El vi, nosaltres

Toni Massanés

Fa uns anys, Jorge Wagensberg
es va enamorar del Bergueda i va
decidir passar llargues estades a
Grauggés per reposar, pensar i re-
pensar, per escriure, contemplar
el paisatge i extreure’n aforismes
tan brillants com “Si la natura és
la resposta, ¢quina era la pregun-
ta?” que trobaves escrits en papers
enganxats als troncs dels arbres
del cami a la riba de l'estany. Un
dia, 'Esther Codina me’l va dur
a sopar a casa. Parlant, parlant,
vam tenir la idea d'organitzar el
que van acabar essent uns dialegs
pioners entre els millors cuiners
i destacats cientifics de diferents
disciplines. En aquell moment era
fins i tot agosarada la barreja, perd
el Jorge sempre ha apostat per
apropar el coneixement cientific
a la vida de les persones. Per aixo
deuria escriure al suplement cul-
tural de £/ Pais la deliciosa Apro-
ximacion a una copa de vino tinto
on hillegim:

Todo empieza con una fusion ter-
monuclear en el sol. De ella sur-
ge una radiacién isétropa que se
propaga por el espacio. Algunos
de estos fotones viajan directos
hacia nosotros e irrumpen en la
atmdsfera terrestre poco menos
de diez minutos después de sa-
lir del sol. Con un poco de suerte,
algunos de estos paquetes de luz
sortean las nubes en linea recta
y aterrizan en un campo donde
madura la uva. No todos dan en
la planta, pero los que lo hacen
transfieren su preciosa dosis de
energia a una quimica ancestral,
de miles de millones de afios, que
involucra a la clorofila. Comien-
za asf uno de los milagros mds
admirables de esta parte del cos-
mos: la elaboracién del vino tinto.
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Per aquest article del novem-
bre de 2002 Jorge Wagensberg
va meréixer el Premi Juan Mari
Arzak de gastronomia i mitjans
de comunicacié, el més prestigics
que es donava de periodisme gas-
tronomic. Anys més tard, jo ma-
teix vaig tenir la sort de rebre’l,
en la seva darrera convocatoria.
No ho hagués dit mai quan vaig
publicar el meu primer llibre, La
cuina del Bergueda. Evolucid i re-
ceptari, 'any 1997. El que si que
ja incloia el llibre eren referénci-
es a l'oblidada historia del vi a la
comarca al llarg dels segles. Per-
qué sempre he tingut clar que el
vi és cuina.

Com vols dir?

Diu el Larousse gastronomigque que
cuinar és preparar els aliments
perqué puguin consumir-se i si-
guin apetitosos. Una mica obvi,
si voleu; poc explicatiu, potser.
M’agrada més la definicié segons
la qual la cuina és lestratégia ali-
mentaria humana: totes el que
fem i pensem les persones a I'hora
de triar, transformar i consumir
els aliments. Pero la del Larous-
se també em serveix. Vull dir que
també funciona per refutar una
creenga forga estesa i que em fa
molta rabia. La que oposa el “pro-
ducte” a la “cuina” prejutjant que

m Ceps vells, nous paisatges. La cultura vinicola al Bergueda

la cuina sempre malmet el pro-
ducte (i per tant que, com menys
es cuini, millor). Pero, A) molts
productes sén immenjables sense
transformar-los. De fet, la gracia
de la cuina és que converteix en
comestibles per a nosaltres objec-
tes que en principi dificilment ho
sén, com els cereals, els llegums,
certes hortalisses i fins i tot la
carn, que ens seria molt compli-
cat d’ingerir sense que estigués
com a minim tallada, perqué cui-
nar no és només coure. El fet de
modificar les coses abans de con-
sumir-les és el que ens diferencia
de les bésties. I d’aixo se’n diu
cuinar. I B) for¢a dels que avui
es consideren productes primaris
s6n en realitat preparacions, coses
cuinades; precuinats, per enten-
dre’ns. Aliments processats que
en un origen es deurien preparar
a les llars i a partir d'un moment
determinat es van externalitzar en
productors especialitzats. Com el

pa. O I'oli. O el vi.

Vi bergueda?

De la ma de l'historiador Juanjo
Ciceres, el 2000 vaig ampliar la
historia de Vinyes i vins al Ber-
gueda en un article pel Bagada-
num. Perd tot plegat no era pas
el treball de coneixement detallat
de la histdria, caracteristiques,

circumstancies edafoldgiques,
orografiques, climatiques, biolo-
giques, culturals i vitals del vi ber-
gueda que representa aquest Erol.
I també de les seves perspectives
de futur.

Jo no hi entenc massa, de vi.
Aixo si, tinc amics que hi en-
tenen: I’Angel Garcia, el Fer-
ran Centelles, '’Agusti Torelld,
el Quim Vila, la Pilar Garcia,
el Josep Pelegrin, el Valenti i el
Ramon Roqueta, el Luiz Hor-
ta, el Francois Chartier, el Joan
Goémez-Pallarés, el Joan Soler, el
Manel Pla, el Ton Mata, la Silvia
Culell... un bon grapat i dels mi-
llors. De fer-los i de tastar-los.
Jo només sé que denga que una
mutacié adaptativa fa milions
d’anys va activar en algun ho-
minid baixat dels arbres un en-
zim per metabolitzar l'etanol, els
nostres avantpassats van poder
aprofitar aquells fruits caiguts
a terra que fermentaven. La so-
lucié era energética -permetia
posposar el consum de la tan
dolga com perible fruita madu-
ra- perd també euforitzant i ad-
dictiva. Molt més tard, la nostra
espécie va perfeccionar la meta-
morfosi del suc del raim. A més
d’alimentar, I'alcohol del vi pro-
tegia de contaminacions micro-
bioldgiques a I'hora de beure; i
els dies de festa, la libacié ritual
conduia la celebracié fins a I'em-
briaguesa. El vi, doncs, sobretot
en aquells entorns mediterranis
on la vinya creixia amb facilitat,
es va convertir en un aliment de
primera necessitat, un recurs hi-
giénic per a la hidratacié i tam-
bé, en ocasions assenyalades, en
una droga lligada a la sociabili-
tatia la transcendéncia. Amb el
temps, i durant molts segles, va



esdevenir una auténtica beguda
de civilitzacié en el nostre en-
torn cultural.

Al Bergueda també, és clar, nés
testimoni la toponimia, 'arqueo-
logia, la morfologia del paisatge,
larquitectura de pedra seca, els
arxius municipals i algunes sen-
téncies judicials ben reculades.
Fins i tot ha quedat la memoria
transmesa dels més vells i encara
alguna vinya esparsa, sobretot al
Baix Bergueda, perqué a munta-
nya l'estiu plujos, les pedregades i
el fred abans d’hora feien dificil
ter un vi que, per ser bo, com més
grau tingués millor, que aix{ duria
més calories i es faria malbé més
dificilment. Si de cas després ja
es batejava al mateix porré com
abans feien els grecs als craters
del simposium. El meu pare, en-
cara ara quan dinem junts, mofe-
reix tastar el porré per beure si
la proporcié que ha afegit d’ai-
gua és 'adequada, sense saber que
estd reproduint un costum dels
millors amfitrions de fa dos mil
cinc-cents anys.

L'oportunitat

Com sigui, entre les dificultats
climatiques i orografiques, la fil-
loxera i la industrialitzacid, el
Bergueda es va quedar, practica-
ment, sense la dedicacié pagesa
que actualment té més reconei-
xement. Pero vet-ho aqui que la
por als efectes del canvi climatic
han fet decidir alguns de tornar a
fer vi ales terres altes. I si en Raiil
Bobet, que ho sap tot, ha decidit
anar a Talarn, al Castell d’Encus,
a mil metres d’al¢ada, a plantar
les seves vinyes; si n’hi ha que en
planten al Pallars Sobira i fins a la
Cerdanya; 'Alt Bergueda també
pot tornar a omplir de ceps algu-
nes de les seves feixes ancestrals i
a recuperar-ne més al Baix Ber-
gueda, a prop del Pla de Bages. I
si hi va haver un moment als se-
tantes en qué aquesta comarca va
ser important per a la recuperaci6
dels formatges artesans del pais;
si en els darrers anys alguns dels
seus productors de carns, aviram
i embotits sén exemple d’excel-
léncia, de compromis ecologic
i de sostenibilitat; si hem sabut
mantenir productes de la terra
autoctons tan diferencials com
els pesols negres, el blat de moro

d’escairar o la ceba llarga i alhora
apostar per una nova cuina dels
bolets i la proximitat... No apren-
drem a fer vins bons i diferents
que expressin el miracle del nos-
tre paisatge i el millor de la gent
que hi viu, en viu i el conrea? I no
sabrem, tots plegats, construir una
terra de futur, una comarca on ar-
ribin els joves inquiets que hauran
vist mén a conviure amb els vells
savis per construir, sobre I'herén-
cia del paisatge sublim, un dema
més lluminds i obert als que vin-
dran i voldran tastar el que fem?
Perqueé paisatge i producte no sén
sin6 dos enfocaments de la matei-
xa realitat creada per la simbiosi
de l'entorn i la gent que 'habita;
la cuina és el paisatge a la cassola,
al plat, a la copa, per aixd podran
aprendre el caracter del Bergueda
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llegint-lo en les seves aromes de
la mateixa manera que entendran
els sabors dels seus vins i altres

menjars visitant-ne contrades. I,
com més racons, vins i menjars
coneguin, més els agradaran els
vins, els menjars i els racons.

L'important

Recordo que fa uns quants anys
vaig passar uns dies amb un grup
de ’'Observatori de ’Alimenta-
ci6 de la Universitat de Barcelo-
na fent treball de camp sobre els
productes de la terra a la comarca
del Priorat. El fenomen Priorat
tot just es comengava a conéi-
xer, feia ben poc que la puja per
I'Ermita d’Alvaro Palacios havia
causat sensacié a la subhasta de
Nova York i havia consagrat la
seva aposta temeraria amb Bar-
bier, Pastrana, Pérez i Glorian.
Recordo que entre les entrevistes
que ens anavem repartint amb
els companys antropolegs em va
tocar parlar amb la senyora Mi-
nerva Pj, responsable de l'oficina

de turisme de Falset, que a més
era autora de llibres de cuina pri-
oratina. Em va enamorar la seva

saviesa quan em va explicar que
el més important de tota aquella
bogeria era que el Priorat, que
d’en¢a del tancament de les mi-
nes de plom i durant anys havia
estat la comarca més empobrida
i desertitzada, havia recuperat la
illusié. Que els nois que collien
raim a alguna de les vinyes dels
cinc magnifics se sentien orgullo-
sos de la seva feina, que ja no vo-
lien marxar tots a Reus a viure per
intentar fer-se mossos d’esquadra.
Que s’apuntaven a cursos de tast
i estalviaven per comprar amb els
amics alguna d’aquelles ampolles
tan cares i assaborir-la reflexiva-
ment el dissabte.

Els miracles ho sén per ex-
cepcionals. I el Bergueda no és
el Priorat de cap manera. Pero el
vi que serd i els pésols negres i els
xais i els vedells i els tastets secs
i els formatges de cabra i la ceba
dol¢a i la mel i els bolets ben co-
llits i aprofitats sense malmetre
els boscos, els conreus i les pastu-
res i les tofones ila caga ecologica
ila cuina deliciosa i tantes i tantes
altres coses que s’han de comple-
mentar amb activitats industrials,
empreses creatives, turisme sos-
tenible, recerca diferencial, noves
tecnologies, cultura, salut, natu-
ra i qualitat de vida en un entorn
unic han de composar el damer
sinérgic que sesdevindra a la co-
marca per mantenir el privilegi
de continuar essent rural i llui-
tar contra el que condemna de
lexageracié de la cultura urbana a
Cosmos, una ontologia materialista

el filosof Michel Onfray:

Fi dels camps i dels ruscs, de les
estacions i dels treballs agricoles,
de la cura de les vinyes 1 les arts
de ’hort: la cultura com escultu-

ra de la natura deixa pas a la cul-
tura com a negacié de la natura,
com a contranatura i antinatura
radical.

Ara bé, el conreu de I’hort no im-
plica destruir tota la natura que
conté. Es 'art de domesticar-la
per obtenir-ne el millor. Es tracta
de demostrar que la natura no és
I’enemic de la cultura siné el seu
material.

I del materialisme a la visié
postmaterialista d’un altre amic
meu que hi entén molt, en Josep
Roca. Quan lescolto explicar-me
el vi, mentre les seves paraules
m'obren les finestres de la per-
cepci6 pel tast, majuden a enten-
dre’l, en potencien les qualitats i
me’l fan gaudir molt més perque
mevidencien la seva interdepen-
deéncia amb la terra, les persones i
tot el que és, penso sempre en les
paraules de el monjo budista Thi-
ch Nhat Hanh (que imparteix els
seus ensenyaments ben a prop de
les vinyes de Saint-Emilion) i en
el seu llibre Cap a la pau interior.
El cami de la consciéncia en el
dia a dia que diu:

Si sou poetes, veureu de seguida
que aquest full de paper conté un
nuvol. Sense ell, la pluja no exis-
tiria; sense pluja, els arbres no
creixen, 1 sense arbres no hi ha
paper. (...) Si observem el full de
paper amb més atencid, també
podrem veure el sol, (...) veurem
també el llenyataire que va tallar
'arbre i el va portar al molf per
transformar-lo en paper. I també
detectarem el blat: sabem que el
llenyataire no seria persona sen-
se el seu pa diari. (...) Centrant
una mica més 'atencio, ens hi
podem veure a nosaltres matei-
xos. No és massa dificil: quan
mirem el paper, forma part de la
nostra percepcid. La vostra ment,
1 la meva, hi sén presents. Aixi,
podem afirmar que el full de pa-
per ho conté tot. (...) en la seva
petitesa, el paper conté la gran-
desa de I'Univers.

Tot és en tot, el mén, el vi, el
Bergueda, nosaltres.

Toni Massanés
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