
LA VEREMA 

Miquel Pont 

J a hem batut i fins que arribi el mes de setembre i octubre, ens podem 
pendre les coses amb més calma. És cert que s'ha de preparar la terra per 
sembrar i com que fa pocs dies va ploure una mica aixo ha ajudat a que la 
terra s' emmoralís, de tata manera el rostoll és molt fort i les mules pateixen 
bastant al llaurar la terra que es vol restoblar, quan no hem de passar la 
cultivadora en els trossos que s'hi ha fet herba o el rascles en els trossos de 
terrossos. També s'ha de portar els fems a la terra i, mentre el pare llaura 
amb el parell, jo 1' escampo amb la forca. 

Un altra feina que em toca a mi és tallar els rellucs dels empelts dels 
ceps i arreglar els ametllers que vam empeltar a l'abril. 

El pare m' explica que fa uns 50 anys (soma l'any 1949), a principis de 
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Cicle evolutiu de la fil·loxera (Gran Enciclopedia Catalana, vol. 11, pag. 127) 
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segle, una plaga d'una especie d'insectes anomenada fil.loxera, que venia 
de Fran~a, va matar tots els ceps que va trobar al seu pas*. Aquests insectes 
ponien milers d' ous a les arrels dels ceps, que quan sortien la pugó, xupava 
la saba fins a matar el cep i van aconseguir trasbalsar la vida de tots els 
viticultors, jaque no va quedar un cep viu. 

Aixo ho han solucionat amb un peu de cep que anomenem "peu ameridt" 
(el pare diu que porta aquest nom perque ved' America). Resulta que als 
insectes en qüestió no els agraden les arrels d'aquest cep, de manera que no 
se les mengen. El que fem nosaltres és empeltar aquest "peu ameridt" amb 
les varietats de ralm dela zona, perque aquest cep practicament no produeix. 
Cada contrada els empelta de la varietat que més s' adapta al cava o vi que 
produeixen. 

A vegades, els empelts treuen llucs per sota del propi empelt, i llavors a 
mi em toca tallar-los, perque aquest llucs són bords i únicament el que fan 
és treure vigor a la resta de la planta. 

Passada la festa Major de Setembre, toca comen~ar a collir el ralm i batre 
les ametlles. 

Treiem les portadores de la tina i posar-les en remull perque, encara que 
s'han passat tot l'any en un lloc prou fose i humit, les dogues, al ser de fusta 
s'han ressecat i els cércols han caigut i, posant-les en aigua, es tomen a 
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reinflar fins a quedar tan hennetiques que quan hi posem el ralm, tot i estar . 
molt apretat perque n'hi capigui més, el most no es perd. 

També hem netejat el cup i la tina on es pien els ralms, el més bé possible 
perque d'aixo depén molt que després el vi es conservi en bones condicions. 
El pare posa un bon menat de botxa perdiguera sobre el caneller del cup 
perque, al trascolar el vi, la brisa no li tapi el pas. Hi ha cases que davant el 
canyer, per la part de dins, hi posen un plat de terrissa enganxat amb argil.la 
i a sobre la botxa perdiguera. Aixo evitava la picarderia de treure el vi del 
cup fins que 1' amo de la casa posa va 1' aixeta al canyer del cup i la burxa 
trencava el plat i sortia el vi. 

1 arribem a dilluns, de bon matí ja tenim el carro carregat amb les porta­
dores i els fal~ons ben esmolats. Arriben el Joan, la Pepeta i 1' Alejandrina i 
pujem tots al carro per marxar cap a la vinya. La feina és un xic pesada 
perque tot el dia has d'anar ajupit pero, com que tots som com de la família, 
1' ambient és d' allo més agradable. 

Per collir el ra'im és millor anar aparellat perque puguis portar els coves i 
les portadores; el Joan i el pare, una parella; 1' Alejandrina i la Pepeta, 1' altra. 
A primera hora del matí les pampes són fresques i molles, pero el sol prompte 
les asseca. 

Quan ja hem omplert unes quantes portadores, arriba l'hora d'esmorzar: 
una arengada ben grossa, pa sucat amb tomaquet, ceba, coliflor i pebrot 
confitat amb vi i olives negres. Per acabar, ra'im ben frese i trago de vi. 
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En acabar, tomem a la feina. El pare ens recorda que separem les varietats 
de rai'm: el macabeu per fer la mistela, en una portadora; els rojals i els 
isagues per penjar, en una altra, i la pansa blanca, en una altra. Aquest últim 
és el que a mi m' agrada més perque la iaia ]'escalda amb Heixiu de cendra, 
el posa a sol i serena i en fa les panses. Les isagues rojal, algun macabeu i 
alguna que altra varietat, tenen la particularitat que penjats es "panseixen" 
una mica (mai millor dit) pero no es podreixen, de manera que duren molt 
temps penjats i, a l'hivem, els fem servir de postre, per acompanyar els guisats, 
per posar als panadons o per menjar amb torrades amb all els que es conser­
ven penjats. 

M entre els grans cullen rai'ms, jo em dedico a piar el rai'm de la portadora 
de macabeu i a tirar el most al carretellet amb alcohol per poder fer la mis­
tela. 

-Es pot saber que carall fas? 

Bronca. Se m'ha tombat la garrafa de !'alcohol. Ara hem de mesurar 
1' alcohol que queda per veure si n' hi ha prou per fer la mistela: llitre d' alcohol 
per 4 de most. Si no s'arriba a aquesta proporció, el most fermenta i no es 
pot fer la mistela. 

Amb tot aixo ja hem arribat a les 16 portadores de manera que, mentre jo 
guameixo la mula i l'enganxo al carro, el pare i el Joan arreglen les portado­
res per carregar-les al carro: el pare a dalt, el Joan a baix enganxa la cornalera 
de la portadora ambla corda i la pugen a dalt. Enganxem l'altra mula i el 
pare se'n va a casa a descarregar. 

El Joan m' explica que nosaltres, com que tenim un bon cup, ens fem el vi 
a casa; no és que el consumim tot, pero si et vens el rai'm directament mai 
se'n treu tan bon preu com del vi ja elaborat. El que no cap al cup, sí que el 
venem. També m'explica que hi ha gent que tira el rai'm als vaixells, que 
tenen la mateixa funció que els cups pero, depenent de la fusta que estan fets 
(roure, castanyer ... ), fins i tot poden donar més bona qualitat al vi. 

Mentre el pare és fora,jo vaig de parella amb el Joan. -"A veure si omplim 
més coves que aquestes dones!!". 1 tant que sí, que es pensa aquest! 

Arribem a les dotze del migdia i parem per anar a dinar, ens posem a 
l'ombra d'un ametller, destapem la fiambrera i ens trobem amb una bona 
samfaina i costella de porc de la tupina. 

De sobte em dono compte que fa estona que no veig a la Perla, el gos, i és 
estrany jaque a l'hora de dinar és el primer de "seure a taula", em vaig a 
buscar-lo i me'l trobo esbatussant-se amb no se que. M'hi acosto per veure 
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que passa i veig que s' esta esbarallant amb un gripau molt gros. Tot estranyat 
li pregunto al Joan com és que no el mata i m'explica que tots els animals 
tenen la se va propia defensa i el gripau, si li rasques 1' esquena, segregra un 
verí capar; de matar un gos i la Perla, instintivament, segur que aixo ho sap. 
També comenta que és el tercer que veu avui, aixo vol dir que canviara el 
temps i que ploura. 

El pareja ha tornat de fer el viatge i anem escampant les portadores a tot 
elllarg dels bancals per omplir l'últim carro del dia. Un cop torna a estar 
pie, ens n' anem tots plegats cap a casa. Quan arribem, aboquem el ra'im a la 
tina i el piem amb els peus descalr;os. 

Aixo és el que més m' agrada pero el pare ens fa anar per feina i ens 
rondina si perdem el temps. 

Quan el ra'im sembla prou xafat, obrim el cup i 1' anem tirant cap avall. 
Del most que surt, en pujo unes quantes galledes a la cuina on la iaia té 
penjada la caldera al foc. Fa bullir el most i quan s'ha redu'it a la meitat, el 
treu i el tira al carretellet que el pare anomena "la bóta del racó". J a tenim el 
vi minvat, o ranci, aquest vi tan dolcet que sembla "Quina San Clemente" o 
"Málaga". 



Abans de tancar el cup, omplim un carretellet (d'una carga de 144litres), 
de most sol perque fermenti sense brisa i així tindrem vi verge, un vi blanc 
que segons del ra'im pot canviar una mica, pero és molt claret i només treu 
quan té una visita de molt compromís. 

Aixo d' omplir el cup s'ha de fer amb pocs dies si no, quan el most agafa 
la bullida, la bravada que treu és molt forta, fins al punt que pot ofegar un 
home. Per aixo s'ha de fer molt depressa i tapar rapidament el cup. 

T~Atl.s?~AAIT UN/:; 
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La fermentació del ra'im comen~a al cap de 5o 6 dies d'estar xafat i, com 
que el cup encara no esta tapat, es veu com bull la brisa, que és tot un 
espectacle. 

Al cap d'uns 8 dies d'ebullició, el pare posa la tapa al cup i la rejunta amb 
argil.la perque quedi ben hermetica. 

Ara nosaltres ja no hi podem fer res més; les llevadures i el sucre que 
porta la polpa i la pela del ra'im van elaborant el vi. 

Per Nadal punxarem el cup i tastarem el primer vi de la temporada, sempre 
amb el neguit de veure com sortira. La mateixa terra, els mateixos ceps, pero 
la diferencia climatologica, d'un any per altre, fa que mai sigui igual. En 
anys de sequera i molt sol, com ha estat aquest, és més bo que en anys de 
molta pluja; té més cos i més graus. A les nostres terres té de 10 a 13 graus. 

Ja ha passat Sant Miquel i, per tant, s'ha d'acabar de veremar perque com 
diu la dita: "per Sant Miquel puja la verema al cel" (Sant Miquel és el 29 de 
setembre); el clima a les nostres contrades, cada vegada és més dolent i una 
pluja inoportuna pot fer que el carro no pugui passar entre els bancals de 
ceps i llavors s'hagin de treure les portadores carregades amb els somalers, 
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a part que aquesta pluja pot fer malbé el ra'im que encara no estigui collit. 

Quan punxem el cup, s' acabara 1' angúnia de saber com sortira el vi aquest 
any. Tots el tastem i donem la nostra opinió; els grans s'hi "juguen el berenar" 
a endevinar els graus que té. Uns diuen que 12, altres que 14, altres que no 
arriba a 12. Jo no hi en ten e, per tant, no die res, pero quan el pare no e m ve u, 
torno a omplir el meu vas del caneller del cup, perque trobo boníssim el vi 
amb el gustet picant de la brisa. 

Trascolarem el vi, omplirem una bota d'unes 4 carregues, queja haurem 
rentat amb aigua bullent i sal grossa (1 Kg. de sal i 3 litres d'aigua) on hi 
haurem cremat ellluquet, pel gasto de l'any i la resta, l'embotarem en bots 
i el portarem a vendre. El Joan aguanta el bot,jo l'embut gros i el pare omple 
ambla mesura d'un cantir. 

J'!!IS 'PEtl.. A 
(.ogAB. J,.(;S 
G~&IES_ 
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Una vegada tret tot el vi del cup, haurem de premsar la brisa que treurem 
a cabassos, tenint en compte, abans de baixar al cup, que no hi hagi bravada. 
Aixo, m'explica la iaia, és molt facil de saber, fent baixar una Hum d'oli 
amb un cordill; si la flama no s'apaga bona senyal, es pot baixar; si la flama 
s'apaga, vol dir que encara hi ha bravada i, per tant, o bé s'ha d'esperar o bé 
s'ha de ventejar el cup. 

Del vi que surti de premsar la brisa, en podrem omplir una altra bóta 
que, al ser de més baixa qualitat, queda pel gasto de casa. 

El que queda al cul del cup, de les bótes o del vaixell, es destil.la amb un 
alambí i se'n fa un aiguardent que té una graduació molt forta, de 50 o 60 
graus i, a casa, una part el guarden per fer la copeta, pero de la resta la mare 
en fara ratafia ambles nous tendres que es recolliren entre Sant Joan i Sant 
Pere. 

Per fer la ratafia la mare fa servir 4 litres d'aiguardent (si vol tenir una 
ratafia dol~a. en lloc d' aiguardent hi posa anís), 8 anous tendres, 1 ram de 
maria lluYsa, 1 ram de tarongina, la pela d'una llimona, 1 Kg. de sucre, 1 
sobret d'anís estrellat, 1 nou moscada, 1 sobret de clavells de 0'05 grams, i 
una barra de canyella. Posa les nous amb !'anís durant 10 dies a sol i serena, 
després hi afegeix la resta deis ingredients i els deixa també a sol i serena 
durant 40 dies. Passats aquests 40 dies ja tenim la ratafia a punt per beure. 

Mentre acabem de xafar el raYm, ja tenim el sopar a taula, que la gana hi 
és tota: sopes escaldarles amb l'aigua de bullir la col i la patata, un plat 
d'enciam i la verdura amb un tall de cansalada. 

Abans d'anar a dormir, pero, toca esquitllar el sac d'ametlles del dia. No 
és una feina cansada físicament, pero a aquestes hores, el cap comen~a a 
"pesar figues" un crit del pare et toma a la realitat fins a 1 'hora que, finalment, 
ens n'anem a dormir. 

Dit així sembla que el vi es faci sol, pero la veritat és que tot 1' any s' hi ha 
d'estar a sobre, comen~ant per podar, esporgar, ensolfatar ... i, el que és més 
empipador, cavar-los amb l'aixada o els arpiots quan ja els tens solcats 
amb el forcat. I després, durant l'any, s'ha de trassegar dues o tres vegades 
el vi de les bótes, per clarificar-lo i que no s'escaldi o es tomi agre. 
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VOCABULARI 

AIGUARDENT.- Beguda 
alcoholica que s'obté per la 
destil.laci6 de líquids sucorosos 
fermentats i principalment del vi. 

ALAMBIC.-Aparell que serveix 
per a la destil.laci6 i es compon de 
tres vasos; diposit encalentidor; 
capitell on es congria la part evapora­
da i conducte refrigerador on es con­
densen els vapors. 

ARRE LA TS.- Estaca que ha 
estat un any en un planter o viver i 

---
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que després de treure rels és trasplan­
tada a la vinya. Abans d'introduir-se 
la vinya americana, colgaven un cap 
de sarment, el qual arrelava. 

BANCAL.- Espai de terra situat 
entre dues tires de ceps o arbres, per 
sembrar-hi llegums, cereals o altres 
plantes. 

BA TRE.- Picar amb bastons les 
branques d'una arbre de fruita forta 
(ametller, noguer, garrofer .. ) perfer­
ne caure el fruit. 

' (ERUU 
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BOT.- Recipient format d'un 
cuiro de cabra o de xot, que cosit i 
empegat, serveix per contenir oli, vi 
o altres líquids amb una capacitat de 
64 porrons: 74'24litres. 

BÓTA.- Recipient de fusta de 
forma aproximadament cilíndrica, 
ambles bases formades perdues posts 
circulars i amb els costats compostos 
per dogues* i cércols* de fusta o de 
ferro, que serveix per a contenir vi o 
altres líquids i té una cabuda varia­
ble. 

BÓTA DEL RAC.- Bóta rela­
tivament petita, on es guarda el vi 
millar. 

BOTJA PERDIGUERA.- Ar­
bust que té la propietat de no 
transmetre mal gust al vi durant la 
bullidura de la brisa. (= botja d'es­
combres, D. pentaphyllum Scop.: 
Mata grisenca, de fulles persistents, 
trifoliolades i piloses, de tija llenyosa, 
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molt ramificada, abundantment 
pilosa, de 20 a 60 cm d' al~ada i de 
flors blanques i petites, agrupades en 
glomeruls arrodonits, sobre un llarg 
pedumcle. Viu en llocs secs, marges, 
etc, de la regió mediterrania). 

BRA V ADA.- Vapor que es for­
ma amb 1' ebullició o la fermentació, 
d' olor forta i desagradable. 

BRISA.- Conjunt de pellofes, 
rapa i pinyolada del ra'im premsat o 
trepitjat al qual s' ha tret el most*. 

BROCADA.- Tros de sarment* 
amb dos o tres ulls, que deixen a un 
cep en podar-lo perque creixin les 
noves serments i donin fruits en 1' any 
venidor. 

BURXA.- Barra acabada en 
punxa que té la finalitat de passar per 
la canyella* del cup per fer sortir el 
vi. 

CAMALLOL.- Serment que surt 
de la brocada. 



CANELLA.- Aixeta que 
s'utilitzava en els cups pera treure­
hi el vi. 

CANELLER.- Forat on es 
col.loca la can ella*. 

CÁNTIR.- Mesura de terrissa 
equivalent a 12 porrons: 13,92litres. 

CÁRREGA.- Mesura equivalent 
a 128 porrons: 144litres. 

CARRETELLET-CARRE­
TELL.- Barril petit, que oscil.la en­
tre un dmtir i una carrega* de cabuda 
i serveix principalment per tenir-hi 
vi. 

CÉRCOLS.- Llenca de ferro o 
fusta, corbada en forma de cercle 
amb les dos caps units, que es posa 
estretament al voltant d'una bóta o 
altre vaixell per mantenir unides les 
dogues. 

fSTiSo~ES 
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CORNALERA.- Ansa de la por­
tadora feta de la mateixa doga*. 

CUP.- Recipient, generalment 
d'obra, sobre el qual es pia* el rai'm 
i on el most, conjuntament amb la 
brisa*, es transforma en vi. 

DOGA.- Cadascuna de les peces 
de fusta que juxtaposades formen el 
cos d'una bóta, barril o cubell i estan 
unides per cércols *. 

EMBOTAR.- Omplir el bot*. 

EMPEL T.- Implantar una varie­
tat diferent d'una mateixa especie, en 
un arrelat*. 

ESPORGAR.- Treure les ser­
ments inútils . 

FALc;ONS.- Ganivet molt cor­
bat i petit que servei per a veremar o 
tallar el rai'm. 

FERMENTACIÓ.- Reacció 
química acompanyada d' efer­
vescencia. 

FIL.LOXERA.- Insecte hemíp­
ter que ataca les arrels dels ceps, 
absorvint-ne la saba. 

FORCAT.- Reu d'una sola mula 
que llaura molt a prop del cep per evi­
tar feina en cavar. 

LLEIXIU DE CENDRA.­
S' obté bullint aigua amb cendra de 
carbó vegetal. 



LLUM D'OLI.- Instrument que 
fa claror mitjanyant la combustió 
d'un ble abeurat d'oli. 

LLUQUET.- Ble ensofrat que es 
crema dins les bótes per esvair-ne les 
emanacions malsanes. 

MACABEU.- Varietat de cep i 
ra'im de gra blanc i molt doly, i de vi 
fort i molt bo. 

MANTORNAR.- Donar la 
segona llaurada a la terra, abans de 
sembrar. 

MISTELA.- Most barrejat amb 
esperit (alcohol) que no arriba afer­
mentar i constitueix una beguda es­
pirituosa i dolya. 

MOST.- Suc del ra'im. 

PAMPA.- Pulla del cep. 
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PANISTRA.- Recipient gran de 
joncs, de víment o d'esquerdes de 
can ya, ample de boca que serveix per 
transportar objectes: pa, ra'im, fruita ... 

PANSA.- Gra de ra'im escaldat 
amb lleixiu de cendra* i assecat al 
sol. 

PIAR.- Xafar el ra'im amb _els 
peus per a fer sortir el most*. 

PODAR.- Tallar les serments * 
del cep deixant només la brocada* a 
cada branca. 

PORRÓ.- Mesura equivalent a 
1' 16 litres. 

Recipient de vidre per a beure. 
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PORTADORA.- Recipient 
format per dogues de fusta, de forma 
tronco-canica invertida, més alt que 
ample, amb la boca i fons de forma 
generalment ovalada i a vegades cir­
cular, amb dos agafadors laterals a 
1'\ part superior anomenats 
cornaleres *, que serveix princi­
palment per a transportar rai'm o 
Iíquids. 

REBROT.- Brot nou. 

RELLUC.- V. REBROT 

ROJAL.- Varietat de rai'm, dur i 
vermell, bo per menjar i que es con­
serva molt temps penjat. 

SARMENT .- Lluc o branca deis 
ceps d' on surt el fruit i les pampes *. 

SOMADERS.- Troncs de fusta 
que serveixen per transportar les por­
tadores* entre dues persones. 
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SOMALERS.- V. SOMADERS 

TINA.- Recipient de fusta, on es 
pia* el rai'm per tirar-lo al cup* . 

Cavitat practicada sobre el 
bocatge del cup en terra per a 
trepitjar-hi el rai'm. 

TRASCOLAR.- Fer sortir el vi 
del cup i fer-Io passar a un altre 
recipient o recipients. 

TRESSEGAR.- Traspassar un 
líquid, en aquest cas el vi, d'una bóta 
a un altra, per clarificar-lo. 

VAIXELL.- Bóta* gran, cilíndri­
ca, que pot as sumir la funció de cup*. 

VENTEJAR.- Agitar, moure 
repetidament d'un costat a l'altre. 

VEREMA.- Collita deis rai'ms . 


