixen a la
desestacionalitzacié d’aquest formatge, ja que es proposen combi-
nacions i salses que rebaixen molt el seu sabor intens i s'integren en
receptes que poden formar part perfectament dels ments estiuencs.

La propietaria d'una residéncia-casa de pages, gran coneixedora
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de la cuina tradicional pallaresa, considera que el formatge de tupi,
com es feia abans, ara té una dificil acceptacié. En algunes cases de
pages se segueix elaborant, perd cada cop menys. La gent gran que
ha conservat aquesta practica fins ara considera que ja no els convé,
que els costa de pair, que s’ha de veure amb vi i ara han de vigilar,
per la salut. Son les noves formes de tupi, més suaus i lleugeres, les
que s’estan fent un lloc dins el conjunt de I’oferta de formatges arte-
sans. Només la gent gran de la zona, acostumada al tupi d’abans,
que el coneixen de tota la vida, el segueixen valorant:

Aqui ens venia gent del pais expressament a menjar formatge, perque
estava al seu punt. I veies que la gent que sucava amb el cuc que corria
per sobre. Quan jo en feia, em venia expressament quan sabia que en
feia, gent d’aqui que el coneixia. Perdo quan venia aquesta gent si hi
havia algti més al restaurant havia de marxar, perque fa una olor tan
forta, aquest formatge. Com es feia abans, feia una olor que t’omplia tota
la casa. El vaig deixar de fer una mica per aixo. Et venia tothom de cop,
els caps de setmana, els ponts, i llavors et venia algu del pais i et dema-
nava aquest formatge, i la resta de la gent del menjador quasi es mare-
javen. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Com ja s’ha comentat, la majoria d’aquests neorurals estan en
contacte entre ells i fins i tot es va crear I’Associaci6 d’Artesans Ali-
mentaris del Pirineu, que agrupa set productors de la zona: quatre
d’ells a I’Alt Urgell (Ossera, Bar i Peramola), dos a la Cerdanya (Bor,
Musser) i un al Pallars Sobira (Corcastell). Cinc d’elles sén format-
geries i dues son herboristeries. Han editat un triptic, en que s’au-
todefineixen: «l’Associacié d’Artesans Alimentaris del Pirineu és la
iniciativa d’un grup de productors, professionals de fa anys, aplegats
en diverses comarques de muntanya, que té per objectius priorita-
ris, d'una banda fer coneixer la seva activitat al public i de l’altra
aconseguir una serietat en l'oferta, pel seu prestigi reconegut (...).
LI’anagrama de l’associacio, prou visible a tots els productes, garan-
teix al comprador que el que té a les mans ha estat elaborat artesa-
nalment al Pirineu i té un control de qualitat». En paraules d’a-
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quests mateixos productors:

No creiem que es vengui molt més fent aix0, pero ja que creiem en una
determinada manera de fer les coses, i que ja les feiem bé i a conscien-
cia abans de fer I'associaci6, vam pensar que estaria bé dir-ho, perque
ara a la gent aix0 li agrada molt i a més a més és la veritat. (Home, 62
anys, Peramea, Alt Urgell, 20-3-1999)

Finalment, posarem l’exemple concret d'uns d’aquests produc-
tors de formatges artesans, ja que il-lustra prou bé allo que s’ha dit
fins ara. Es tracta d’'una petita empresa comercial familiar. Esta
situada al Pallars Sobira, pero les caracteristiques dels productors de
formatges a I’Alt Urgell i al Pallars Sobira sén practicament les
mateixes. Es tracta d'un matrimoni que viu a Altron, un petit nucli
dependent de Sort, des del 1975. Tot i que ell va néixer a Altron,
se’n va anar de jove a estudiar i a treballar a ’area metropolitana de
Barcelona. Els primers quinze anys després d’instal-lar-se a Altron
es van dedicar a la cria de vaques lleteres, seguint la tradicié de la
zona, pero els problemes derivats de 1’establiment de les quotes lle-
teres i les dificultats de comercialitzacié els van portar, 'any 1990,
a diversificar-se, iniciant 1’elaboracié de formatges. En aquest cas
hem pogut veure la transicié que han hagut de passar les petites for-
matgeries que en un principi s’'instal-laven a la mateixa casa, sense
seguir cap reglamentacio i que avui dia s6n objecte d’un control
estricte. Efectivament, aquests productors son masovers d’una finca
situada al centre del nucli d’Altron, una masia del segle XII, amb
totes les dificultats de condicionament que aixo suposa. L'any 1995
inicien la construccié d'una casa als afores del nucli, amb la inten-
ci6 d’adaptar a la part de baix la formatgeria. Es tracta de tenir unes
instal-lacions que compleixin les noves normatives higiéniques que
regulen els diferents aspectes dels obradors (terra, enrajolat, aixetes
de peu, substitucié de la fusta per acer inoxidable, etc.) i de les tec-
niques de produccié. La idea inicial és que el local consti de tres
dependencies: I’obrador, I’assecador natural i una sala destinada als
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visitants des d’on, a través d'un mostrador, es pot veure tot el pro-
cés artesanal d’elaboracid. Van rebre una subvencio de la UE per dur
a terme aquesta nova construccié. Amb tot, es queixen que 1’admi-
nistracié és massa estricta en qiiestions d’instal-lacions i higiene, ja
que «el formatge sempre s’ha fet a casa i mai no ha passat res». El
canvi d’ubicacié de l'obrador per als formatges els planteja dubtes
sobre 1’elaboracio dels formatges, ja que les condicions ambientals
canvien i no esta clar que els resultats siguin els mateixos. Conside-
ren que totes les exigeéncies no sén imprescindibles, «perque la
manera més autentica és com s’ha fet sempre aqui».

Aquests productors van veure com la seva producci6 de format-
ges augmentava considerablement i van decidir establir-se com a
empresa per elaborar formatges adobats, en oli i tupi. Aixo ha repre-
sentat un canvi important en la seva forma de vida. Destaquen que
«ara nosaltres som molt independents, perque la llet és nostra, no
tenim assalariats, i si el formatge no surt, no n’elaborem...» Des del
1975, I'any que van comengar a criar vaques lleteres, han intentat
estimular innovacions en tot el procés ramader, tant en la recupe-
racio d’antigues practiques com en la implantacié de nous meca-
nismes, pero van fracassar. En un principi van intentar animar els
altres ramaders de la zona a comprar maquinaria conjuntament, per
rendibilitzar-la i poder accedir a maquines que s6n massa cares per
a un sol productor. Tot i que a la zona hi havia una certa relacié de
reciprocitat en 1'as de maquines, finalment la competencia ho va
impedir: «tothom vol allo seu, i ningd es refia dels altres. Un poble
d’aqui ho van fer, van comprar la maquinaria en conjunt i ara
tothom té ja el seu tractor; tothom vol que la feina es faci imme-
diatament, i tohom volia el mateix dia i la mateixa hora la feina i
van acabar comprant-lo.» Actualment compten a la seva explotacio
amb una trentena de vaques lleteres, i cada cop és menor la quan-
titat de llet que porten a la cooperativa. La resta la transformen ells
mateixos, perque consideren que ha estat «l"inica manera de tirar
endavant». La mecanitzaci6 progressiva de la cura del bestiar els ha
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permes dedicar-se molt més a la formatgeria, sobretot a I'hivern. I
malgrat que fins fa poc temps portaven a terme tot el procés d’ela-
boracié en una sala annexa a la casa i l’adob i la conservacio al sote-
rrani, la nova normativa els ha empes a construir un nou obrador,
com ja hem vist.

Un altre aspecte que val la pena destacar és que son un dels pocs
casos que es dediquen exclusivament a la venda directa. Nombro-
ses excursions de gent de ciutat s’aturen els caps de setmana a visi-
tar la seva formatgeria, que és vista com a paradigma de la vida tra-
dicional al Pirineu segons la visi6 urbana. Col-legis, grups
d’universitaris, grups de jubilats, han passat per aquesta formatge-
ria per veure com s’elaboren els formatges tradicionals i per com-
prar-ne. A la nova sala es plantegen fer alguna exposicié perque
aixi, mentre la gent espera, pugui con¢ixer una mica més la comar-
ca i familiaritzar-se més amb l’entorn. També han preparat una fil-
macié per mostrar com neix un vedell, com es muny una vaca i com
fan el formatge. Es indiscutible que, per a un determinat sector de
consumidors, el poder comprar el producte al mateix lloc de pro-
duccio, poder veure com s’elabora i saber quina és la provinenca de
la primera materia utilitzada, veure quin tractament rep el bestiar,
etc., son elements que fan més atractiu aquest formatge.

Pel que fa als formatges a I’Alt Urgell, cal destacar que es va ator-
gar al formatge de cabra la Denominacié Comarcal de Productes Ali-
mentaris, i la Denominacié de Qualitat a la mantega de I’Alt Urgell
i al formatge de I’Alt Urgell. Cal tenir en compte que aquests for-
matges amb la Q de Qualitat no son formatges artesans. Un dels
objectius especifics de la Denominaci6 generica de Qualitat és la
«proteccié dels productes tradicionals a Catalunya, tipificant-los,
millorant llur qualitat i fomentant llur industrialitzacié a la matei-
xa comarca d’origen». Es freqiient que els productors de productes
artesans considerin que aquesta «tipificacié» i el «foment de la
industrialitzacié» el que fan precisament és acabar amb el caracter
especific del producte, amb les seves particularitats. Aquesta obser-
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vacio es fa també amb altres productes amb Denominacié de Qua-

litat, com la llonganissa de Vic. Aixi ho expressa un informant:

La llonganissa de Vic no era ni molt menys un producte en extincid, pero
si que el sistema tradicional de producci6 s’havia perdut. Ara molt pocs
elaboradors la produeixen segons els parametres tradicionals. També cal
tenir en compte el desencert de I’administracio en atorgar la Q de qua-
litat. En aquesta denominacio de qualitat dels productes estaven impli-
cats molts estaments, hi havia una connivencia entre diferents sectors
professionals. Es defineix la qualitat amb criteris a la baixa. S’admeten
coses que no tenen res a veure amb els sistemes de producci6 tradicio-
nals: s d’additius, cap mena de control sobre 1'origen, la raga dels ani-
mals, la manera de matar-los... Els productors que segueixen fent la llon-
ganissa de Vic auténtica, que encara en queden, no es volen acullir a la
Q de Qualitat. I'la cobren encara més cara, i la venen bé, ja tenen la seva
clientela que els compra el seu producte al preu que sigui, perque hi ha
una diferencia real i ells no volen per res la Q de Qualitat.

Ara bé, a part d’aquestes consideracions, no es pot deixar de par-
lar d’aquests formatges a la comarca, ja que el seu consum esta més
estes entre la poblacio local que el dels formatges artesans:

Quan jo era petita, la gent tenia vaques i ovelles, i a totes les cases es feia
formatge. Ara no, ara tothom es compra formatges comercials. (Dona,
39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

El cas del formatge de cabra amb Denominacié Comarcal de Pro-
ductes Alimentaris és diferent, ja que cal fer una distincié entre
aquesta denominacié i l’anterior: en el cas de la Denominaci6
Comarcal és més freqiient que es tracti de productes artesans. Tot i
que el formatge més tradicional d’aquesta zona pirinenca sigui el de
llet d’ovella, la major part dels productors de formatges artesans
centren una bona part de la seva oferta en els formatges adobats de
cabra. Es tracta d'un formatge adobat a partir de llet de cabra pro-
duida a la comarca, crua o pasteuritzada. Es fa una quallada acida o
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enzimatica, es deixa escorrer la quallada per separar el xerigot de la
pasta o es premsa la pasta en motlles durant 24 hores. Se sala en sal-
morra durant 24 hores. S’oreja durant 2 o 3 dies fins al punt d’hu-
mitat idoni per a entrar a la cambra de maduraci6 on ha d’estar com

a minim dos mesos.

Els embotits tradicionals

La girella

La girella és un embotit de corder, que havia estat a punt de des-
apareixer i ara s’esta recuperant. I’elaboracié d’aquest producte era
molt laboriosa. Va arribar un moment en que, per la matanca, es
llengaven els menuts del corder que es feien servir per fer la girella.
Tot i aixi, en algunes cases no es va deixar de fer mai. Es bull el cap
del xai i es desossa. Es trinxen els menuts i la carn del cap a trossets
petits i s’afegeixen les visceres ben trinxades. Es posen també molla
de pa, ous i arros, i es barreja tot. Finalment s’emboteix tot dins la
tripa del corder i es bull a la caldera durant un parell d’hores. Per
treure la fortor del gust de la tripa, quan es bull es pot afegir una
pell de taronja, i uns grans d’all una mica aixafats. També es pot
posar un os de pernil, pel mateix motiu. Actualment, a les botigues
i als restaurants, s’elabora aproximadament de la mateixa manera,
pero sembla que ara es posa més arros i més pa. Els qui n’havien
menjat habitualment a casa seva, d’elaboracié domestica, conside-
ren que la que es fa ara no és exactament igual, tot i que diuen que
també és molt bona.

Durant uns anys s’ha organitzat un Concurs de la Girella, per tal
de promocionar-la. 'any 1998 es va decidir que la finalitat del con-
curs —promocionar el producte— ja s’havia acomplert, i per tant no
calia seguir celebrant-lo. Els carnissers hi estaven ben representats,
ja que duien una bona part de les girelles que es presentaven. Ara

la girella es fa molt a les carnisseries, és on més s’ha intentat recu-
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perar i revalorar aquest producte. La seva elaboraci6 és laboriosa
pero la primera mateéria és poc costosa, per aixo es pot valorar bé.
D’altra banda, segueix havent-hi a la comarca una tradicié de con-
sum, pero no la disposicio per I’elaboracié domestica, i aixo estimula
la produccio6 a les carnisseries i als restaurants. Cal afegir també 1'in-
teres creixent per part dels visitants pels productes tipics locals.
Aquests no coneixen la girella, en general, pero tenen interes a tas-
tar allo que és tradicional i estan disposats a comprar-ne per endur-
se’n com a record. Aquests factors intervenen en la recuperacio6 d’a-
quest embotit duta a terme pels restaurants i les carnisseries.

La girella es pot consumir de diferents maneres. Es pot menjar
fregida o com un bull, acabada de fer, quan esta calenta, tallada a
rodanxes. També es pot menjar a la planxa. Algunes persones la fan
arrebossada. Es pot fer amb suc. Hi ha qui la fa amb una mica de
salsa de tomaquets, amb uns allets. Es tracta basicament d’un pro-
ducte d’hivern. A les carnisseries i a les cartes del restaurant nor-
malment s’ofereix a partir d’octubre-novembre i fins aproximada-
ment finals del mes d’abril. Abans es feia en el moment de la
matanga del corder exclusivament, era un subproducte de la matan-
¢a. Avui, alguns restaurants la mantenen tot I’any a les seves cartes,
juntament amb el farcit de Carnaval. Com ja s’ha comentat, no és
un producte gaire conegut per la gent de fora, pero hi ha una bona
disposici6 a tastar-lo, pel seu caracter de producte tradicional. Ara
bé, el fet d’estar elaborada amb visceres de corder suposa una limi-
tacio per a I'extensié del seu consum, ja que, actualment, les visce-
res desperten fortes aversions en una part important de la poblaci

i estan forca desvaloritzades en general:

La gent de fora no la coneix gaire, no. Quan veuen girella a la carta et
pregunten: i aixo que és? Jo llavors els dic que és I'tinic bull, I"anic
embotit que es fa amb carn de corder. Llavors hi ha qui ho provaila tro-
ben molt bona. Pero si dius que esta feta de cor, de freixura, llavors no
la volen provar. (Home, 52 anys, Sort, Pallars Sobira, 25-3-1999)
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El xolis

El xolis és considerat un dels embotits més emblematics dels
Pallars. Forma part de la familia d’embotits adobats, amanits amb
sal i pebre. Es trinxa carn de porca magra, s’assaona i s’empebra.
S’hi afegeix salnitre, per assegurar-ne la conservacio. Un cop feta la
massa s’emboteix dins la tripa culana. Abans es cosia a ma per un
costat, pero aixo actualment ja no se sol fer, perque és molt labo-
rios. Es deixa madurar un parell de mesos. Se li dona la seva forma
octogonal caracteristica quan es comenca a curar, premsant-lo. El
moment optim per fer el xolis és el de la matanca, és a dir, els mesos
de novembre, desembre, gener i febrer. El millor moment per al seu
consum és la primavera i I'estiu. Els experts consideren que el mes
d’octubre ja no s’hauria de vendre cap xolis, ja que s’haurien d’ela-
borar els mesos de marg-abril i ja no és el moment adient. Els xolis-
sos d’elaboracié domestica conserven la seva qualitat més temps, i
es poden consumir el mes d’octubre i fins i tot novembre, pero, en
opini6é d’aquests experts, els que es comercialitzen a les botigues
tenen una vida més curta. Abans a les cases es guardava el xolis en
cendra o en blat, i aixd permetia una bona conservacié durant més
temps. Malgrat aquestes consideracions sobre la seva estacionalitat,
actualment aquesta no es respecta, i se’n pot trobar a les botigues
practicament tot I’any. Els coneixedors del producte opinen que la
diferencia entre el xolis d’elaboracié domestica i el xolis que es
comercialitza és considerable. La clau d’aquesta diferéncia rau en la
diferent alimentacié que reben els animals:

Els xolissos que feien a casa meva, per la matancga, eren bonissims. Ara
a les botigues d’aqui en fan, pero no és el mateix. No tenen la culpa els
qui els fan, és perque ja no estan tractats els porcs com llavors. Ara ja els
alimenten amb pinsos. Si no és que s’ho fa un per casa... Ara perque ja
no tinc corral, perd quan en tenia, em comprava un tocino el novembre,
i amb un mes alimentat a casa, canvia el cent per cent. (Home, 50 anys,
Sort, Alt Urgell, 23-3-1999)
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El farcit de Carnaval

El farcit de Carnaval es feia a les cases, per Carnaval. Durant un
temps aquest producte semblava a punt de desapareixer pero ara es
torna a elaborar, sobretot a les botigues i als restaurants, com en el
cas de les girelles. En algunes cases s’havia seguit fent, sobretot la
gent gran que estava acostumada de tota la vida a fer aquest pro-
ducte per Carnaval. La gent més jove ja no el fa, si més no no és fre-
qiient, pero si que, en molts casos, en consumeixen a casa dels
pares, si aquests conserven aquesta practica, o bé en compren a les
botigues per aquestes dates. Aixi, tot i que s’ha anat perdent pro-
gressivament, encara hi ha cases on se segueix fent el farcit per Car-
naval, i és habitual porta-lo a la calderada que se celebra a Sort per
Carnaval.

Per fer el farcit s’utilitza un estémac de porc. Es posa cansalada,
tallada a trossos petits, pa, arros i bastants ous, tot ben amassat. Per
fer un farcit s’utilitza aproximadament una dotzena d’ous. També
es poden fer estovar panses i s’afegeixen al farcit. Es fa coure apro-
ximadament unes dues hores. Actualment es posa també carn, pero

abans no:

Per fer el farcit de Carnaval guardavem I’estomac del tocino, el més gros
que trobavem. I el posavem a salar. I uns dies abans de Carnaval el posa-
vem amb aigua, que s’estovés. I llavors la norma amb el farcit era una
dotzena d’ous, una lliura de panses, pa ratllat, una llesca de cansalada i
all, sal i pebre. Ho amassavem i ho posavem a una olla ben gran, perque
vinclava com un porcell. Havia de coure molt, perque I'estomac té una
pell molt gruixuda. (Dona, 75 anys, Esterri d’Aneu, Pallars Sobira, 24-
3-2000)

L'elaboracio és laboriosa, ja que és manual. Cal posar en remull
les panses i bullir una mica I’arros. Els ous s’han de batre ben batuts
abans de barrejar-los. S’ha d’embotir amb una cullera, no es pot
passar per la picadora. Abans es feia només per Carnaval, pero ara
alguns restaurants I’han integrat a les seves cartes tot I’any.
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El bull de donja

El bull de donja és propi de I’Alt Urgell i d’Andorra, tot i que
també se’'n fa una mica pel Pallars. Era un producte tradicional de
la matanca. Actualment s’elabora amb cap de llom i panxeta, pero
abans molt sovint només es posava panxeta. També s’hi posa all, sal
i pebre. Es fa una coccié molt suau, aproximadament entre dues
hores i dues hores i mitja. I'elaboraci6 és lenta i laboriosa perque és
totalment manual, ja que no es poden fer servir les maquines de
picar i d’embotir que s’utilitzen per als altres bulls. Cal tallar les
carns amb ganivet, a tires, i s’ha d’embotir manualment perque la
carn no esta trinxada. S’emboteix dins la tripa del cec. Es deixa asse-
car uns cinc o seis dies i es menja fregit, com acompanyament de
verdures o trinxats. Actualment aquest bull s’elabora i es comercia-
litza en algunes botigues i restaurants, pero és un fenomen recent.
Tot i que a moltes cases de pages que seguien fent la matanca enca-
ra n’elaboraven per al seu propi consum, no es podia adquirir a les
botigues. Aixi ho explica un xarcuter de la Seu:

Aquest bull, el de donja, només fa un parell d’anys que el fem, abans no
el sabiem fer. Ens van ensenyar a fer-lo a cases de pages. Nosaltres ja fa
més de 25 anys que tenim la botiga, pero el bull més tipic d’aqui, el de
donja, no el sabiem fer. Es que la gent tampoc te’l demanava. Es que ara
et demanen moltes coses de les d’abans. (Home, 45 anys, Seu d'Urgell,
Alt Urgell, 20-3-1999)

Ara hi ha una certa demanda d’aquest bull, perod és basicament
local, perque aquest producte no és gaire conegut fora de la comar-
ca. Part de la gent del pais el recorda i I'aprecia i esta disposada a
comprar-ne. Aquesta és una manifestacié més de la tendeéncia a
recuperar i revalorar alguns productes que s’havien anat perdent,
arran les transformacions socioeconomiques en aquestes comar-

ques.
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El bull de ronyo

Com el bull de donja, s’elabora a tires grosses, no es trinxa la carn,
pero en aquest cas es fa amb tires de ronyd. L'elaboracio és lenta i
laboriosa, també. Aquest bull, com els altres bulls, es feia per la
matanca, pero no s’havia comercialitzat mai, fins ara. No sembla
que tingui una gran acceptacié en general entre la gent jove, que
prefereix altres embotits, pero si entre la gent gran que n’havia

menjat abans.

La bringuera

La bringuera és un bull tradicional de I’Alt Urgell i Andorra.
Forma part del grup de bulls artesanalment a la comarca. S’elabora
amb el cap del porc, papada, cansalada, cotnes, freixures, sang, ous,
sal i pebre. S’emboteix en el budell cec del porc. Es cou a la caldera
durant quatre hores, a 85°C. Es consumeix tendre, acabat de fer.
Entre la pell i la carn es forma una capa de greix que ajuda a con-
servar la carn, pero avui dia s’acostuma a punxar perque no sigui
tan greixos, dins la tendéncia general de desgreixar tots els produc-
tesiels plats. En algunes cases de la comarca encara se n’elabora per
la matanca, pero cada cop menys. A nivell industrial també se’'n fa
una petita produccid, i en alguns restaurants, tant per servir-lo a la
seva carta com per fer venda directa. Es tracta d’'un embotit fort,
més apropiat per ser consumit a I’hivern. Es consumeix sobretot en

els entremesos, els dies festius, i als restaurants.

El bull de cap

El bull de cap és un altre dels bulls tradicionals de I’Alt Urgell que
es feien en el moment de la matanga. S’elabora amb carn magra,
careta, orella, morro, llengua, sal i pebre. La tripa és el budell cec.
Per elaborar el bull de cap, es talla la carn magra, la careta, I'orella,
el morro i la llengua a trossos, a ma. S’amaneix amb sal i pebre i
s’emboteix dins del bull cec. Es cou a la caldera durant unes quatre
hores. Cal menjar-lo molt tendre, perque de seguida queda ressec.
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Com pel que fa als altres bulls, encara es fa en algunes cases per la
matanga, i es troba a les botigues i alguns restaurants. També s’in-
tegra sobretot als entremesos i en els entrepans.

El bull de carns

El bull de carns s’elabora amb carn magra, ben trinxada i amani-
da amb sal i pebre. Es cou durant unes quatre hores. Després es posa
a assecar dues setmanes, perque s’oregi una mica, en una habitacié
fresca. Les formes de produccio, de comercialitzacié i de consum son

les mateixes que les dels altres bulls.

El bull de llengua

Per elaborar el bull de llengua es trinxa la carn i es talla la llen-
gua a trossets. Es barreja tot, es fa una massa i s’Tamaneix amb sal i
pebre. S’emboteix a la tripa i es posa a la caldera durant unes qua-
tre hores. Un cop cuit es deixa assecar dues setmanes en una habi-
tacio fresca. Hi ha qui prefereix menjar-lo quan és sec, i també hi ha
qui prefereix menjar-lo tendre, acabat de fer.

Cal destacar que productes com la girella, el farcit de Carnaval, el
bull de donja, el bull de rony¢ i altres, estaven desapareixent, subs-
tituits pels embotits industrials, llevat de les cases de pages on enca-
ra es feia la matanga i se seguien elaborant alguns d’aquests embo-
tits. La seva recuperacio és molt recent i és dificil saber si es tracta
d’un fenomen puntual o si tindran una recuperacié més solida. En
general, s’observa que les preferencies dels joves es decanten més
aviat per les llonganisses del tipus «Vic» o el fuet, pero és possible
que amb el temps apreciin també aquests productes:

Tot aix0 s’havia deixat de fer durant aquelles époques en que es va posar
de moda el xori¢ «Revilla» i tot aixo0. Els embotits industrials se seguei-
xen venent molt, és clar, perd ara també hi ha una demanda de tota
aquesta cosa artesana. En relacié amb els productes industrials esta al
voltant d'un 30%, encara surt molt més lo altre, pero aixo també té la
seva demanda. La gent jove potser algun dia ho apreciaran. Els joves
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s’han acostumat als embotits comercials, pero potser de mica en mica
aniran entrant. Fa deu anys els joves només volien xori¢ «Revilla» illon-
ganissa corrent, pero ara amb alguns bulls ja van entrant. Potser no amb
el de donja o el de ronyd, pero amb altres si. (Home, 45 anys, Seu d'Ur-
gell, Alt Urgell, 20-3-1999)

Tothom no coincideix amb aquesta opinio i hi ha qui considera
que aquests embotits tradicionals s’adeqiien poc a les preferéncies
actuals:

Jo vaig posar aquest any a la carta el Farcit de Carnaval, pero no va ser
una cosa que al client li agradés massa. Penso que no es correspon als
gustos d’avui dia. Penso que es perdra, perque a la gent jove no li agra-
da. Jo vaig pensar que era una cosa tradicional i que agradaria, pero ho
poso al plati m’ho tornen. (Home, 40 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-
3-1999)

S’observa, d’altra banda, que recuperacié del consum no implica
forcosament recuperacio6 de I’elaboracié. El fet que es tornin a apre-
ciar determinats productes i que es comprin a les botigues no vol dir
que s’estigui disposat a tornar-los a elaborar. La tendéencia a simpli-
ficar les tasques culinaries i a buscar productes amb servei incorpo-

rat també es manifesta en el consum del productes tradicionals:

Al temps de les iaies, les mestresses tenien a casa sagi de quan feien la
matanca. Agafaven el tocino salat, el maceraven amb la ma, I'enfarina-
ven amb farina com si fos una mandonguilla, i quedava com una bole-
ta que es posava al caldo. Era el tipic sagi per fer I’escudella. Ara aixo
nosaltres ho venem fet, aquestes boletes, i ens ho demanen moltissim.
Durant molts anys aix0 ja no es feia, pero des de fa potser set o vuit anys,
ens ho demanen molt. (Dona, 43 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 22-3-
1999)
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Els alliolis amb fruita

Allioli de codony

L’allioli de codony és un producte tradicional en aquestes zones
de muntanya. Es menja per acompanyar la carn o escampat damunt
de llesques de pa torrat. Es feia habitualment a les cases, per apro-
fitar els codonys, i en molts casos s’hi afegia pera de Cardos, pera
d’hivern. Tradicionalment I’allioli de codony s’elaborava a 1’hivern,
que és 1’eépoca dels codonys i d’aquestes peres. El codony que sobra-
va de fer codonyat es feia servir per l'allioli. S’acostumaven a men-
jar llesques de pa torrat amb allioli de codony per esmorzar el dia de

la matanca:

Quan es matava el porc, a les set del mati, per agafar forces, es feia la
classica barreja d’anis i moscatell i una llesca d’allioli de codony. (Home,
55 anys , Arseguel, Alt Urgell, 18-3-1999)

Es pelen els codonys i la pera i se’ls treu el cor. Es posen a bullir
en aigua amb una mica de sucre. Un cop ben cuit, es cola i es deixa
refredar. Després es pica amb un batedor manual fins que quedi ben
fi, s’hi afegeixen 3 grans d’all préviament aixafats al morter, es lliga
amb oli d’oliva i es rectifica de sal. Se segueix fent a les cases, ja que
és un producte apreciat i es manté 1’habit de consum. Actualment
també es fa servir per gratinar plats de peixos blancs, com filets de
rap, de llenguado, de bacalla, que s’ha fet previament a la planxa o
al vapor, o per acompanyar rossejats d’arros o fideus. A part de l'e-
laboraci6 casolana, és freqiient comprar-lo a les botigues o dema-
nar-lo als restaurants. A pages cal tenir en compte que ara ja no es
fan tants codonys com abans i per tant ja no hi ha tanta necessitat
de preparar allioli per aprofitar-los. Mestresses de casa que I’havien
elaborat sempre ara el compren preparat, per estalviar-se feina, i en
general es considera que alguns dels que es comercialitzen son prou

semblants als de produccié casolana.:
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Abans I'allioli de codony el feia jo, pero ara el baixen d’alli, del restau-
rant de Llessui, i el venen aqui, a una botiga. I m’estalvio feina, que ja
no vull tanta feina. I a aquest restaurant el fan molt bo, és auténtic de
casa. (Dona, 66 anys, Sort, Pallars Sobira, 22-3-1999).

Allioli de poma

Aquest allioli es fa per acompanyar la carn. Es bullen les pomes i
es deixen escorrer i refredar. A part es piquen els alls, i quan ja estan
picats es barregen amb la poma. Es va tirant oli i barrejant, fins que
queda ben lligat. S’afegeix sal. Segons la quantitat que es fa s’afe-
geixen dos o tres rovells d’ou, també en cru, i es barreja fins que
queda com una crema. Es més suau que 'allioli normal. Ha de que-
dar com una crema espessa, com un puré de patates. El seu consum
no esta tan estes com el del allioli de codonys, pero alla on es fa es
considera molt propi, molt representatiu de la cuina local:

L'allioli de poma ¢és bonissim per acompanyar la carn, i no és tan picant
com l’allioli normal. T és una de les coses més tipiques que es feien per
aqui. (Dona, 50 anys, Tuixén, Alt Urgell, 17-3-1999)
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La percepcio local dels productes
i de la cuina tradicional

Hi ha tot un seguit de plats que son considerats per la poblaci
local els més representatius de la cuina tradicional d’aquestes zones
de muntanya. En general no es té una percepcio clara de cuina local,
propia estrictament del Pallars o de 1’Alt Urgell, sin6 que es consi-
dera que es tracta d'un tipus de cuina de muntanya, dels Pirineus,
tant de la propia comarca com de la Cerdanya, per exemple. Els
plats que es consideren més emblematics, més representatius de la
cuina tradicional, com el trinxat, I'escudella o I'agredolg, es troben
efectivament a totes aquestes comarques de muntanya. Tota aques-
ta zona tenia en comu uns determinats recursos i unes determina-
des técniques d’aprofitament, que es traduien en uns productes i
uns plats comuns. El trinxat n’és un bon exemple. La col amb que
es preparava el trinxat és un producte d’hivern, I'inica verdura que
es podia collir als horts durant I’hivern. L'altre component del trin-
xat, les patates, és un altre dels productes fonamentals de la dieta
en aquestes comarques, i, finalment, la «rosta», la cansalada, era un
subproducte de la matanca del porc que es trobava a totes les cases.
Amb aquests elements es feia a tota aquesta zona pirinenca el trin-
xat, que en alguns llocs se’'n deia verdura picada, col i trumfes amb
suc de rosta o verdura morena, pero que era basicament el mateix
plat. Les formes de consum —per sopar, i I'endema passat per la
paella per esmorzar— sén també comunes a totes aquestes comar-
ques. Tant les descripcions del plat com els motius pels quals es pre-

parava coincideixen a I’Alt Urgell i al Pallars Sobira:

Aqui, com era un pais pobre, es menjava dels recursos que es tenien. Es
feia amb patates, que sempre n’hi havien, i amb col, que eren les cols
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que es deixaven a I’hort tot I’hivern, a sol i serena, i s’anaven recremant
i quedaven verdes i morenes. Amb aquestes cols, les patates, que tothom
en tenia perque se les collien, i la rosta que també en tenien perque
tothom matava porc. Aix0 era lo tipic que es menjava tot I'hivern. A
més, es feia per sopar, i I'endema el que sobrava es passava per la paella
i es menjava per esmorzar. (Home, 55 anys, Arseguel, Alt Urgell, 18-3-
1999)

El trinxat és molt d’aqui. Pero és el mateix trinxat que es fa a tot el Piri-
neu, no hi ha cap diferencia en la forma de preparar-lo. Es feia amb els
productes que tothom tenia: col d’hivern, patates i rosta. Es menjava
quasi cada dia per sopar i '’endema per esmorzar es passava per la pae-
lla. (Home, 52 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-3-1999)

El cas de I'agredolg, com ja s’ha comentat, és el mateix. Els porcs
que es mataven abans eren més grossos, i era molt dificil que que-
dessin ben adobats, sobretot les bandes que tocaven 1'os. Per apro-
fitar aquest pernil que es feia malbé, es fregia amb mel i vinagre, i
es menjava o bé per sopar o bé per esmorzar. Tant el plat com 1'o-
casio de consum son les mateixes a les dues comarques. L'escude-
lla, el trinxat i I’agredol¢ continuen sent considerats per la gent com
a plats propis perfectament vigents i una part molt important de la
poblacié local continua menjant-ne. Ara bé, les ocasions de consum
ja no son les mateixes, ja que en poques ocasions s’esmenta el trin-
xat per esmorzar, i en canvi es menja sovint per dinar i per sopar, o
I'agredol¢, que ja no és un esmorzar sind que ha passat a ser un
segon plat, o fins i tot un berenar, o l’escudella que, com ja s’ha
comentat, ja no és el plat central quotidia. Tampoc son les mateixes
les raons per les quals es consumeixen: amb 'agredol¢ no s’intenta
recuperar pernils fets malbé ni es menja trinxat perque sigui 1'tni-
ca verdura disponible. Ara bé, es consideren plats propis, caracte-
ristics de la zona, encara avui.

Nosaltres mengem molt les coses d’aqui, les de tota la vida. Per exemple
I'agredolg, amb el pernil, amb el pollastre... Poses unes culleradetes de
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vinagre i mel. Llavors el fetge o el pernil o el que sigui, tot just passat i
passat, que doni una volteta i ja esta. Aixo és I’agredolg. Amb el pernil
va molt bé, amb el pernil gras. El fas ben fregidet, li tires una cullerade-
ta de mel i de vinagre i l'oli. El tires a sobre i esta molt bo. I es pot fer
amb fetge de porc, amb fetge de xai, fins i tot amb pit de pollastre. Aixo
és l'agredolg, i és molt nostre. (Dona, 61 anys, Sort, Pallars Sobira, 23-
3-1999)

Val a dir que aquesta percepcié és més propia de la gent gran, que
tota la vida ha menjat trinxat o agredolg, mentre que entre la gent
jove és més freqiient considerar que només son fruit d’un intent de
promocionar la cuina local amb vista al turisme, i fins i tot s’obser-
va en alguns casos un desconeixement absolut d’aquests plats. A
més, seguir menjar els «plats de tota la vida» no vol dir for¢osament
que es preparin de la mateixa manera. En alguns casos els restau-
radors intenten valorar i recuperar alguns plats mitjangant la inno-
vacio: es tracta de presentar els productes i els plats transformats,
adaptats a les noves tendencies, en definitiva, a convertir aquests
productes i aquests plats “tradicionals” en productes i plats

“moderns”.

L'agredolg, per exemple, venia donat per unes circumstancies que ara no
es donen, pero ara I’hem rescatat, i ara potser fem una amanida tebia a
I'agredolg, amb formatge de cabra. I aixi tenim un plat d’abans portat a
la cuina moderna. (Home, 40 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

En altres casos l'actualitzacié del producte passa per fer-los menys
calorics. L'escudella avui se sol fer més lleugera, amb menys porc i
més vedella i pollastre, menys densa, ’agredol¢ ja hem vist que es
fa amb altres productes a més del pernil, el trinxat també s’alleuge-

reix sovint. Als restaurants s’observa aquesta tendencia:

Abans al trinxat de muntanya se li posava molta cansalada, i es tirava pel
damunt tot el suc de fregir-la. Ara, que ens el demanen molt, posem un
trocet de cansalada al costat, pero sense que regalimi el suc. (Home, 40
anys, Seu d'Urgell, 17-3-1999).
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El confit de porc és un altre exemple d’aquesta situacio. La cos-
tella, el llom i la llonganissa confitats en oli era un element basic de
la dieta tradicional. Actualment se segueix menjant a les cases,
sobretot la gent gran, perd ocupa un lloc més marginal. Es tracta de
la mena de productes que s’adapten malament a les preferéncies ali-
mentaries actuals. Alhora és un producte tradicional, i els restau-
rants han incorporat a la seva oferta la valoracié i recuperaci6 d’a-
quests productes. Aquesta recuperacio, pero, ha de passar per un
alleugeriment del plat:

El confit de porc era un plat molt fort, massa fort pel gust d’ara. Ara, a
la cuina moderna, ens aprofitem del confit, perd d’una altra manera. Ara
si poses un plat de confit com els que es menjaven abans a una persona
i no s’ho pot menjar. Llavors nosaltres fem una amanida de confit. Es
combina una cosa lleugera amb dos tallets de contfit, i la gent els troba
bonissims. Ara es tracta d’agafar les coses d’abans i fer-les més suaus, que
la gent pugui degustar les coses d’abans amb el seu gust autentic, pero
en poca quantitat. (Home, 40 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Aquests canvis no es manifesten només als restaurants, a les cases
se segueixen les mateixes pautes. Entre la gent més gran se solen
adduir motius de salut aecolesterol, malalties cardiovasculars, o sim-
plement «a la nostra edat ja no ens convé tant greix»ae per no posar
el suc de la rosta, que en alguns casos fins i tot se suprimeix, i entre
els més joves les raons adduides sén o bé per no engreixar o bé per
considerar que so6n plats massa pesants i poc equilibrats.

A part d’aquests plats que acabem d’esmentar, cal tenir en comp-
te que bona part dels plats que es consideren tradicionals a la zona
només es feien per dates concretes, per festes. No es tracta, en gene-
ral, de plats de consum quotidia. Alguns s’han deixat de fer a les
cases, per ser massa laboriosos, altres se segueixen fent, pero no
estan ja tan associats a dates concretes ni es fan amb regularitat.
Només la gent més gran dels pobles petits segueix encara amb forca
fidelitat els models que van aprendre de petits, amb poques modi-
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ficacions:

Els meus avis, que viuen a Tavascan, son molt grans, tenen 80 anys, i no
han sortit mai d’aqui. I mengen la cuina d’aqui, la que s’ha fet sempre.
Perque no han menjat mai altres coses, no han sortit mai de casa. Aqui
a Unarre, la meva tieta, els germans del meu pare, també. Jo penso que
aquesta mena de cuina només es troba a les quatre cases de gent gran,
que no s’han mogut mai d’aqui i que tenen la cuina que sempre han
conegut. (Dona, 39 anys, Unarre, Pallars Sobira, 23-3-1999)

Les regoles son un bon exemple d’un tipus de cuina tradicional.
Es feien arran la matanga del corder i responen a la logica d’aprofi-
tament maxim dels productes d’aquestes matanc¢a. Quan aquesta
logica deixa de funcionar, es deixen d’elaborar aquests productes,
que a més son molt laboriosos i exigeixen hores de feina, la qual
cosa va frontalment en contra de les tendeéncies actuals, que van en
el sentit de buscar rapidesa i comoditat. Aixo pel que fa a les cases.
Als restaurants, pero, que estan en molts casos interessats a pro-
moure aquestes mena de receptes tradicionals, s’enfronten a un
altre problema, a més del temps de preparacié que exigeixen, el del
desconeixement. Bona part dels clients no coneixen préeviament
aquests plats o aquests productes i no els valoren:

Un plat tradicional d’aqui son les regoles. Pero és molt laborids, jo per
fer cinquanta regoles m’havia d’estar ben bé un parell de dies. Ara
només les faig per ocasions especials. Fa deu anys que estic portant aixo,
i fins fa tres anys vaig seguir fent les regoles. De tres anys enca les he fet
només alguna vegada. Pero cada cop em cansa més fer-les, perque soén
més laborioses. Per aixo en faig menys i les guardo per moments con-
crets, per algt que li agradin molt, i que ho sapiga apreciar. Abans en feia
moltes, i les donava a tothom, perod t'adonaves que molta gent ho dei-
xava al plat, perque no sabia el que era i no ho apreciava. (Dona, 39
anys, Unarre, Pallars Sobira, 24-3-1999)

Tot un seguit de plats de corder, de conill o de bacalla també es
consideren propis de la zona, plats festius tradicionals. Tot i que han
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deixat de ser els plats que assenyalaven els apats extraordinaris, en
algunes cases se segueixen fent, i els restaurants, sobretot del sector
del turisme rural, els integren en la seva oferta. Es tracta de plats
com el corder al vi, el conill farcit, els farcellets de col o el bacalla
amb bunyols de broquil. La girella i el farcit de Carnaval so6n els pro-
ductes que més sovint se citen com a propis de la zona i tradicionals.
Ara bé, sovint es considera que aquests productes autoctons no
tenen un paper gaire important avui dia, es consumeixen puntual-
ment, i no sempre es perceben com un tret diferenciador de 1’ali-

mentacio de la zona:

Aqui ha quedat tipic la girella i el farcit de Carnaval. Pero aqui ara
tothom fa de tot, com a Barcelona, com a tot arreu. (Dona, 71 anys, Sort,
Pallars Sobira, 22-3-1999)

L'elevat consum de porc és també considerat sovint com un dels

trets més definidors de la cuina local tradicional:

El freginat era molt tipic d’aquesta zona. Aquestes comarques de mun-
tanya eren molt pobres, de les més pobres de Catalunya, i d’aqui jo no
recordo plats tipics, d’allo que dius tipics. Perqueé aquesta zona es sus-
tentava basicament del tocino, fins i tot després de la guerra. Els anys
quaranta, que hi havia miseria, els pagesos vivien de matar 3 o 4 toci-
nos, i en tenien tot I’any. Aixo és el que marcava l’alimentacié aqui.
(Home, 55 anys, Arseguel, Alt Urgell, 18-3-1999)

No només els productes poden ser considerats els elements dife-

rencials, també ho son en molts casos les formes de cuinar:

Com a tret diferencial de la cuina d’aquestes zones de muntanya és que
aqui es feia molta cosa guisada, perque la cosa guisada es conservava
molt bé. La major part dels plats antics eren guisats. (Home, 40 anys, Seu
d’'Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Les formes de cuinar poden ser percebudes com un tret caracte-
ristic que diferencia en relacié a altres zones, pero també en relacid
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a altres temps. La cuina tradicional se sol definir com una cuina ela-
borada, lenta, de «xup-xup», en contraposicié a una cuina moder-
na senzilla i rapida. Ara bé, allo que hom considera propi, tradicio-
nal, autocton, pot variar molt d’un individu a un altre. A tot arreu
hi ha tot un seguit de productes, de plats, de practiques alimenta-
ries, que es poden haver incorporat més o menys recentment pero
que des de la perspectiva del propi cicle vital formen part de la his-
toria alimentaria personal i social. Allo que s’ha menjat des de la
infancia, les practiques que n’estaven associades, i que no eren
exclusivament individuals sindé compartides i generals, pot ser con-
siderat perfectament com a molt propi i caracteristic de I’alimenta-
cio local, per molt que no formi part de I’alimentacio «tradicional».
Aquest és el cas, per exemple, de la gent nascuda als voltants dels
anys seixanta, moment en que es comencen a produir transforma-
cions en I’ambit alimentari, que consideren que el costum de fer I'a-
peritiu el diumenge, als cafés del poble, és una practica tradicional
ala zona, i per tant, els productes que es consumien en aquesta oca-
si0, també:

Hi ha plats que, tot i no ser d’aqui, estan molt arrelats. Per exemple els
calamars a la romana no séon d’aqui —aqui no hi ha calamars— pero és
un plat molt arrelat. Fer el vermut amb calamars a la romana, els diu-
menges. Quan era petit ja s’anava a fer el vermut, i era una tradicié men-
jar calamars a la romana el diumenge, per vermut. Ningu discuteix que
el bacalla sigui tradicional aqui. Els productes autoctons no sén només
els que es feien aqui, autocton és també allo que t’arribava i que arrela-
ven molt. (Home, 40 anys, Seu d’Urgell, Alt Urgell, 17-3-1999)

Finalment, també es pot considerar que no hi ha res que sigui
estrictament propi, local, que no hi ha cap plat que es pugui assen-
yalar com a emblematic de I’alimentaci6 de la zona:

L'Alt Urgell no té cap plat que puguis dir que és propi. Plats representa-
tius, com poden ser la girella als Pallars o a I’Alta Ribagorga, o com el tird
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amb naps a la Cerdanya, aqui no tenim un plat aixi exportable. Una
prova que no tenim cap plat autocton destacable és que I'hostaleria de
la zona no ha sabut trobar un plat més afortunat que 1'agredolg, que és
un plat que no té cap ganxo. (Home, 43 anys, Seu d'Urgell, Alt Urgell,
18-3-1999)
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Conclusions

El Pallars Sobira és una comarca molt allunyada dels principals
centres urbans del pais i tradicionalment ha disposat d’un accés difi-
cil i deficient. Historicament ha estat una comarca de dedicacié agra-
ria, pero al llarg d’aquest segle ha anat adquirint funcions d"as urba.
Aquestes funcions urbanes van consistir, en un primer moment, en
I"'explotacié dels recursos hidraulics per a la produccié d’electricitat
i, més recentment, en l’especialitzacié turistica de la seva economia
ien el fet d’esdevenir un espai d'interes natural amb diferents graus
de proteccid.

El territori s’ha integrat progressivament en les dinamiques
socials i economiques predominants a Catalunya. Aquesta integra-
ci6 territorial és important des de diferents punts de vista. Des de la
perspectiva dels productes locals i la cuina tradicional, conflueixen
diversos factors. D'una banda, una part significativa de la recupera-
cio i la valoracié dels productes alimentaris locals, —en particular
els formatges, perd no exclusivament— ha estat impulsada pels
anomenats “neorurals” provinents d’altres zones de Catalunya,
basicament de 'area metropolitana de Barcelona. De 1’altra, bona
part de la clientela potencial d’aquests productes prové d’aquestes
mateixes zones urbanes, atreta cada cop més pel fenomen turistic i
les seves recents manifestacions —aesqui, esports d’aventura, turis-
me de la tercera edat, turisme interessat pel patrimoni, turisme rural
familiaree. A més a més, entre la poblacié local també es detecta un
interes creixent per la cuina i els productes tradicionals. La poblaci6
de la zona comparteix cada cop més les actituds, els comportaments
i les representacions de la poblacié de la resta del territori catala, i
per tant manifesten unes preferéncies i uns models de consum ali-
mentari semblants. Alhora, la gent de la zona manté el coneixement
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i I'estima per uns productes i una cuina que formen part de la seva
tradicio alimentaria, dels seus habits adquirits, perd que ja no for-
men part dels seus inventaris alimentaris quotidians. Per tant, s’ob-
serva una bona disposicié a consumir uns productes i una cuina que
coneix bé, perqué han estat els propis, perd que ja no produeix ni
elabora.

La importancia creixent del turisme ha estat un factor clau en
aquesta integraci6. Cal destacar el paper dels esports d’aventura i de
I'auge del turisme rural en aquesta evoluci6, i la preséncia destaca-
ble en aquesta oferta dels productes alimentaris autoctons i de la
cuina local. Com ja s’ha destacat, en aquestes comarques s’ha pro-
duit un procés de terciaritzacié forca rapid i important. En el con-
junt de les comarques pirinenques el turisme ha estat el principal
impulsor d’aquesta terciaritzacio. Al llarg del anys noranta s’obser-
va un gran interes a desenvolupar 'oferta turistica urgellenca. La
creacié del Parc del Segre, arran dels Jocs Olimpics del 1992, i uns
agents molt dinamics en ’ambit del turisme rural son aspectes que
incideixen positivament en aquesta potenciacio del sector. En
aquest cas també ocupen un lloc de primer ordre ’artesania ali-
mentaria i la cuina tradicional. L'agroturisme té un paper destacat
en la valoraci6 de productes i gastronomia tradicionals. Les resi-
dencies-cases de pages basen una part important de la seva oferta
en la gastronomia. La compra directa de productes d’elaboraci6 i/o
producci6 és un fet indiscutible, i la cuina és un dels aspectes més
valorats pels clients a I’'hora d’escollir una residéncia-casa de pages.
Aquest fenomen és important per dues raons. D’una banda, afavo-
reix el desenvolupament local i contribueix a fixar la poblacié, en
proporcionar llocs de treball, de I’altra, incideix directament en I’a-
limentacié en ajudar a conservar i valorar els productes i la cuina
tradicionals, tot i que en un context i amb una logica de produccié
i de consum molt diferents dels que els van originar.

Les grans transformacions de les activitats economiques al llarg
del periode que abasta aquesta monografia —perdua de pes pro-
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gressiva i continuada de l’agricultura i de la ramaderia; creixement
sostingut del sector terciari i de la construccio, molt vinculat al des-
envolupament turistic i al fenomen de la segona residéncia— s’han
traduit en canvis destacables a nivell alimentari. Les transforma-
cions tecnologiques (introduccié de la nevera al principi, i rapida
difusi6é de la congelacié més tard, la rapida evolucié de les cuines
que porta des del foc a terra fins les cuines vitroceramiques, etc.),
que incideixen amb forca en les formes de conservacié i en la pre-
paraci6 dels aliments; les facilitats en les comunicacions, en els
transports, que transformen les formes de distribuci6 i proveiment
dels productes alimentaris; la mecanitzacié de les tasques agricoles
i el creixement del sector dels serveis, que es tradueixen en una
demanda energetica inferior; la creixent pressio de l'oferta de la
industria agroalimentaria, tots son factors centrals per entendre la
frontera que es dibuixa entre 1’alimentaci6 «tradicional» i ’anome-
nada «modernitat alimentaria». En el decurs de les entrevistes apa-
reix de manera recurrent aquesta percepcié d'un tall entre
I’»abans» i I’'»ara», resultat d’aquestes transformacions tecnologi-
ques. Com s’ha destacat en parlar de les técniques de conservacio i
de proveiment, les facilitats en les comunicacions i els transports, i
sobretot, la implantacié dels congeladors, han incidit amb molta
forca en els comportaments alimentaris, modificant de manera sig-
nificativa moltes de les practiques centrals en 1’alimentaci6 del pas-
sat. La matanca del porc il-lustra molt bé aquests canvis.

Un «ara», d’altra banda, que no para de canviar. Des dels inicis
d’aquesta modernitat —a partir dels anys setanta en aquestes
comarques— fins ara —comengament del segle XXI— els compor-
taments alimentaris se segueixen modificant.

Aquests darrers anys apareixen noves tendencies, com la valora-
cid ila recuperacio de la cuina i dels productes tradicionals, pero en
un context i amb una funcié completament noves, com hem vist.
El manteniment d’aquests productes i d’aquesta cuina ja no depe-

nen de l’elaboracié domestica sin6 de les botigues i dels restaurants.
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No només la poblacié forana descobreix aquests productes i aques-
ta cuina per aquestes vies, sind que la mateixa poblacié en manté
el consum i el coneixement de la mateixa manera. Els joves ja no
elaboren confitat de porc, perd en poden demanar al restaurant, o
comprar a les botigues. Els exemples en aquest sentit séon molt
nombrosos, com es mostra en el capitol dedicat a la percepcio local
dels productes i la cuina tradicional. Un altre element de canvi és
un major recurs a la restauracié: es va més als restaurants i les
tipologies dels clients canvien. Anar al restaurant ja no és només
el fet de les families, per les celebracions, sind que s’incrementen
els apats d’empresa, els grups de dones (de mares d’escola, d’asso-
ciacions de dones, de companyes de feina...), les colles de joves,
etc. La festivitat ja no es marca, en molts casos, per I’elaboraci6
d’apats extraordinaris a les llars, sind que sovint la festa s’assen-
yala amb el fet de no haver de cuinar. Anar al restaurant o recé-
rrer a productes amb servei incorporat que simplifiquin les tasques
al maxim s’integra cada cop més en els comportaments alimenta-
ris festius.

A les zones urbanes, sobretot, s’observa una progressiva homo-
geneitzacio en tot el territori catala, en el sentit que es retroben els
mateixos models alimentaris arreu, i alhora una creixent heteroge-
neitzacio, en el sentit que, tot i que els comportaments es repro-
dueixen a totes les comarques, dins d'un mateix territori aquests
comportaments es diversifiquen i s’individualitzen. Diferents
models, que es retroben arreu, coexisteixen a una mateixa zona,
establint més diferencies entre la poblaci6 local de les que podia
haver en el “passat”.

En diferents sectors de la poblaci6 es detecta un gran interes per
dur una alimentaci6 «equilibrada» i «saludable» i una gran inci-
deéncia de les consideracions dietetiques vigents avui dia. Tant es pot
tractar de persones grans que modifiquen la seva dieta per qiiestions
de salut, com de persones joves que atribueixen una gran impor-
tancia a I’alimentacié per mantenir-se en forma, com de pares que,
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arran del naixement dels seus fills i de la responsabilitat que aixo
suposa, es plantegen a fons els seus habits alimentaris, modificant-
los en major o menor mesura. Les consideracions sobre 1’alimenta-
cid ila salut que es fan en aquestes comarques son les mateixes que
retrobem a la resta del pafis, i reflecteixen un bagatge cultural i unes
formes d’entendre el mén comunes.

La incorporaci6 de la dona al treball fora de casa, que es tradueix
sovint en una menor disposicié de temps per cuinar, pero també la
desvaloritzacié de les tasques domestiques i els canvis en les priori-
tats en 1'ts del temps, afavoreixen un tipus de cuina més rapida i
senzilla i una major utilitzacié de productes amb servei incorporat
(des de la sopa en conserva fins els plats precuinats, passant per
totes les formes de semielaboracié o d’estalvi de feina, com les ver-
dures netes o les carns arrebossades a punt de fregir). Que la incor-
poraci6 de la dona al treball assalariat no és I'inic factor a conside-
rar en aquests canvis s’evidencia en el fet que moltes mestresses de
casa utilitzen també aquests serveis i tendeixen a un tipus de cuina
que simplifica les tasques i redueix el temps de preparacié. En
aquest sentit també s’observa una gran diversitat de comporta-
ments, ja que dones que tenen un horari laboral molt just en alguns
casos dediquen més temps a la cuina —en particular els caps de set-
mana, que preparen menjar per als dies feiners i sovint el conge-
len— que altres dones que es dediquen a les tasques domestiques
exclusivament.

Les preferéncies i les aversions alimentaries dels nens i dels ado-
lescents segueixen les tendéncies generals que s’observen a la resta
de Catalunya, perd no s’ha de menystenir el substrat en que es
manifesten aquestes tendencies. En aquestes comarques el consum
de verdures i hortalisses és elevat, i aixo es reflecteix en els habits
alimentaris dels nens. En aquest sentit, en las pervivencia d’alguns
elements de la “tradicié alimentaria”, si que s’observen algunes dife-
rencies locals. A més, cal tenir en compte que amb els anys aques-

tes preferéncies canvien i tornen a emergir habits adquirits en I’am-
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bit familiar, que marquen els comportaments alimentaris en la vida

adulta:

De fet, cada vegada ens agrada més el plat guisat, com els que feia la
meva mare. Abans, fa uns anys, potser érem més joves i no ens impor-
tava tant. Picaves un plat combinat a qualsevol lloc i ja estaves. Ara no,
ara anem buscant el restaurant que sabem que fan plats cuinats. Aixo si
que ens adonem que cada cop ho busquem més. (Dona, 50 anys, Tui-
xén, Alt Urgell, 18-3-1999)

Aquesta aproximacio a l’alimentacié en aquestes comarques,
general, i per tant per forca superficial, suggereix una situacié en que
I'alimentacié «d’abans» es desdibuixa —es poden mantenir alguns
plats i productes, pero integrats en un context completament dife-
rent— i 'alimentacié d’»ara» es manifesta diversa, en plena cons-
trucci6 de diferents models alimentaris que coexisteixen en un mateix
territori i en un mateix temps, pero que es construeixen damunt d’u-

nes bases preexistents que han deixat la seva emprempta.
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Primers

1. SOPES

PER A 4 PERSONES

BROU, AIGUA DE BULLIR VERDURA, TIMO O ALGUNA ALTRA HERBA AL GUST,
UNES LLESQUES DE PA SEC, SAL, UN RAIG D’OLI.

Es poden escaldar les llesques de pa posades al plat amb l'aigua
bullent i afegir-hi un raig d’oli o sal (sopes escaldades). O es pot
posar tot a bullir junt i desfer-ho amb una batedora de ma.

Evidentment qualsevol variacio és possible (substituir el pa per
pasta, posar-hi ceba, bolets, cansalada, ou, etc.).

DonNaA, 65 ANYS, SORT, 21-3-1999

II. CREMA DE FREDOLICS

PER A 4 PERSONES

500 G DE FREDOLICS, UNA CEBA, UNA PATATA,UN LITRE D’AIGUA O BROU,
UN BON TROS DE MANTEGA, UN RAIG D’OLI, SAL I PEBRE.

Es pela i trinxa la ceba i es posa a sofregir a poc a poc amb un raig
d’oli. Quan comenci a agafar color s’hi posen els fredolics nets. Al
cap d'una estona s’hi posa la patata pelada i tallada i el brou, es
deixa bullir 20 minuts i s’hi afegeix la mantega, un altre raig d’oli,
sal i pebre. Es trinxa tot amb la batedora electrica fins que quedi ben
fi, es rectifica la sal i ja es pot servir.

DoNA, 65 ANYS, SORT, 21-3-1999

III. ESCUDELLA BARREJADA O VIANDA
PER A 4 PERSONES

Per al brou: UN TROS DE CANSALADA, UN PEU DE PORC (SI ES SALAT,
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POSAT EN REMULL EL DIA ABANS), MITJA CARETA, 0SSOS D’ESPINADA, UN OS
DE PERNIL, BOTIFARRES (AL PALLARS POT SER BOTIFARRA AMB CEBA I BULL
D’0OU).

Per a la pilota: 200 G DE CARN PICADA DE PORC, 200 G DE CARN PICA-
DA DE VEDELLA, DOS ALLS, JULIVERT, UN OU, SAL I PEBRE, UNA MICA DE FARI-
NA DE GALETA (PA RATLLAT), FARINA PER RECOBRIR-LA.

Per a 'escudella barrejada o vianda: 150 G DE CIGRONS BULLITS (ES
PODEN HAVER BULLIT AL FER EL BROU), UNA SISENA PART DE COL, DUES PATA-
TES, 30 G DE FIDEUS, 30 G D’ARROS.

Es posa la carn, excepte les botifarres, la careta i la pilota, dins I’ai-
gua freda al foc. Al cap d’una hora s'hi afegeix la careta. Una hora
més tard s’hi posa la pilota, que haura estat feta pastant tots els ingre-
dients (i tastant la sal), donant-los forma d’una gran pilota allargada
i enfarinant-la una mica per fora. L'iltima mitja hora s’hi posen les
botifarres. En total es fa bullir unes tres hores. Es cola el brou.

En aquest brou es posen les patates tallades a daus petits i la col
també neta i tallada; quan bull s’hi posen els fideus i I’arros, es rec-
tifica de sal i es deixa acabar de coure. Al final s'hi afegeixen els
cigrons.

Se serveix l’escudella barrejada o vianda de primer plat i la carn
d’olla de segon. També es pot fer només la vianda fent servir tan sols
ossos per fer el brou.

N’hi ha que, amb la carn de la pilota, fan mandonguilletes que
afegeixen a l’escudella barrejada. Modernament els brous tenen
menys porc i incorporen verdures.

DONA, 75 ANYS, ESTERRI D’ANEU , 24-3-1999

IV. AMANIDA D’API I ESCAROLA

PER A 4 PERSONES

UNA ESCAROLA , UN QUART D’API, OLI, VINAGRE I SAL.

Es treuen les fulles verdes de 1’exterior de 'escarola i es llencen.
També se’'n tallen les puntes cremades o lletges. Es renta amb forca
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aigua la resta i s’escorre bé, es posa en un bol gros, s’hi posen també
els trossets de branques tendres d’api ben netes i sense fils. S’ama-
neix tot amb una part de vinagre, quatre d’oli i sal.
Una amanida insubstituible en els sopars de la mort del porc, i
molts altres vespres d’hivern.
DONA, 34 ANYS, ESTERRI D’ANEU, 24-3-1999

V. XICOIES AMANIDES
PER A 4 PERSONES
UN GRAPAT DE XICOIES (TARAXACUM PYRENAICUM) COLLIDES QUAN
COMENCA A DESGLAGAR, OLI, SAL I VINAGRE.
S’amaneixen les xicoies com qualsevol enciam. Darrerament s'u-
tilitzen per fer amanides més lluides, amb nous, olives, etc.
DoNA 39 ANYS, UNARRE, 24-3-1999

VI. COL CONFITADA

PER A 4 PERSONES

UNA COL DEL PAIS, SENSE LES FULLES MES VERDES, VINAGRE (O UNA
BARREJA DE VINAGRE I VI BLANC).

S’esfulla la col i es posen les fulles sobre un llencol en un lloc aire-
jat perque s’eixuguin i es mustiin una mica durant tres dies. Des-
prés es posen les fulles en un pot de vidre i s’hi afegeix vinagre fins
a cobrir; es tapa i es guarda un minim de quinze dies. S’hi poden
posar també uns quants bitxos verds.

Se’n va traient la quantitat que es necessita, sempre amb comp-
te que el liquid cobreixi la col que queda, i es posa a remullar un
parell d’hores per treure'n 'excés de vinagre. S’acostuma a amanir
amb oli i sal acompanyada de ceba, olives i sardines de llauna. N’hi
ha que, en lloc de posar-hi tan sols vinagre, hi barregen una part
d’aigua o de vi blanc perque la col no quedi tan forta.

DONA, 34 ANYS, ESTERRI D’ANEU, 24-3-1999
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VII. ROVELLONS PETITS EN VINAGRE

PER A 4 PERSONES

1 KG DE ROVELLONS PETITS T MACOS, 1 L DE VI BLANC ,1 L DE VINAGRE DE
BONA QUALITAT, DOS O TRES GRANS D’ALL, LLORER, PEBRE NEGRE EN GRA,
SAL.

En una olla amb aigua bullent i sal s’escalden un minuts els bolets
nets. S’escorren i es deixen refredar un moment. Es posen en un pot
amb les aromes i s’omple de vi i vinagre fins a cobrir-los tant per
tant. Es conserven en un lloc fresc i sec i se solen menjar d’aperitiu
0 en amanides.

N’hi ha que tan sols hi posen vinagre, perd queden molt acids.

HOME, 59 ANYS, LLAVORSI, 22-3-1999

VIII. EMBOTIT DE COLL FARCIT

PER A 4 PERSONES

UN BON COLL DE POLLASTRE O DE GALLINA TALLAT ARRAN DE CAP I DE COS,
BEN NET I PLOMAT, 70 G DE CARN DE PIT DE POLLASTRE (ES PODEN APROFI-
TAR RESTES), 50 G DE PERNIL DEL PAfS, 70 G DE LLONGANISSA DEL CONFITAT
(O CARN PICADA DE PORC NO GAIRE MAGRA), UN OU, SAL I PEBRE, BROU D'ES-
CUDELLA.

Es treu la pell del coll com si es tractés d’un mitjé (l'interior es
posa a l'olla de I’escudella). Es piquen totes les carns, s’amaneixen
i es barregen amb 1'ou. Es farceix el coll amb aquesta pasta (va molt
bé amb una maniga de pastisseria) i es cus amb fil pels dos extrems.
Es posa a coure dins de 'olla on s’esta fent I’escudella. Es pot pen-
jar d’un fil lligat al pal d’'una escumadora que es deixa transversal-
ment a sobre de 1'olla, aixi és facil de treure per veure si ja és cuit.
Es deixa refredar i es talla com un bull.

Se’n posen rodanxes a I’entremes de festa major.

Dona, 71 ANYS, SORT, 22-3-1999
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IX. MONGETES AMB ESPINACS

PER A 4 PERSONES

200 G DE MONGETES SEQUES REMULLADES EN AIGUA UNA NIT, UNA CEBA
PELADA AMB UN CLAU D’ESPECIE, TRES O QUATRE MANATS DE FULLS D’ESPI-
NACS BEN FRESCOS, 200 G DE CANSALADA, 3 ALLS, SAL I OLL

Es bullen les mongetes en aigua amb un xic de sal i la ceba amb
el clau clavat, a poc a poc, durant una hora i mitja o fins que siguin
tendres.

S’escalden els espinacs en aigua bullent salada i s’escorren bé. En
una paella no gaire calenta, amb un raig d’oli, es fregeix la cansala-
da a tallsi els alls esclafats sense pelar. S’incorporen els espinacs i s’hi
afegeixen els fesols bullits i escorreguts. Es presenta tot barrejat.

Actualment, n’hi ha que ho fan amb espinacs congelats i mon-
getes de pot.

DonNaA, 65 ANYS, SORT, 21-3-1999

X. TRUMFADA

PER A 4 PERSONES

1.500 G DE PATATES D’ALGADA, 0,5 L DE LLET CRUA DE BONA QUALITAT
(O MEITAT LLET I MEITAT NATA), SAL.

Es pelen, tallen i bullen les patates amb forga aigua salada. Un cop
cuites s’escorren i aixafen amb un aixafador o una forquilla mentre
s’hi posa la llet. Es rectifica la consistencia i la sal.

La trumfada es menjava a I'hivern i tenia fama d’anar bé per al
constipat.

DoNa, 63 ANys, TirIviA, 23-3-1999

XI. TRINXAT, COL I TRUMFES AMB SUC DE ROSTA,
VERDURA PICADA O VERDURA MORENA
PER A 4 PERSONES

1.200 G DE PATATES, MITJA COL NEGRA D’HIVERN (MILLOR SI HA PATIT



284 coM A LA LLOSA, RES

ALGUNA GLAGADA), QUATRE TALLS DE CANSALADA BLANCA, DOS GRANS
D’ALL, OLI O LLARD.

Es bullen les patates pelades i tallades en aigua i sal. També s’hi
posa la col neta i a trossos (n’hi ha que, primer, I’escalden). S’esco-
rren bé i es trinxen les patates i la col. Es fregeixen les rostes a la
paella i en el mateix suc es fregeixen els alls sencers. Amb aquest
greix s’Tamaneix la verdura xafada.

Si en sobra, per esmorzar, es passa el trinxat per la paella fins que
agafi una mica de color.

HOME, 66 ANYS, ELS BANYS DE SANT VICENG, 18-3-1999

XII. PATATA BULLIDA AMB CEBA, BACALLA I ALLIOLI

PER A 4 PERSONES

1 KG DE PATATES, DUES CEBES, 250 G DE BACALLA DESSALAT (NO MASSA),
DOS GRANS D’ALL, UNES BRANQUES DE JULIVERT, OLI D’OLIVA.

Es fan bullir —en una cassola amb ’aigua just a cobrir— les pata-
tes, pelades i tallades en rodanxes gruixudes, amb la ceba tallada en
juliana (a llesques) i, al cap d’una estona s’hi afegeix el bacalla a
trossos o esqueixat. S’hi pot afegir un pols de sal si el bacalla és molt
dessalat. Mentre s’acaben de coure les patates, en un morter se xafa
l'alli el julivert i s’hi afegeix un bon raig d’oli per fer un allioli negat.
Se serveix en un plat fondo, amb el brou, i s"amaneix amb una
cullerada de I'allioli que s’ha preparat.

DONA, 37 ANYs, ESTERRI D’ANEU, 24-3-1999

XIII. FARCELLETS DE COL

PER A 4 PERSONES

TUNA BONA COL FOSCA DEL PAIS, 200 G DE CARN PICADA DE PORC, 200 G
DE CARN PICADA DE VEDELLA, UNA CEBA TENDRA, DOS ALLS, FARINA, OLI
PEBRE I SAL.

Es treuen i netegen les fulles de la col d'una a una. S’escalden en
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una olla amb aigua bullent i sal. S’escorren. Se salteja la ceba trin-
xada en una paella amb oli i de seguida s’hi posen les carns, sal,
pebre i I’all. Un cop cuit el farciment, es deixa refredar una mica.
Mentrestant es van posant, d'una a una, les fulles més grosses ben
obertes i estirades sobre el marbre o la taula de treball. Si cal es talla
amb el ganivet un tros del gruixut nervi central de les fulles perque
es puguin doblar bé. Es posa una fulla grossa a sota, a sobre se n’hi
posen dues o tres més i una cullerada de farcit. Es tanquen i premen
amb les mans els farcells, s’enfarinen i es fregeixen a la paella amb
oli per les dues bandes.
Poden ser I'acompanyament d'un corder al forn, per exemple.
DoNA, 39 ANYS, UNARRE, 24-3-1999

XIV. ARROS A LA CASSOLA AMB CONILL I COSTELLA
DE PORC

PER A 4 PERSONES

UN QUART DE CONILL TALLAT A TROSSOS, 300 G DE COSTELLA DE PORC
TALLADA PETITA, 350 G D’ARROS DE GRA CURT, UN LITRE D’AIGUA O DE BROU,
UNA CEBA, DOS GRANS D’ALL, TRES TOMAQUETS MADURS, OLI I SAL.

En una cassola de fang amb forca oli es fregeixen els trossos salats
de conill i de costella, a foc fort. Després es retiren, es baixa el foc i
se sofregeix la ceba trinxada; s’hi afegeix després I’all i el tomaquet,
també trinxats, i es deixa fins que estigui ben cuit. S’hi reincorpo-
ren els trossos de carn i s’hi afegeix 1’aigua o el brou, es deixa bullir
uns minuts, i després s’hi posa I’arros. Es prova i es rectifica el punt
de sal. S’abaixa el foci es deixa coure 18 minuts en total.

N’hi ha que hi posen girella, o unes quantes gambes i calamars.
També s’hi poden afegir cargols o bolets, segons la recapta. Alguns
I’'anomenen arros de muntanya.

DoNA, 84 ANYS, ARSEGUEL, 18-3-1999
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Ous

XV. TRUITA DE CARRERETES

PER A 4 PERSONES

DoSs 0US FRESCOS I GROSSOS, 100 G DE CARRERETES FRESQUES (MARAS-
MIUS OREADES), OLI 1 SAL.

Es treu la cua de les carreretes, que és massa llenyosa. Es netegen
lleugerament els barrets, procurant de no tenir-los gaire estona en
aigua (n'hi ha que diuen que millor si ni la toquen). Se salten en
una paella amb 1’oli i la sal fins que s’hagi evaporat tot el liquid.
Mentrestant es baten els dos ous amb una punta de sal. Es fa un
atruita rodona o allargada al gust. Es deixa bavosa de dins, com totes
les truites.

També es pot fer amb altres tipus de bolets: moixernons, etc.

HoMmE, 70 ANys, TirRviA, 23-3-1999

XVI. TRUITA DE XICOIES

PER PERSONA

DOS OUS FRESCOS I MACOS, UN GRAPAT DE XICOIES (TARAXACUM PIRENAY-
CUM) BEN TENDRES, SAL I OLL

Es posen les xicoies en una paella calenta amb 1’oli i rapidament
s’hi afegeixen els ous batuts amb la sal. Es deixa, com sempre, la
truita una mica crueta.

DoNA 39 ANYS, UNARRE, 24-3-1999

XVII. TRUITA DE PATATES

PER A 4 PERSONES

800 G DE PATATES, 300 G DE CEBA , VUIT OUS, OLI I SAL.

Es pelen, tallen de forma regular i posen a fregir en forca oli les
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patates, remenant-les sovint. Es pela i talla la ceba a llesques. A mig
fer les patates s’hi posa la ceba. Un cop tot cuit i quan comenci a
enrossir-se i a esmicolar-se la patata, es decanta 1’oli sobrant i se sala.
Es baten els ous amb una mica de sal i s’hi afegeix la barreja de ceba
ipatata. Es retorna tot a la paella (neta, calenta i amb un raig d’oli),
s’abaixa el foc, i es mira de remenar amb cura perque no s’enganxi
i qualli uniformement. Quan esta cuita d'un canto, es tomba la trui-
ta tapant la paella amb un plat gros i capgirant-la rapidament. Es
reincorpora la truita a la paella pel cant6 cru i es deixa al foc fins
que estigui acabada. Val més deixar-la una mica crua del mig.
Se’n menja a les calderades populars de Sort i Peramea.
DoNA, 61 ANYS, SORT, 22-3-1999
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Peix

XVIII. ARENGADES CONFITADES

PER A 4 PERSONES

VUIT, DOTZE O MES ARENGADES SALADES, ALL, VINAGRE, OLI, JULIVERT.

Es posen a dessalar les arengades en aigua durant 24 hores. S’es-
corren, s’assequen i es posen en una cassola de terrissa esmaltada
per capes intercalant all i julivert picat al gust entre cada capa;
també s’hi posa un bon raig d’oli i vinagre. A la fi han de quedar
cobertes. Es guarda alguns dies i es van traient arengades cada cop
que se’n volen menjar.

DonNa, 63 ANYS, TirRviA, 23-3-1999

XIX. TRUITA A LA LLOSA

PER A 4 PERSONES

QUATRE TRUITES ACABADES DE PESCAR, UN POT DE LLARD O TALLS DE CAN-
SALADA, SAL, LLOSES DE PEDRA BEN PLANES, FOC.

Es fa un bon foc (en un lloc permes) i s’hi posen les lloses a dins
fins que estiguin ben calentes. Llavors es treuen, es bufa la cendra i
es pot fer una mena d’entrepa amb el segiient ordre: llosa/tall de
cansalada/truita/tall de cansalada/llosa. Al fondre’s el greix de la
cansalada es fregira la truita i quan la pedra estigui freda la truita
estara cuita. També es pot substituir la cansalada per llard o oli, lla-
vors cal salar la truita i la cansalada es pot posar al mig. O també es
pot fer servir senzillament la llosa com una planxa i coure-hi la trui-
ta a sobre, donant-li la volta, amb algun dels greixos abans esmen-
tats.

Recepta freqiientment emprada quan es feien festes als prats. Es
considera la millor manera de preparar les truites.

DoNA, 39 ANYS, UNARRE, 24-3-1999
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XX. BACALLA AMB PANSES I OUS DURS EN SALSA
BLANCA

PER A 4 PERSONES

800 G DE BACALLA TALLAT A TROSSOS I DESSALAT, UN GRAPAT DE PANSES,
DOS OUS , FARINA, QUATRE GRANS D’ALL, UNES BRANQUES DE JULIVERT, OLI
I SAL.

S’eixuga el bacalla, s’enfarina i es fregeix volta i volta en una pae-
lla, amb forca oli ben calent, perque faci crosta per tots costats. Es
reserva. Es cola el mateix oli en una cassola on s’hi posen els alls i
el julivert ben trinxadets. Es remena amb una cullera de fusta, s’hi
afegeixen les panses i de seguida dues o tres cullerades de farina. Es
barreja la farina amb 1'oli i s’hi va afegint aigua sense parar de reme-
nar amb la cullera de fusta per desfer els grumolls. Quan bullii s’es-
pesseixi la mescla s’hi posa més aigua (talment com si s’estigués fent
una beixamel) fins a arribar a tenir la salsa amb la textura adequa-
da; es deixa bullir una estona. Es posen els trossos de bacalla a la
cassola i es deixa fer xup-xup cinc minuts mentre es rectifica de sal.
Es somou de tant en tant la cassola ritmicament perque el bacalla
no s’hi enganxi, perd amb cura que no es desfaci. Si cal s’hi afegeix
una mica més d’aigua. S’hi posen també els ous, que s’han bullit a
part durant 10 minuts amb aigua i sal, partits per la meitat.

En lloc de panses també s’hi poden posar pinyons secs.

DoNA, 84 ANYS, ARSEGUEL, 18-3-1999

XXI. BACALLA AMB BUNYOLS DE BROQUIL

PER A 4 PERSONES

600 G DE MORRO DE BACALLA, A TALLS, BEN DESSALAT, MIG BROQUIL, DOS
OUS, OLI, SAL, FARINA.

Per a la picada: UNS BRINS DE SAFRA, TRES GRANS D’ALL, UN GRAPAT D’A-
METLLES, JULIVERT.

Es talla uns quants trossos el broquil i es fa bullir amb aigua i sal.
S’escorre i es talla més petit. S’eixuga el bacalla, s’enfarina i es fre-
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geix volta i volta en una paella, amb forca oli ben calent, perque faci
crosta per tots costats. Es reserva. També s’enfarinen —es poden
també passar per ou batut— i es fregeixen un moment els talls de
broquil. Es cola I’oli en una cassola i s’hi posa la picada, es deixa fre-
gir un momentet i s’hi aboca mig litre d’aigua, es deixa bullir una
mica i s’hi posa el bacalla i el broquil, es rectifica de sal i es deixa
coure 3 minuts. S’hi posen també els ous, que s’han bullit a part 10
minuts amb aigua i sal, partits per la meitat.

Dona, 71 ANYS, SORT, 22-3-1999

XXII. BACALLA AMB SAMFAINA

PER A 4 PERSONES

800 G DE BACALLA TALLAT I DESSALAT, UN PEBROT VERMELL, UN PEBROT
VERD , UNA CEBA, UNA ALBERGINIA, DOS GRANS D'ALL, VUIT TOMAQUETS,
LLORER I PEBRE, OLI, SAL.

Es talla I’alberginia 1 hora abans, a talls d’1 per 2 cm aproxima-
dament, amb tota la pell o tan sols amb una part. Se sala i posa en
un escorredor perque sui. Es tallen també la resta de les verdures i
es treuen les llavors del tomaquet.

S’eixuga el bacalla, s’enfarina i es fregeix volta i volta en una pae-
lla amb forca oli ben calent perque faci crosta per tots costats. Es
reserva. Si no s’ha cremat, es cola el mateix oli en una cassola i s’hi
posen totes les verdures menys els alls i el tomaquet, que s’incor-
poren al cap d'una estona. Es deixa coure tot molt a poc a poc forca
estona, remenant de tant en tant perque no s’enganxi. S’hi posa
també una fulla de llorer. Un cop la samfaina estigui ben sofregida
s’hi afegeix el bacalla, un raget d’aigua i sal. Es deixa coure 5 minuts
més i ja es pot menjar.

HOME, 40 ANYS, SORT, 25-3-1999
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Carns

XXIII. CONFITAT

PER A 4 PERSONES

COSTELLA DE PORC I BOTIFARRES O LLONGANISSES EN LA QUANTITAT QUE
ES VULGUI (TAMBE LLOM DE PORC, CUIXES D’ANEC O D'OCA), UNA TUPINA O
POT DE TERRISSA O DE VIDRE NET, ESCALDAT I SEC, PROU GROS, SAL, PEBRE
(FACULTATIU), UNS GRANS D’ALL (FACULTATIU), FORGA OLI D'OLIVA, LLARD
DOLG (FACULTATIU).

Es pengen les carns salades tres o quatre dies perque perdin I'ai-
gua en un lloc fresc i sec. En una paella alta o una caldera es fre-
geixen (en realitat es «confiten») els ingredients absolutament
coberts de greix, a foc molt fluix, forca estona fins que treguin tota
l'aigua. Es treu el confitat del greix i es deixa refredar. Es posa a la
tupina i es cobreix amb I’oli o greix en qué s’han cuit. Es donen uns
copets al pot perqueé marxin les possibles bombolles d’aire. Es tapa
i guarda en un lloc sec i fresc com a minim un mes o dos. Es treuen
els trossos de carn que s’hagin d’utilitzar anant amb compte de dei-
xar la resta ben coberta.

Anteriorment s’acostumava a barrejar, tant per tant, oli i llard;
pero actualment se sol fer tan sols amb oli. N’hi ha quie aromatit-
zen el confitat amb pebre o amb alls fregits.

DoNA, 66 ANYS, PERAMEA, 23-3-1999

XXIV. AGREDOLC

PER A 4 PERSONES

QUATRE TALLS DE PERNIL SEMIADOBAT DEL PAIS, UN RAIG DE VINAGRE DE
VI BLANC, TRES CULLERADES DE MEL DE FLORS, UN RAIG D'OLI D’OLIVA.

Es fregeix el pernil a foc lent amb oli d’oliva i es posa a la safata.
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A la mateixa paella s’hi tiren el vinagre i la mel, es remena tot ple-
gat uns moments perque faci un bulli el vinagre perdi la fortor i s’a-
boca per sobre del pernil; se serveix molt calent.

Se solia menjar per esmorzar acompanyat amb ous ferrats i mon-
getes seques saltejades.

N’hi ha que també el fan amb fetge de porc o xai, o fins amb pit
de pollastre.

DoNA, 35 ANYS, LA SEU D'URGELL, 16-3-1999

XXV. MANDONGUILLES AMB TOMAQUET

PER A 4 PERSONES

Per a les mandonguilles: 800 G DE CARN DE CAP DE LLOM DE PORC,
TRES ALLS, UNES BRANQUES DE JULIVERT, DOS OUS, UN GRAPAT DE PA RATLLAT
O FARINA DE GALETA, SAL I PEBRE, OLI I FARINA PER FREGIR-LES.

Per a la salsa de tomaquet: 1 KG DE TOMAQUETS MADURS, UNA CEBA ,
TRES GRANS D’ALL, UNA CULLERADETA DE PEBRE VERMELL, UNA FULLA DE
LLORER, SAL, PEBRE, OLI, SUCRE.

Es trinxa ben trinxada la carn (o es demana al cansalader que ho
faci), I’all i el julivert picat. Es barregen en un bol o cassola tots els
ingredients de les mandonguilles, es pasta i es prova de sal. Es for-
men les mandonguilles fent-les voltar entre les dues mans i es posen
en un plat amb farina. Es van enfarinant lleugerament i es posen a
fregir un moment en una paella amb oli calent. Es reserven. En una
cassola alta o un pot gros amb oli es posa la ceba a sofregir, s'hi
posen després els alls trinxats i per fi el tomaquet tallat de qualse-
vol manera. S'hi afegeixen les herbes, la sal, la punta de sucre i els
pebres i es deixa coure una estona. Es trinxa amb el batedor i es
passa pel colador xines (s’hi pot afegir un raig d’aigua perque sigui
més liquid). S’ajunten en una cassola les mandonguilles i la salsa i
es deixa coure tot plegat deu minuts o un quart.

DONA, 75 ANYS, ESTERRI D’ANEU, 24-3-1999
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XXVI. PEUS DE PORC A LA BRASA

PER A 4 PERSONES

QUATRE PEUS DE PORC PARTITS PER LA MEITAT, OLI D’OLIVA.

Per bullir-los: FORCA AIGUA, UNA CEBA AMB UN CLAU D’ESPECIA, UN OS
DE PERNIL (OPCIONAL), DUES FULLES DE LLORER, SAL, UNS GRANS DE PEBRE

Per a la picada: UNA PUNTA DE SAL, TRES ALLS, UN GRAPAT D’AMETLLES
TORRADES, UNES BRANQUES DE JULIVERT.

Es bullen els peus, unes 3 hores, fins que estiguin tendres. Es
treuen del brou i es deixen refredar. Es posen a la brasa ben pintats
amb oli i amb una punta de sal, tan sols perque s’escalfin i agafin el
gust de la brasa; després de girar-los es tornen a pintar amb oli i s’hi
posa per sobre la picada. Es deixen acabar d’escalfar mentre la pica-
da perd forga i se serveixen.

HoME, 39 ANYS, SORT, 25-3-1999

XXVIIL. FREGINAT

PER A 4 PERSONES

300 G DE LA SANG DEL PORC PRESA, A TROSSETS, 300 G DE FETGE DE
PORC, A LLESQUES FINES, QUATRE CEBES, UN GRAPAT DE PANSES (FACULTA-
TIU), OLI, SAL I PEBRE.

En forca oli se sofregeix la ceba en juliana (a llesques fines) amb
paciéncia, fins que agafi color daurat. Després s'hi afegeixen els
dauets de sang amb sal i pebre. També n’hi ha que hi posen algunes
panses. En una altra paella es fregeixen, tan sols volta i volta en oli
molt fort, les llesques de fetge amb sal i pebre. Es barreja tot i se ser-
veix de seguida. Si es vol, es pot enfarinar lleugerament el fetge
abans de fregir-lo, queda més cruixent.

El freginat és I’esmorzar tradicional per a la mort del porc.

DONA, 37 ANYS, ESTERRI D’ANEU, 24-3-1999
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XXVIII. CUES D’'OVELLA AMB PATATES O “CARN DE
BESTIA VIVA”

PER A 4 PERSONES

UNES QUANTES CUES BEN PELADES I NETES, 1 K DE PATATES, SAL, OLI I
ALGUNA HERBA AROMATICA.

Per a la picada: DOS GRANS D’ALL, UN GRAPAT D’ AMETLLES, UNES BRAN-
QUES DE JULIVERT.

Es fan bullir les cues amb aigua, sal i alguna herba aromatica prop
d’una hora. Mentrestant se saltegen una mica les patates pelades i
tallades en una cassola calenta amb oli. S’hi incorporen les cues, una
part de l’aigua de bullir-les i la picada. Es deixa 10 minuts al foci es
rectifica de sal.

També es poden fer bullir les cues i fer-ne un arros amb la picada.

Es feia quan els pastors escuaven les ovelles. Per aixo el nom de
«carn de bestia vivar.

HOME, 59 ANYS, LLAVORSI, 22-3-1999

XXIX. PALPIS

PER A 4 PERSONES

UNA CUIXA DE XAI, TRES TALLS DE CANSALADA GRASSA SENSE PELL, DEU
GRANS D’ALL, UNA CEBA, SAL I PEBRE, OLI I LLARD O GREIX DEL CONFITAT, UN
GOT DE VI BLANC.

Es talla la cansalada longitudinalment per aconseguir fer-ne una
mena de cordons. Amb aquests cordons i una agulla especial es
metxa la cuixa (és a dir, es va travessant la carn amb els trossos de
cansalada) perqueé no quedi seca. S’hi poden metxar també alguns
grans d’all pelats. Es ben sala i empebra per fora, i s'unta amb llard
ioli o amb oli del confitat. Es posa en una cassola a sobre el foc o en
una safata dins el forn, al cap d’una estona s’hi posen els alls escla-
fats, amb pell i tot, i la ceba pelada i tallada gruixuda. Es torna a dei-
xar una estona i s’hi posa el vi. Es baixa el foc —i, si es fa a la cas-

sola, es tapa. Es deixa coure molt lentament durant unes dues hores
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i mitja girant-lo de tant en tant i afegint-hi algun raig d’aigua si sem-
bla que vol enganxar-se.

Es pot desossar la cuixa i farcir-la amb ou dur, pebrot escalivat,
pernil... També es pot fer el mateix cuinat amb cabrit. I fins i tot amb
isard.

DoNA, 39 ANYS, UNARRE, 24-3-1999

XXX. TALL RODO DE FESTA MAJOR

PER A 4 PERSONES

UN TALL RODO D’1 KG APROXIMADAMENT DE VEDELLA BRUNA DEL PIRINEU,
100 G DE CANSALADA VIRADA TALLADA A LLESQUES FINES, 500 G DE CEBETES,
SIS GRANS D’ALL, UNA COPA DE VI BLANC, UN RAIG DE BRANDI, SAL, PEBRE I OLL

Per a la picada: DOS GRANS D’ALL, UN GRAPAT D’AMETLLES TORRADES,
UNES BRANQUES DE JULIVERT, DOS TROSSETS DE PA TORRAT.

S’embolica el rodd amb la cansalada lligant-lo amb un fil. Es ben
espolsa amb sal i pebre. En una cassola calenta amb oli es posa el
rodo. Al cap d’una estona s’hi posen també els alls sense pelar. S’hi
afegeixen les cebetes pelades i es va girant tot perque agafi color per
totes bandes. Un cop tot ros, s’aboquen el brandi i el vi (ull, que
s’encén). Si es fa a sobre els fogons s’abaixa el foc i es tapa la casso-
la perque es vagi coent; si es rosteix al forn, es redueix la tempera-
tura d’aquest. Les cebetes es treuen quan tenen un color maco. La
resta es deixa coure prop d'una hora afegint’hi aigua quan calgui.
Després es retira el rodd i es deixa refredar. Es treu el fil i la cansa-
ladai es talla el rodé a llesques recuperant el suc que deixa. Es passa
el suc de la cassola per un colador xines. Es torna a posar el rodo, el
suc que ha deixat i el que s’ha colat a la cassola, s’hi afegeix aigua i
sal. Es torna a posar a coure una estona més fins que la vedella
quedi tendra pero no es desfaci, s’hi afegeixen les cebetes i, 10
minuts abans d’apagar el foc, la picada. Es rectifica de sal.

Aquesta recepta admet molt bé tota classe de bolets.

DoNA, 65 ANYS, SORT, 21-3-1999
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XXXI. POLLASTRE O GALL AMB BOLETS

PER A 4 PERSONES

UN POLLASTRE DE PAGES NET I TALLAT A TROSSOS, FARINA, DUES CEBES,
DOS TOMAQUETS, QUATRE GRANS D’ALL, 1 KG DE BOLETS BARREJATS, UNA
COPA DE XERES, OLI, SAL, TIMO, PELL DE TARONJA SECA I LLORER.

Amb el coll, potes i menuts de I’animal es fa un litre de brou. Se
salen, enfarinen i fregeixen els trossos de pollastre en una cassola
perque quedin cruixents. S’hi posen les cebes trinxades i després els
tomaquets trinxats, sense pell ni llavors. Quan el sofregit tingui bon
color, s’hi torna a posar el pollastre i es flameja amb el xeres, s’es-
pera que redueixi una mica i s’hi aboca una part del brou, una
punta de sal i un manat fet amb les herbes. Es tapa i deixa fer xup-
xup, i al cap de mitja hora s’hi posen els bolets, que s’hauran pas-
sat préeviament per la paella amb un raig d’oli i dos alls trinxats. Es
rectifica la sal, es deixa 20 0 30 minuts més fins que 1’animal estigui
tendre pero no desfet i s’apaga el foc.

N’hi ha que hi posen una picada.

DONA, 55 ANYS, SORT, 24-3-1999

XXXII. CONILL AMB SAMFAINA

PER A 4 PERSONES

MIG CONILL, UN PEBROT VERMELL, UN PEBROT VERD , UNA CEBA, UNA
ALBERGINIA, DOS GRANS D’ALL, VUIT TOMAQUETS, LLORER I PEBRE, OLI, SAL

Es talla I’alberginia 1 hora abans, a talls d’1 per 2 cm aproxima-
dament, amb tota la pell o tan sols amb una part. Se sala i posa en
un escorredor perque sui. Es tallen també la resta de les verdures i
es treuen les llavors del tomaquet.

En una cassola amb un bon raig d’oli es fregeix un moment el
conill tallat a trossos, salat i amb pebre. Es retira i en la mateixa cas-
sola es posen totes les verdures, menys els alls i el tomaquet, que
s’incorporen al cap d'una estona. Es deixa coure tot molt a poc a poc
forca estona, remenant de tant en tant perque no s’enganxi. S’hi
posa també una fulla de llorer. Un cop la samfaina estigui ben sofre-
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gida s’hi afegeix el conill, un raig d’aigua i sal. Es deixa coure 20
minuts més i ja esta a punt.
Diuen que és millor menjar-se’l I'endema, reescalfat.
DoNA, 71 ANYS, SORT, 22-3-1999

XXXIII. CONILL FARCIT

PER A 4 PERSONES

UN CONILL SENCER, ESCORXAT I NET (AMB ELS RONYONS I EL FETGE), 500
G DE CEBETES, TRES O QUATRE PASTANAGUES, DOS GRANS D’ALL, UNA COPA
DE VI BLANC, LLORER, OLI, SAL I PEBRE.

Per al farcit: 100 G DE PERNIL DEL PAfS, 50 G DE CANSALADA GRASSA
SENSE PELL ,100 G DE MOLLA DE PA, UN RAIG DE LLET, UN OU, UN GRA D’ALL,
UNES BRANQUES DE JULIVERT.

Es prepara el farcit picant el fetge, el pernil, la cansalada, la molla
de pa remullada amb llet, I’all i el julivert. Es barreja i pasta tot amb
I'ou, s’Tamaneix amb sal (poca) i pebre i es posa al forat de la cavitat
toracica i de I'estdmac, es torna a tancar i es cus, amb un fil, amb cura.

Se sala i empebra el conill i es posa a rostir al forn en una safata,
0 en una cassola sobre el foc, amb oli. S’hi posen també els alls sen-
cers, les cebetes pelades i la pastanaga a rodanxes gruixudes. Un cop
tot ros s’hi aboca el vi i es deixa acabar de coure (tapat, si no es fa
al forn) afegint una mica d’aigua si cal; es rectifica de sal.

Se solia portar al camp perque dinessin els segadors. N’hi ha que
el farceixen amb carn picada de llonganissa i panses.

Dona, 61 ANYS, SORT, 23-3-1999

XXXIV. LLEBRE EN CIVET

PER A 4 PERSONES

MITJA LLEBRE O UN CONILL DE BOSC, 3/4 DE LITRE DE VI NEGRE, DUES
CEBES, SAL, OLI, UNS GRANS DE PEBRE, LLORER, TIMO, ORENGA...

Per la picada: EL FETGE DE L'ANIMAL, UN GRAPAT D’AMETLLES, TRES
GRANS D’ALL, JULIVERT

S’escorxa, buida, ben neteja i talla la llebre, o es compra ja aixi.
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Es posa a marinar amb el vi, la ceba tallada i les herbes durant 24
hores o més. Es treuen els trossos del vi, se salen i es fiquen dins
d'una cassola calenta amb oli; quan comencin a agafar color s’hi
posa la ceba i les herbes i al cap d'una estona el vi. Es deixa coure
tot plegat, tapat i a foc lent, fins que la carn estigui tendra (depen-
dra de 'edat de I’animal, del sexe, etc.), afegint’hi aigua cada cop
que sigui necessari. A Ultima hora es treuen les herbes (es pot colar
la salsa) i s’hi posa la picada, es deixa acabar de fer xup-xup deu
minuts i es rectifica de sal.
D’aquesta manera també se sol fer el senglar.
Dona, 80 ANys, ALAS, 19-3-1999

XXXV. ESTOFAT DE SENGLAR

PER A 4 PERSONES

1 KG DE CARN DE SENGLAR TALLADA A DAUS , FARINA, TRES CEBES, DUES
PASTANAGUES, TRES GRANS D’ALL, UN GOT DE VI AL GUST, UN RAIG D’ANIS,
UN RAIG DE CONYAC, LLORER, TIMO, QUATRE GRANS DE PEBRE..., OLI, SAL.

Per a la picada: UNES QUANTES AMETLLES TORRADES, UN GRA D’ALL, UNA
PRESA DE XOCOLATA.

Millor si el senglar s’ha deixat reposar dos o tres dies a la nevera,
o s’ha congelat, perqué no sigui tan dur. En una cassola se saltegen
amb oli els daus de senglar salats i enfarinats. Quan han agafat una
mica de color s’hi afegeixen la ceba i la pastanaga tallades, els grans
d’all aixafats i les herbes. Una estona més tard s’hi aboquen els licors
i, un cop evaporat o cremat l’alcohol, es deixa coure amb la cassola
tapada a poc foc. S’hi va posant aigua cada cop que en necessiti, i
algun pols de sal. En total ha de bullir unes 3 hores. Quan estigui
prou tendre, es posa la carn en una altra cassola, es passa la salsa pel
colador xines i s’hi incorpora la picada. Es torna a posar al foc, es
rectifica la sal i I'espessor de la salsa (afegint-hi aigua, si en falta, o
fent bullir destapat a foc fort perque s’evapori, si en sobra). Es deixa
coure 5 minuts més.

DoN4, 63 ANys, TIRVIA, 23-3-1999
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Alliolis

XXXVI. ALLIOLI DE POMA

PER A 4 PERSONES

DUES O TRES POMETES DEL PAfS, CINC GRANS D’ALL, UN ROVELL D'0U, 1/4
DE LITRE, APROXIMADAMENT, D’OLI D’OLIVA NO GAIRE ACID, SAL.

Es fan bullir les pomes en aigua fins que estan toves, es treuen,
es deixen ben escorrer i refredar. Se’n treu llavors la polpa i es posa
en un bol, s’acaba de desfer amb una batedora. S’hi posen també els
alls ben picats en un morter i el rovell d’ou. Es va remenant i amb
un setrill s’hi va posant un filet d’oli. Al final se sala al gust. Es pot
fer amb batedora electrica i llavors s’hi posen tots els ingredients de
cop i es munta com una maionesa. Acompanya molt bé les carns.

Dona, 50 ANYs, TUIXEN, 18-3-1999

XXXVII. ALLIOLI DE CODONY

PER A 4 PERSONES

UNA LLESQUETA DE PA AMB UN RAIG DE VINAGRE, UN OU , TRES GRANS
D’ALL, UNA PERA D'HIVERN DE CARDOS, DOS CODONYS, 1/8 LITRE D'OLI D'O-
LIVA DE 0,4 GRAUS, SAL.

Es bullen en aigua la pera i els codonys, es deixen escorrer i refre-
dar. Es pelen i es llencen les llavors. En el got de la batedora elec-
trica es trinxen tots els ingredients i després es munten amb 1’oli
com una maionesa, es rectifica la sal.

Es menja en els esmorzars de la mort del porc, a sobre d'una
torrada i acompanyat de barreja (moscatell amb anis sec).

DonNA, 84 ANYS, ARSEGUEL, 18-3-1999



300 COM A LA LLOSA, RES

Postres

XXXVIII. CODONYAT

PER A 4 PERSONES

CODONYS, SUCRE.

Es neteja bé i es talla el codony sense pelar. Es llenca la part del
mig i la carn es posa a bullir cinc minuts en aigua. S’escorre, es pela
i es pesa. Es barregen 800 gr de sucre per cada quilo de codony. Es
trinxa a la batedora i es posa en la cassola al foc, sense parar de
remenar fins que agafa el color. Llavors es posa a refredar en les
tarrinetes i es guarda.

S’acostuma a menjar amb algun dels excel-lents formatges de la
zona.

HoMmE, 37, LA SEU D'URGELL, 22-3-1999

XXXIX. FLAM

PER A 4 PERSONES

1 L DE LLET, VUIT OUS, 200 G DE SUCRE, UNA BRANCA DE CANYELLA O UNA
MICA D’AROMA DE VAINILLA, PELL DE LLIMONA I TARONJA, 150 G DE SUCRE
PER AL CARAMEL.

En una paella antiadherent al foc es posen els 150 g de sucre
humitejats amb un raig d’aigua. Es deixa fer el caramel i es treu del
foc abans no quedi massa amargant. De seguida es reparteix el cara-
mel pel fons del motlle, o motlles, abans no es refredi. En una olle-
ta es posa al foc la llet amb el sucre i les aromes. Quan arrenqui el
bull (ull, que no es vessi) s’apaga el foc i es deixa refredar un
moment mentre es remenen els ous en un bol. S’hi afegeix la llet
colada per treure les pells i I’escorga. Tot ben barrejat es fica al mot-
lle o motlles (flamera grossa o flameres individuals) i es posa sobre
una safata de forn amb dos o tres dits d’aigua que fara de bany
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maria. S’introdueix tot plegat al forn a temperatura moderada. Es
deixa coure fins que estigui quallat(dependra del volum del motlle).
Es pot anar comprovant punxant amb una agulla el centre del flam
fins que no en surti liquid.
Es deixa refredar del tot abans de desmotllar-lo. Millor si és 1’en-
dema.
DONA 75 ANYS, ESTERRI D’ANEU, 24-3-1999

XL. CREMA DE ST. JOSEP

PER A 4 PERSONES

1 L DE LLET, UNA BRANCA DE CANYELLA, UN TROS D’ESCORGA DE LLIMO-
NA, 200 G DE SUCRE (A PART DEL DE CREMAR), VUIT ROVELLS, 20 G DE MIDO
O DE MAIZENA, APROXIMADAMENT.

Es fa bullir la llet (menys un raig que es reserva per desfer el
midd) amb la canyella i la pell de llimona. Quan vol pujar i vessar-
se s’apaga el foc, es deixa refredar una mica i es treuen les aromes.
En un bol es barregen els rovells amb el sucre. En un got es dissol
el midé amb la mica de llet freda. Es posa la llet calenta al bol sense
parar de remenar, després s’hi afegeix el mid6 ben dissolt. Es passa
tot plegat una altra vegada al tupi i es manté al foc sense parar de
remenar. Quan espessa s’apaga el foc, i es reparteix la crema en cas-
soletes individuals o en una plata; es deixa refredar. Abans de men-
jar-la, es pot posar un grapat de sucre a sobre i cremar-lo amb una
pala especial que estara roent. Se sol acompanyar amb galetes o
melindros.

N’hi ha que aprofiten les clares muntant-les a punt de neu i les
fan coure en un pot al foc amb una mica de llet amb molt sucre.
Després les posen a sobre de melindros i les espolsen amb sucre,
amb aix0 decoren la plata de crema.

Dona, 61 ANYS, SORT, 23-3-1999
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