
EL RAIM 1 EL VI 

Miquel Pont 

Si plantes una ametlla surt un ametller; d'un pinyol de pruna, una 
prunera ... i així es reprodueixen el que, genericament, se'n diuen la farru1ia 
de les rosas ses, i si plantes un gra de llegum es reprodueix 1' especie 
vegetal. En canvi, si plantes grans de ra'im, no en surt res; els ceps només 
es reprodueixen per estaques o arrelats. 

D' on surten els primers ceps és una pregunta que jo m' havia fet mol tes 
vegades, fins que parlant amb el bon ami e, ja desaparegut, Jaume Ciurana 
i Galseran, gran enoleg que va deixar com a llegat diferents llibres. En 
un d'ells, Els vins de Catalunya, publicat l'any 1979 perla Generalitat 
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de Catalunya, ens explica que a Europa, en 1' era terciaria o quaternaria, 
la planta vegetal llenyosa i en forma de lianes va desapareixer; era 
1' antecedent de les actuals sarments que, pels hoscos, tenien els arbres 
com a suport per enlairar-se i brotar cada primavera; total, que fa de 
100.000 a 120.000 anys, Europa pateix el període de maxima glaciació. 
Aquella planta només es va salvar a les costes orientals del mar Negre, a 
Georgia. 

Amb el nom científic de "vitis vinifera", els botanics n'han classificat 
unes 5.000 varietats, s'han creuat híbridament entre elles, formant 
diferents varietats catalogades, de les quals només unes 50 tenen interes 
enologic. 

Sobre 1' any 300 aC, la vitivinicultura com a tal, ja era present a 
1' agricultura. Els primers testimonis són els relats bíblics i els documents 
histories egipcis, pero de quina manera comen9aren les plantacions 
sorgides de la zona natural, 1' actual Georgia, continua sent un 
desconeixement historie. Els grecs foren els portadors dels primers ceps 
a Catalunya. Provenien de la mateixa Grecia i les regions de Tir, 
actualment Israel i Líban, pero la feina de fer vi a casa nostra fou obra 
dels romans. Segons elllibre del Genesi, Noé fou el primer que va plan­
tar una vinya, begué vi i s' emborratxa. 

50 



A partir d' aquí, cal observar com 
ha canviat, l'elaboració del vi. 
Durant molts segles va ser la 
mateixa, fins que arriba la revolució 
tecnologica de l'ultima meitat del 
segle XX. Es collien els ra'ims, es 
xafaven, es posaven en un recipient 
-normalment en un cup excavat a 
terra o en un diposit si era superfi­
cial, de ceramica o de fusta- alla 
fermentava i d'una manera natural, 
el most es convertía en vi. Com més 
ric en sucre és el most, en surt un 
vi amb més graduació. Moltes ca­
ses es feien una bota de vi blanc, 
normalment una bota d'una carrega 
que a Cervera equivalia a 144 
porrons o 16 mesures de 9 porrons 
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(el porró es considera va que tenia 
0,9941.). Perfervi blanc es separaven 
unes portadores de ra"im blanc, 
normalment macabeu, pansa blanca 
i trobats, s' exprimia a les mateixes 
portadores i el mostes tirava a la bota 
sense brisa. El vi rosat es feia amb 
ra"im negre també sense brisa, i el co­
lor rosat li ve de la mica de pela del 
ra"im que pigmenta el most. El vi 
negre, és a dir el gros de la collita, 
amb tota la barreja de ra"ims, es piava 
a la tina i tot barrejat, amb brosta i 
pela, es tirava al cup on es deixava 
tranquil fins als vols de Nadal que es 
trascolava a les botes. 

El pare sempre deia que el vi en 
el repos de la crian~a al celler, era 
com respectar la seva intimitat i 
s'havia d' allunyar deis seus enemics: 
canvis de temperatura, grans sorolls, 
llums i olors. El vi vol estar aillat ja 
que és un element viu. 

De !'escrupulosa neteja de les 
portadores, les botes i el cup, 
equivalia a que el vi no es tomés 
pudent. Els fongs, d'un any al'altre, 
a qualsevol deis recipients que es 
feien servir alllarg del procés, feien 
malbé 1' elaboració del vi. La feina 
era netejar tots els estris de la verema 
amb aigua calenta i sal grossa, 
normalment 1 kg de sal per 3 litres 
d' aigua i fregar a consciencia tota 
la fusta i les juntes deis cairons 
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vidriats del cup. Si algun vi es tomava agre solia ser per una infecció de 
bacteris del vinagre, que per natural porta el vi; llavors, el vi, s'havia 
d'immunitzar o desinfectar amb anhídrid sulfurós, ellluquet de sofre 
que es crema dintre les botes. Normalment el vi s'agrava quan a la bota 
se 1i havia tret una quantitat de vi i hi quedava una cambra d'aire perno 
estar hermeticament tapada. Perque aixo no passés, el costum era, sobre 
el tap de suro o estopa, posar-hi un altre tap d'argila o guix. Una altra 
manera d'evitar que el vi es tomés agre, era cremar ellluquet abans de 
tirar-hi el vi i trasvassar-lo d'una bota a l'altra i després, l'espai que 
quedava per omplir, tomar-hi a cremar ellluquet i si així i tot no hieren 
a temps, el vi agre acabava per fer esperit de vi. 

No és cap secret que el vi sempre s'ha tingut com un plaer al ser 
begut. Els escriptors sempre n' han destacat grans virtuts, entre ells Balzac, 
gran escriptor frances que en una tertúlia 1i preguntaren quines eren per 
ellles dues coses més deleitases del món i va respondre que el vi i la 
dona, la diferencia és que el vi és millor vell i la dona jove. 

Com es fa el vi ara? Per comen~ar hi ha tecnics o enolegs que tenen cura 
del moment de collir el ra!m, i és quan el gra ha arribat al punt de maduració 
optim; abans també es mirava, pero es feia «a ull». Ara es cull molt ra!m a 
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maquina i la barrusca o el ram 
queda al cep. La novetat 
d' aquest fet és que la barrusca 
o ram que porta els grans deis 
rai'ms és un vegetal molt 
astringent que pot canviar 
1' acidesa del most segons la 
pressió del premsat. Quan les 
carretes que porten els grans de 
raün a granel (les portadores 
ja han passat a «la historia» i 
gairebé tot el transport del raün 
i la seva manipulació només te 
contacte amb l'acer inoxida­
ble), arriben al magatzem, 
aboquen els raüns a una tolva 
on mecarucament el transfor­
men en pasta i mitjan~ant un 
bisenfi, transporten aquesta 
pasta a la premsa. El suc que 
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ca u abans d' arribar a la 
premsa, és el que s' anomena 
flor de most o most de prime­
ra, jaque és el que surt només 
pel fet de xafar el ra'im de 
manera natural. Aquest 
s'utilitza per fer el vi de pri­
mera. La resta de pasta de 
raün, arriba a la premsa on pri­
mer es fa una pressió del 50 o 
60 % i s' obté el most que sera 
el vi de 2a i la premsada final 
on es dóna una pressió supe­
rior i en surt el vi de 3a, jaque 
la pela i els pinyols també han 
deixat anar els seus sucs 
herbacis diferents de la palpa 
del ra'im, ja que provenen de 
la pela de les llavors i la rapa. 
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Cada categoria o classe de most reposa per separat als recipients d' acer 
inoxidable de doble cambra, que mitjanl!{ant aigua calen- tao freda, controlen 
el grau de temperatura que 1' enoleg creu més convenient perla crianl!{a del vi 
que vol elaborar. A més, cada varietat de ra'im fermenta per separat i a 
cada varietat, l'enoleg sap el grau de fermentació i el temps per que 
conservi el seu gust i aroma i així, amb la legislació a la ma, fan les 
classificacions i 1' aplicació de 1' anhídrid sulfurós per la se va desinfecció 
dins dels límits permesos; els tractaments d' estabilització mitjanl!{ant el 
fred i altres practiques autoritzades obtenen la primera materia que 
necessiten per fer el vi que presentaran al mercat, obtingut mitjanl!{ant la 
combinació del vi resultant de les diferents varietats de ra'ims, un els 
dóna l'aroma, l'altre el color ... 

Les varietats més corrents a Catalunya, pel que fa a vins blancs són: 
el xarel·lo, el macaveu, el perellada, la garnatxa blanca i la pansa blanca 
entre altres; i pel que fa als vins negres: la garnatxa negra, la carinyena, 
l'ull de liebre, el sumoll, la pansa negra, etc. 
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Les varietats estrangeres més conegudes 
que fan una aportació de qualitat als nostres 
vins, conreades a casa nostra són pel que fa a 
vins blancs: el pinot Chardonay, de la zona de 
la Xampanya francesa, els de Borgonya i els 
de Risling, característics de 1' Alsacia i del Rin, 
i pel que fa als negres el cabemet souvignon, 
original de Bordeus i el pinot noir de la 
Borgonya. Després, entre la crian9a de grans 
marques amb envelliment en envasos de vidre 
o de fusta, els enolegs conserven la típica bota 
panxuda d' anys enrera. La fusta continua sent 
la de roure america i la de castanyer; queda 
com a record les botes de fusta de cirerer, que 
ja no s'utilitzen o per que no va donar resultat 
o perla qualitat que dóna al vi. De tota mane­
ra, el vidre i el tap de suro, que per la seva 
porositat permet una petita aportació d' oxigen 
com fa la fusta, és el que, malgrat tot, els 
enolegs no han pogut canviar per obtenir un 
bon vi. 

Al nostre terme i part de la comarca de la 
Segarra tenim un passat productor de vi, com 
ho demostra el que totes les cases del case antic 
de Cervera, tenien (o ten en si no l'han enrunat ), 
el seu celler amb el cup al peu de la porta. Al 
carrer Major, encara a les voreres es poden 
veure les tapes del cup. Moltes cases de 
farm1ies benestants, -per citar-ne alguns que 
jo conec, la casa Codina, cal Solsona, cal 
Boronat o ca 1' Agulló- i als carrers baixos, 
totes les que eren al costat del convent de Sant 
Domenec, i que també encara es conserven, 
com a cal Clavetaire, autentiques peces 
arquitectoniques, amb les seves voltes de pedra 
picada i cups coberts de ceramica vidrada, on 
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podríem trobar un bon reclam 
turístic i, la prova més perdu­
rable d' aquest passat vitícola 
la trobem, senzillament, en el 
parlar de casa nostra, ja que 
tots el pagesos de la meva 
generació a la Segarra diem: 
«anem a la vinya», els de 
l'Urgell, els del SegrHt i 
d' altres, diuen: "anem al 
tros". 

De tota manera, actual­
ment a casa nostra, degut a la 
norma establerta pel Depar­
tament d' Agricultura, el 31 
d' agost de 1979, que estableix 
les Denominacions d'Origen, 
les "DO", el nostre terme, esta 
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exclos de la Denominació 
d'Origen "Costers del Segre", 
encara que llindem amb els ter­
mes de Granyena, Montcortes, 
MontoliuiMas deBonDia, que 
si que hi estan inclosos. 

Tot i que es considerava 
de mala sort que una bota de 
vi es tornés agre, totes les 
cases tenien, al celler, la seva 
bota vinagrera "pel gasto". 1 
aquesta era molt apreciada, ja 
que el vinagre, a més de fer­
Io servir per condimentar les 
amanides i bons guisats a la 
vinagreta, s' utilitzava per fer 
conserves i remeis casolans. 

En les conserves, qui no 
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ha menjat mai una coliflor 
macerada amb vinagre, o la 
pastanaga, les patofes, els 
bitxos o els carolets? Perno 
dir dels rovellons més 
menuts que es prenen com 
aperitiu i que es poden con­
servar d' un any per altre. 
S 'ha de tenir en compte que 
abans, a la major prnt de les 
cases, els fruits de tempo­
rada, s'adobavend'unama­
nera o altra, per poder-los 
assaborir durant tot l' any, i 
aixo ho feien en el moment 
en que la terra donava els 
seus fruits, a cada epoca el 
que conesporua. 

De manera que el vina­
gre, conjuntament amb 1' oli 
per les tupines, o els 
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productes curats amb sal, com el pernil, representaven la base del rebost i 
de les cuines de casa nostra per tot 1' any. 

Pel que fa a les qualitats guaridores del vinagre, aquest tenia un paper 
destacat a l'estiu, quan a les mules se'ls clavaven arestes a la boca al 
menjar cereals com 1' ordi, "1' escaldaboques" o "blat del diable", i aixo 
es solucionava netejant la boca de la bestia amb un drap ben moll de 
vinagre i sal. Quan els porcs agafaven l'anomenat "mal roig", l'única 
manera de parar-ho una mica, quan encara no hi havia antibiotics, era 
fent una pasta amb argila i vinagre i estendre'n una capa pel damunt del 
cos de la bestia, encara que, de tota manera, se'n morien molts. Per 
combatre les solellades que s' agafaven a 1' es ti u mentre es sega va o es 
batia, molts homes es mullaven el cap amb un drap xop de vinagre. Les 
picades d'abelles, d'estabanacs o d'aranyes, es calmaven amb pasta 
argila i vinagre. Les cremades del sol a la pell amb una barreja d'aigua 
i vinagre. 

Finalment, una altra de les virtuts del vinagre era com a antioxidant, 
de manera que els xurracs o les estisores de podar, tomaven a "córrer" 
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si es netejaven amb vinagre, de la mateixa manera que a les mestresses 
de casa els era molt més Htcil fer desapareixer el verdet que es formava 
als metalls si ho fregaven amb vinagre; així com de les tatxes de metall 
deis guarniments de les mules o cavalls. 

1 per acabar un detall que ens fa pensar que la vinya és actualment el 
producte de la terra que dóna, monetariament, més rendiment per 
hectarea, molt per davant del cereal, jaque es paga entre 0.36 € i 0,55 € 
( 60 i 90 Pta.) per quilo, segons siguin rai'ms normals o molt seleccionats, 
com un Cavemet Souvignon. 
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