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E/ blat de moro

escairal

El costum de menjar blat de moro
escairat, per Nadal, al Bergueda, ha es-
devingut una tradicio, 1 encara que el
consum ha minvat, mai no s’havia fet
tanta propaganda, com ara, d’aquest
pl‘.l[ delici6s.

A T'hora de buscar les arrels d’aquest
costum es plantegen tot un seguit d'in-
terrogants: ;Quan, 1 per qué, en unes
zones de Catalunya, com el Bergueda,
s'implanta aquest costum, 1 en altres no?
Per que, al nostre pais, es destina, basi-
cament, a l'alimentacio els animals de
tir, i en canvi es desprecia per a I'ali-
mentacio humana?

Es dificil de contestar aquestes pre-
guntes, ja que solament tenim noticies
orals, 1 ens manquen, en canvi, les escri-
tes. A la documentacio de les masies no
hem trobat mai cap referencia, ni del
consum, ni dels escairadors. Per tant, tot
el que podem dir son pures hipotesis.
Una cosa és evident, que s’implanta en
zones més aviat muntanyoses; aix0 ens
indica que es desenvolupa en llocs d’a-
gricultura pobra, i que tenien mancanca
d’altres cereals. Aquest consum, encara
avui, és més fort a ’Alt Bergueda que
no pas al Baix Bergueda. A la zona de
Gargalla és, practicament, desconegut;
i en altres, com a Sagas 1 a Merles, tot 1
que el coneixen i n’havien menjat, no ha
restat com a tradicio. La gent de Cas-
serres tampoc no sembla que n’estiguin
gaire entusiasmats. El que si és cert, que
se’'n va fer un gran consum durant la
década dels anys quaranta, a causa de
la carestia d’aliments. Aleshores es men-
java també blat escairat (sobretot, el for-
ment), que el servien guisat com l'arros
a la cassola, o bé com ’escudella. Pero
hem de tenir present que de blat escairat
se n’havia menjat ja molt abans, segura-
ment des que existeixen els escairadors.
Es més, la molinera del moli de Vilalta
(Merles) recorda que només havia escai-
rat blat, 1 mai blat de moro.

Al Butlleti del Centre Excursionista

RAMON VILADES I LLORENS

Blat de moro a Uentrada del Moli de Macaners.

de Catalunya de I'any 1887 hem trobat
una referéncia del consum del blat de
moro. Quan I’excursionista Viceng
Plantada 1 Fonolleda visita el castell de
Broca, el masover li explici que per
menjar gastaven molt poc. Digué: «No
gastéem cada dapat més que uns cinch cén-
tims per persona, quadant tots molt tips.
Per aixo agafém una olla d’aqueixas, hi
posém un quarta de blat de moro, un
picoti de mongetas y un os de tocino per
amaniment, y bull que bull. Ara, contin,
ab aqueixa ollada i pa’ns bi atipém encara
que siguém una vintena» (1).

No podem contestar, de moment, per
queé a Catalunya i a la resta de la Penin-
sula no s’empra per a I'alimentacio hu-
mana, atés que a America, sobretot a
Mexic, encara avui és un dels cereals
que més es consumelx, preparat de dife-
rents formes.

Al Bergueda era costum de menjar-ne
tot I'hivern, principalment quan mata-
ven el porc. En alguns indrets, el dia
de la matanga del pore, i també el dia de
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Nadal, se’'l menjaven per esmorzar; al-
gunes families ja se'l cruspien després
de la Missa del Gall.

A Vallcebre, la nit de Nadal, a la
plaga, de l'església, fan el foc del nuet
(ces refereix a la nuesa del Nen Jesus?),
tant si plou, com si neva, 1 generalment,
sol durar fins el dia de St. Esteve, per-
que sempre hi ha algt que I'atia. Els més
vells del poble diuen que aquest costum
és molt antic; a més, els pastors anaven a
adorar abillats amb la tipica samarra 1
barretinas. Ara, fa cosa de mitja dotzena
d’anys, que I"Ajuntament 1 la Comissio
de Festes, després de la Missa del Gall,
reparteixen uns bons plats de blat de
moro, d’olla, botifarra, allioli,
vi, etc..., 1 se'l mengen a la mateixa plaga,
al voltant del foc, faci el temps que taci.

carn

En comptes de menjar-se'l a casa, maten
el cuc comunitariament. En conviden a
tothom, gratuitament.

Després de tot, aquest costum ha que-
dat reduit a les festes nadalenques, pero
cal no oblidar que mai no havia estat



42 ETNOGRAFIA L'EROL

ESQUEMES DEL
MOLi ESCAIRADOR
DE CASA EN COTS

JOSEP NOVELLAS

DETALL DEL COLL FERRO
1 LABOIXA

2 EL COLL-FERRO

3 L'ARBRE

DETALL DE LA PART INFERIOR
DE L"ARBRE

1
2
3
4
5

DAU ON BALLA L'AGULLA

AGULLA

PASSADOR PERQUE NO BAIXI EL RODET

FALCA DE FUSTA PER FIXAR EL RODET A L'ARBRE
L'ARBRE

ESQUEMA DEL MOLI ESCAIRADOR
DE CASAENCOTS

BASSA

ENGEGADOR

PANY ’
TUB DE L'AIGUA (CANAL)
EL TRULL

EL REMENADOR

LA MOLA

LA BOIXA

EL COLL-FERRO

10 L'ARBRE

11 ELRODET

12 ELCARCAU

13 RIAROL

CONOODWN =

DETALL DEL RODET

L"ARBRE

EL CANAL

EL PANY

LES PALES DEL RODET
FALCA DE FUSTA
PASSADORS

AGULLA

DAU

~NOUOsrWN =



St~/ 2

M\
11008
=

e R COASIOES
Rl S F AL

SEN G -y

A=

FACANA QUE DONA AL RIAROL

1 CARCAU

2 COLL-FERRO
3 ARBRE

4 RODET

5 DAU

6 CANAL

I CANAL
2 RODET

PLANTA DEL CARCAU (

S

SECCIO DEL MOLI ESCAIRADOR
DE “CASAENCOTS"

1 BASSA

2 MOLIESCAIRADOR 7/ ARBRE

3 TRULL 8 RODET
4 REMENADOR 9 AGULLA
5 MOLA SOLERA 10 DAU

6 COLL-FERRO 11 CANAL

DE "CASAENCOTS"
I BASSA

2 MOLIESCAIRADOR

3 ENGEGADOR

4 REMENADOR

5 TRULL

6 MOLA SOLERA

L'EROL

ETNOGRAFIA 43

JOSER NOVELTAS



L'EROL

44 ETNOGRAFIA

Montserrat Postils, el blat de moro escaivat a

Pages. R VILADES

una tradicido solament d’aquests dies,
sind, practicament, mentre feia fred.

Actualment, al Bergueda, hi ha cinc
persones que escairen blat de moro.
Sén: Basili Casals 1 Casoliva, del moli de
Macaners (Saldes); Joan Pons 1 Perarnau,
de la Caseta del Graner (Berga); Lluis
Armengou Hurtado, de la Valldan (Ber-
ga); Josep Puigpelat i Castella, del moli
de Casa en Cots (Avia); 1 Josep Farras i
Farras, de ’Ametlla de Casserres. No
ens consta que n’hi hagi cap més.

L’escairador

No podem parlar del blat de moro es-
calrat sense esmentar els escairadors.
Com ja hem dit suara, no tenim docu-
mentacié que ens informi de la implan-
tacio d’aquestes maquines, gairebé en
vies d’extincio.

Al diccionari Alcover-Moll trobem
que s'escairava blat (no diu blat de
moro) a la Cerdanya, al Ripolles, al
Moianés, al Lluganeés i al Bergueda (2).
En canvi, en Jordi Bolos, autor del llibre
Els molins fariners, en parlar dels escaira-
dors, hi afegeix 'Emporda, pero no es-
menta el Bergueda (3). Nosaltres n’hem
localitzat tot un reguitzell. Es més, po-
dem assegurar que gairebé tots els mo-
lins fariners tenien escairador. Vegeu,
sino, la llista. Aqui esmentarem molins
que ja han desaparegut, pero que sabem
de cert que n’hi havia. Tenien, o tenen
encara, escairador, els molins segiients:

Moli de Casa en Cots (Avia); moli del
Culeri 1 del Casi o de Terradelles (Baga);

SORBATXOV

<Ll plat de la panr, ¢l blat de moro escarrat
portat a tot el mon per Miguel Marquez.
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moli de Campalans, de Sobira, del Tisso,
de Vilardell, de la Farga i de Capdevila
(Borreda); moli de Terrers (Capolat);
moli de Bernadas 1 del Cirera (Casser-
res); moli del Puig i del Posas (Cercs);
moli de Montanya (I'Espunyola); moli
del Forat (Gisclareny); moli de Gasol
(Gosol); moli de Riutort (Guardiola de
Bergueda); moli de Vilalta i del Mas
(Merles); moli de la To (Montclar); moli
de can Felix (Montmajor); moli de la
Nou (La Nou); moli de la Vila (la Pobla
de Lillet); moli del Vilaré (Puig-reig);
moli del Rawurell 1 de les Heures (la
Quar); moli de Macaners, de les Flors,
del Ferrer i de la Farga (Saldes); moli de
Canelles (Sagas); moli de Cabanas, de
Terradelles, de Picanyes 1 del Quirze (St.
Jaume de Frontanya); moli de Vallcebre
1 de Busoms o Rialp (Vallcebre); moli del
Boixader (Vilada); moli de Santamaria i
de Vilajosana (Serrateix).

Esperem que després de I'inventari de
molins fariners que s’estd portant a ter-
me podrem completar aquesta llista.

No sabem quan es van comengar a
utilitzar els escairadors, pero Pierre Vi-
lar diu que entre el 1700 1 1808, a Cata-
lunya, foren construits o reconstruits
molts molins fariners (4). Podem supo-
sar, doncs, que en aquesta eépoca de fe-
bre constructora s'introduiren els escai-
radors, ja que la forma de construccio,
sobretot quant a les mides de la pedra
sotana 1 de les parets del recipient, no
poden ser gaire anteriors, tot 1 que ens
inclinem a creure que ja al segle XVII
n’hi podia haver alguns.

No hem de deixar de banda que el
cultiu extensiu del blat de moro, a Cata-
lunya, comenca ben entrat ja el segle
XVIII Tot plegat, doncs, ens fa pensar
que la gran difusio d’aquesta maquina
es va donar en aquesta centiria, pero no
podem oblidar que també s'escairava
molt blat, la qual cosa vol dir que els
escairadors no es van construir nomeés
per al blat de moro; per tant, en algunes
zones, poden ser anteriors al XVIIL.

Com és un escairador?

[escairador és una maquina (no diem
moli, car no serveix per a moldre), mo-
guda per for¢a hidraulica, 1 que serveix
per pelar alguns cereals. Cal remarcar
que avui, evidentment, n’hi ha que fun-
cionen a través d'un motor eléctric.

El sistema de construcciod és molt sen-
zill. Els escairadors hidraulics es com-
ponen, en la seva part inferior, del car-
car (5), on hi ha situat el rodet amb
pales, accionat per 'aigua que cau al seu
damunt. Aquest rodet porta un arbre
—normalment de fusta— on, a la seva
part inferior hi ha collada lagulla que
descansa sobre el dax. A pis superior hi
ha P'escairador. Aquest consta d'un reci-
pient cilindric (com una pica o buga-
der), d'1,30 m de diametre per 35 ¢cm de
fondaria; (malgrat que les mides son va-
riables, no hi ha gaire diferecnia d'uns
als altres). Al fons de la pica hi ha la
pedra sotana, que és fixa. En alguns
escairadors s’ha aprofitat una mola de
moli fariner per a aquesta funcio. Sobre
d’aquesta pedra fixa hi va un ol de
forma conica. El trull es connecta a un
eix de ferro, perpendicular a I'arbre, del
qual en surt un segon eix que fa angle
recte amb el primer, i que s'introdueix
dins el trull, ja que aquest és foradat de
cap a cap. Aquest eix porta un petit
rampill —rasclet o remenador—, que vol-
ta juntament amb el trull, 1 que serveix
per remanar el cereal (6). El rampill pot
ésser de ferro o de fusta. Les parets del
recipient —moltes son refetes— poden
ser de pedra, d'obra o de ciment; antiga-
ment podien haver estat de fusta. Re-
cordem haver vist un escairador, del
qual només se'n conserva la pedra sota-
na, on hi ha un petit canal circular, que
molt bé podia servir per encaixar-hi la
tusta.

['s possible que per a la construccio
dels escairadors, els pagesos s'inspires-
sin en els molins d'oli, ja que el trull és
igual, llevat de la grandaria i del pes. Els
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trulls dels escairadors son molt més
lleugers, car no han de xafar els cereals.

L’escairada

Es en Basili Casals 1 Casoliva, del Moli
de Maganers —antigament anomenat
Moli d’en Pere Jou, i també del Tos-
sall-, qui ens explica tot el procés.

Després d’haver collit i espellofat el
blat de moro, es pengen les pinyes en un
lloc sec, assolellat i airejat perqué s’asse-
quin. A les masies solen penjar-les a les
eixides porxades i a les entrades. Una
vegada sec, cal desgranar-les, a ma o a
maquina.

Immediatament abans d’escairar-lo es
posa a estovar durant un quart d’hora,
poc més o merys. Seguidament, una
quantitat de 30 o 40 quilos es tira a
'escairador, 1, normalment, amb mitja
hora o tres quarts, resta pelat. Es retira
de l'escairador, es garbella amb la criva
o el porgador perque quedi net de peles
I grans trencats, 1 s’estén a terra per
assecar-lo. Feta aquesta ultima operacio
ja el tenim llest per fer-ne un plat ben
suculent.

Antany, les dones el pelaven a ma, 1
encara avul, a les contrades de ponent
del Bergueda empren aquest sistema,
car diuen que d’aquesta manera marxa
P'ull del gra i és més presentable. Per
pelar-lo a ma, primerament s’ha d’esto-
var; es posa una caldera al foc, amb
aigua, cendra 1 el blat de moro (a la
Pobla de Lillet també el feien estovar
amb carbur); es va remenant fins que
s'estova la pela. Llavors en posen petites
quantitats dintre una cistella, 1 amb una
pedra el van refregant contra els seus
costat, a l'ensems que I'esbandeixen
amb forca aigua. Alguns el freguen,
simplement, amb les mans. Quan és ben
net s’estén er un porgador perqué s’as-
sequi. La rapidesa d’aquest sistema de-
pen de si el blat de moro és vell o
novell. Algt ha dit que estovat amb cen-
dra agafa un gust especial, molt bo.

Cal esmentar que es fa servir una es-
pecie de blat de moro, que és blanc,
pero molts recorden d’haver-ne menjar
del groc i rodo; hom assegura que el
groc és més gustos, encara que no fa tan
bona impressio a la vista.

El plat de blat de moro escairat

Preparar un plat de blat de moro tal
com cal, és tot un ritual. Ens ho explica
la mestressa de can Bernadas, de Sant
Pau de Casserres, Montserrat Postils 1

Basili Casals escaivant blat de moro al moli de Macaners. LUIGH

Parera: «El poso un o dies dies a estovar
amb aigna calenta i carbonat. Quan és
estovat el faig bullir; després de la primera
bullida canvio laigua, i el torno a fer
bullir fins que s’esquebralla (6); total, unes
cinc hores. Mentre bull, cal remenar-lo
sovint, ja que és molt perjudicat d’engan-
xar-se; una vegada cuit, l'escorro 1 el guar-
do per al moment oporti.

El dia que en volem menjar, ja de bon
mati, per alla a les 7, preparo el brou: hi
poso pen, orella i morro de porc, una bona
pilota de carn de porc i xai (dinen que el
blat de moro vol ser ben porquejat), galli-
na o anec, brot de pit de xai, brao, etc...
Tot aixo bull fins a migdia. Aixi que el
brou és a punt, es treu tot el tall de l'olla 1
s’hi tiva el blat de moro, i tot plegat ho
faig bullir una hora més; llavors hi poso
trossets petits de tromfes, car li dona molt
bon gust. No el faig ni massa espeés ni
massa clar; més aviat un xic espesset.

També heu de saber que és molt més bo
lendema, ja el blat de moro s’ha empapat
més de brou».

Bé, fins aqui tot el que sabem d’a-
quest costum ancestral. Esperem que
amb el temps trobarem algun document
que ens informi d’algunes de les incog-
nites que encara tenim.
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