El darrer boter de
Torroello

Sintesi

Es fa referéncia a tots aquells aspectes que configuren el meravellos mén
de la boteria on participen temes tan diversos com la seva historia, I'e-
laboracié, la preparacié, la conservacié i, en definitiva, la seva funcié.

Hi ha coses a la vida que criden I'atencié d'una manera més especial;
I'ofici de boter, per mi, nés una. L'inferés que em desperta va lligat al
profagonisme que sempre ha fingut a casa meva i és per aquest fet que
tinc, a més de la necessitat, el deure de dedicarli unes ratlles; sobretot
quan es tracta d'un ofici del qual la gent jove ja no té& coneixement.
Awui, el mén que ens envolta influeix decisivament en aquest i els altres
oficis, ja que sovint la fradicié i el progrés sén dificilment conjugables.
No obstant aixd, vull recordar la gran riquesa que neix dels nostres ofi-
cis i ajudar a conéixerne especialment un, que envelleix els nostres vins
i alhora embelleix els nostres cellers i les nostres cases.

Béta: Recipient de fusta destinat a contenir liquids com vi, vinagre, oli...
i altres productes, com pesca salada, olives, blat...

Un breu repas historic

les botes se citen a I'Antic Testament (Diogen vivia dintre una bétal; se
suposa que s'utilitzaven a la Grécia classica i, sens dubte, les usaren els

Llibre de la Festa Major de Sant Genis, 1999




romans. Malgrat tot, I'0s d'immenses gerres i amfores de ferrissa per al
transport de les mercaderies demostra que no n’hi havia tantes i que no
eren els recipients més utilitzats. Per aquest fet, es prefereix dir que lo
béta que avui coneixem es va comengar a construir a I'edat mitiana. Es
llavors quan veieren la necessitat de construir un dltre recipient que millo-
rés lo conservacio de les mercaderies i que fos més manejable i resis-
fent. Aixi va aparéixer la béta, la forma rodona particular i la duresa de
la fusta de la qual donava molts avantatges.

Als Paisos Catalans, les primeres noficies que tenim sobre I'artesa-boter
daten de I'any 1015 i les trobem a I'Arxiu Capitular de Barcelona.
Lartesd vivia, primerament, a prop de poblacions marineres o vinateres;
més endavant, perd, per satisfer la gran demanda  de botes que hi
havia, s'agruparen a les grans civtats per augmentarne la produccié. |
a continuacioé, formaren el seu gremi; un clar exemple d'aquest fet és el
gremi de boters de Barcelona que 'any 1257 fingué les primeres ordi-
nacions. En definitiva, qualsevol poblacié {urbana o rural) tfenia el seu
corresponent boter.

L'ofici de boter se sol relacionar amb el constructor de vaixells i sovint
els robem barrejats, ja que, en principi, el treball & una certa sem-
blanga: mantenir liquids dins (en el cas del boter) o fora [en el cas del
mestre d'aixa)} d'un recipient. També s’ha dit que qui no passava les pro-
ves de mestre d'aixa, |'Onic cami que li quedava era ferse boter. Fins i
fof, ambdés oficis comparteixen la mateixa patrona: Santa Caterina.

La fusta utilitzada és la de castanyer, ja que és un arbre freqiient en els
nostres boscos i, per tant, la seva fusta és barata. Alhora, la seva fex-
tura flexible facilita el treball; ara bé, també s'usa la fusta de roure
quan es vol millorar la qualitat del vi. Fins i tot, els destil-ladors de
whisky, conyac i ginebra encara segueixen amb la idea que no hi ha
substitut: el roure “respira” i fa possible I'intercanvi entre 'alcohol i I'ai-
re exterior; aquesta reciprocitat és la que déna una qualitat superior al
producte.

Han sigut molts els intents en els laboratoris per trobar una forma de
madurar |'alcohol sense usar bétes de roure o castanyer; s'ha arribat fins
i tot a posar planxes de fusta o llistons dins els recipients d'acer inoxi-
dable. Fins ara, perd, els resultats aconseguits no es poden equiparar
amb el producte que ens trobem després d'haver reposat dins la béta.
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les eines d'aquest ofici es caracteritzen per ser pesants i de manec curf
els espais sén reduits). les més usuals son: les aixes, rascadores, bui-
dadores, calafats, martells, masses, esclopets. ..

Fstan pensades per ser utilizades amb precisié i amb una scla ma, de
manera que l'alira quedi lliure per sostenir la béta. Les més especiclit
zades son les de tallar, les fulles i els cossos corbals de les quals reve-
len les formes de la bota.

I’ambient del taller

Quan el pare les feia, vaig passar moltes hores al petit taller de casa.
Es agradable de passar I'estona veient com es fa una béta; per mi, fins
i tot & apassionant. Ja abans d’entrar es pot escoliar el repic del mar-
tell [o maca) damunt els cescles: és un cop sec, tallant i alegre, que no
atabala; tot el contrari de la serra, que fa un soroll infernal. Un cop a
dins, se sent un comul d'olors: a fusta, a cera, a ferro picat... A veger
des, sembla com si hi hagués boira, els ulls queden plens de pols, men-
fre a terra és ple de serradissa i de flocs que donen un caliu determinat
al taller.

La construccié d’una béta

Primer de fot, el mestre ha de fer una série de dibuixos i cdleuls en un
tros de paper o en un refall de fusta; després aquests sén fransportats
sobre la fusta [que sempre &s preferible que sigui de roure) que tallarem
a la serra i més endavant la portarem al ciment; alli, amb la garlopa,
la polirem i li donarem la forma per obteninr les peces que reben el nom
de dogues, les costelles que formen I'estructura de la bota. Una vegada
fetes les peces, cal lligar les puntes de les costelles mitjangant un ces-
cle (que és una fusta corbada o un ferro de dos dits d'ample que uneix
les peces de dalt a baix per la part superior i que déna el diametre del
tipus de béta que estem construint); les peces es munten sola la seva rigi-
desa i es reconstrueix l'estructura, com aquell que fa un trencaclosques.
Un cop encaixades les peces, és I'hora d’agatar el fogonet i preparar
el foc amb els trossos de fusta i flocs recollits del faller. la preséncia del
foc és un dels moments més magics, sobretot cap al tard, durant I'ela-
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boracié de la bota. Unir les peces és una operacié delicada i de molia
precisié, ja que de la uni6 de les dogues, en dependra tot plegat: la
gracia de la bofa, la solidesa i un bon confort per al vi.

Lo bota, un cop al foc, es tapa i la fusta amb el vapor i I'escalfor es va
estovant. Ara bé, s'ha de tenir cura que la béta no es cremi. Ja estovar
da, és I'hora de destaparla. les dogues encara rectes es van mullant
mentre amb el tor les anem vinclant, estrenyent, com si d'una fortura es

Construccié d’una béfa.
(Fofo A. Baille)

llibre de la Festo Major de Sant Genis, 1999




fractés, mentre s'afegeixen la resta de cescles fins que s'obté la forma
arrodonida caracteristica. Liavors, agradi o no agradi, jo no hi ha res o
fer.

En el cas que lo forma s'accepti, es fan els fons (els culs de la béta).
Amb el compas s'agafa el didmeire, que es traslada a la fusta, els
serrem i, ja fels, els podem posar. Abans, perd, s'afluixen els cescles i
es fan les testes o els galzes, és a dir, els suports dels fons amb l'aixa,

Un alire objecte fabrical
per un bofer: un posa
testos. (Foto A. Batlle)
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la testa i el galze. Tapada la béta, es pot dir que estd acabada.
Després, es poleix, es repiquen els cescles, es fa el forat amb el filo-
berqui i s'envernissa per a una millor conservacié.

Es clar... no hi ha dues botes iguals i en tenim de molts tipus segons la
seva capacitat (la mesura que s'utilitza en la boteria és el bot que equi-
val a 60 litres).

Béta de mitja carga: és de mig bot= 30 litres.

Béta de carga: és de dos bols= 120 litres.

Béta burgalesa: és de quatre bots= 240 litres.

Bocoi mig: és de cinc bots=300 litres.

Bocoi: és de sis bots= 360 litres.

Tina: a partir de 10 bots= 600 litres .

Béta congrenyada: la bdta més gran, a l'interior de la qual la gent entra-
va per nefejarla.

Aquest ofici, a més, permet fer coses diferents, abandonarse al caprici
individual: gerres, semals, galledes, testos, paraigiers, revisters, can-
timplores, columnes, objectes decoratius de tota mena, és a dir, deixar-
se portar per la imaginacié, que mai deixa de ser una tasca arriscada,
perqué no se sap mai alld que sortira.

Més endavant, cal preparar la béia per poder rebre en perfectes con-
dicions el vi escollit.

Preparaci6 d'una béta per poder-
la omplir

Si la béta és nova:

Primerament, omplirem la béta d'aigua freda, per treure el fint de la
fusta, i la deixarem reposar durant un dia.

Una vegada treta I'aigua, si es fracta d'una béta de carga, per exem-
ple, hi posarem 4 quilos de sal comuna amb 7 litres d’aigua bullent i
I'anirem remenant. la sal separa el tint de la fusta i fo que aguesto
agafi forca, és a dir, sigui forta i duradora. Transcorregut un dia, pas-
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sarem al buidatge. Seguidament, omplirem la béta amb 7 litres d'ai-
gua bullent, aquesta vegada sense sal, i al cap d'un dia la buidarem
{fraurem aixi la salabror). Immediatament, hi posarem un parell de litres
de vi bullent i els hi deixarem dues o tres hores fins que s'hagin refre-
dat (d'aquesta manera la béta agafa gust de vi); per fant, és aconse-
llable un vi bo. Un cop la béta torna a ser buida, si tenim rom de
canya, n'hi posarem _ litre i deixarem que la béta l'absorveixi | també
serveix per enfortirla).

Finalment, hi posarem el vi escollit, que haura de tenir 132 o0 142 d'o-
cidesa com a minim, sind val més no posarlo, perqué transcorregut ¢l
temps no obtindrem un vi de qualitat. Per guardar és preferible el negre,
ja que aquest & mes grau i una conservacié més llarga que el rosat o
el blanc.

Sila béta no és nova:

Primerament, 'olorarem; si fa pudor, immediatament hi cremarem un llu-
quet o sofri (un bastonet de sofre -si em poséssim massa, la béta ens
agafaria regust, que frobarem a qualsevol adrogueria) i d'aquesta
manera assecarem la bota de dins i eliminarem tot allo florit, amb la
qual cosa previndrem que el vi ens quedi agre. Aquest procediment
fambé es realitzara si no omplim la béta (aixi evitarem que ens quedi
floridal. Després, la taparem per conservarda i tenirla preparada per si
la tornem a fer servir.

Mai hi posarem amoniac o sosa cadsfica, ja que fariem malbé del fot
la béta: es rebentaria.

On posarem la béta?

A la bota li agrada estar en un celler o soferrani on hi hagi una tempe-
ratura constant. Si no en tenim, els llocs més apropiats sén: sofa |'esca-
la, ol rebost, en una galeria tancada... Es a dir, la bota ha d'estar en
un lloc sense sol, sense sorolls, ni cops; el vi, alld que vol és repds i
tranquil-litat.
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Quan podrem fer el tast del vi2

La qualitat del vi depén, és clar, de la seva preparacié; perd tan impor-
tant com la preparacid, o més, és el temps indispensable que ha d'es-
far a la béta perqué fermenti.

“Fins a Sant Marti no es destapa la béta del bon vi* diu la dita; llavors
amb un ganivet, tallarem el fap de suro i hi posarem l'vixeta, preferi-
blement de fusta, ja que el llauté fa que el vi canvii de buquet (gust en
sortir de la bétal).

|, finalment, només ens queda obrir 'aixeta i fer el tast del vi més pri-
merenc: el vi novell.

Angela Batlle del Molino
Pere Batlle Radresa (boter)
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