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INTRODUCCIO

El gedgraf i historiador Gonzalo de Reparaz Ruiz (Sevres,
Franca, 1901 — Lima, 1984) va ser considerat un dels introduc-
tors de la geografia moderna a Catalunya. Fill del diplomatic,
politic i també gedgraf Gonzalo de Reparaz y Rodriguez-Bdez
(Porto, 1860 — Méxic, 1939), visqué a Catalunya durant divuit
anys, s’exilia a Franga I'any 1939 i, més tard, el 1951, a Perd.
Tot i la seva curta estada, Gonzalo de Reparaz “fill”, com acos-
tumava a signar per diferenciar-se del seu pare, ens ha deixat
una valuosa obra fruit de les seves descripcions geografiques
i els seus estudis sobre la cartografia catalana i aragonesa.

Un exemple d’aquests treballs el trobem a Algo, revista
setmanal de divulgacié cientifica publicada a Barcelona del
1929 al 1938. En quatre niimeros d’aquesta revista de l'any
1933,! Gonzalo de Reparaz fill descriu i retrata els paisatges,
la gent i els costums de les poblacions properes al riu Ebre,
des del seu naixement fins al Delta. En el nimero 198 d’A/go,
hi ha l'article “Bajando el Ebro: de Zaragoza a las montafias
costeras”, corresponent al pas del riu per les comarques ara-
goneses i a la seva entrada a Catalunya.

Lamentablement, tot i que en la seva estada al poble de
Miravet va arribar a fer una cinquantena de fotografies, a
I'esmentat article no se’n publica cap. De fet, Reparaz, un cop
ha acabat de parlar de Casp i Mequinensa, descriu de manera
molt breu el pas del riu per la Ribera d’Ebre:
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Luego, ya en Catalufia, el Ebro, siempre encajonado —cons-
truir la via férrea fue todo un problema y adn, a veces, caen
sobre ella, de los murallones rocosos, verdaderas avalanchas
que la interceptan—, recorre la llamada Ribera de Ebro,
serie de pueblos semiaislados, en medio de un paisaje digno
de servir de refugio a ermitafios o a guerrilleros.

En el fons fotografic de Gonzalo Reparaz fill, actualment
recuperat i digitalitzat per I'Institut Cartografic de Cata-
lunya,? podem apreciar la totalitat de les imatges que en el
cas de la Ribera d’Ebre estan datades 'any 1930, tot i que
els articles no van ser publicats fins al 1933. Les fotografies
resulten d’'un gran interes per al poble de Miravet, ja que, a
més a més de reproduir espais emblematics del poble (el riu,
el castell, els carrers...), també mostren els seus habitants en
les seves activitats quotidianes: dones que van a buscar aigua
amb els canters, pagesos o canterers enfornant.

En les pagines segtients s’ha volgut descriure la tasca dels
canterers de Miravet a finals del primer ter¢ del segle XX i més
concretament del procés de cocci6 prenent, com a punt de
partida, les fotografies que va fer Reparaz al forn de ca Felix.
Amb aquest fi, s’ha consultat la bibliografia publicada sobre
els canterers i les cantereries de Miravet i s’ha parlat amb
persones que per la seva edat o per ser familia de canterers
podien donar informacié sobre la produccié de terrissa.” La
tecnica a la qual es fa referéncia, explicada en passat pels can-
terers més veterans, amb el pas del temps ha anat introduint
millores tecnologiques pero hi manté algunes similituds,
sobretot en els dos forns de llenya que encara utilitzen aquest
combustible, el de ca Jornet i el de ca Fabregat.

EL FORN DE CA FELIX

El forn de ca Felix (figura 1) esta ubicat a la partida de la
Vinyassa dins del que es coneix com a Hort de ca Felix, nom
que prové del metge Felix Lozano, antic propietari d’aquesta
finca, i actualment en mans dels seus descendents. Es desconeix
la data de la seva construcci6. La familia propietaria arrendava
el forn als canterers i les casetes a alguns d’aquests, que les
utilitzaven com a cantereries a la planta baixa i habitatge al
pis de dalt. El contracte que es feia era verbal i es pagava o per
fornada o anualment pels qui hi vivien, o quan els beneficis de
les vendes ho permetien. Sovint els propietaris cobraven el pa-
gament en forma de terrissa tot rebent el que s'anomenava #na
parella —una gerra de 100 litres i una de 70— o una dotzena
—dotze atuells petits com ara solserons, petxins o saboners—
i ho venien ells mateixos o ho passaven a transportistes.
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Fig. 1. Facana i exterior de ca Félix
(G. de Reparaz, 1930)
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El lloguer dels forns era una practica habitual entre els
canterers, que podien enfornar en més d’'un segons la dis-
ponibilitat de cada forn. De fet, el gedgraf catala Pau Vila,
amic de Gonzalo de Reparaz, tot descrivint el treball dels can-
terers de Miravet en les seves Visions geografiques de Catalunya
explica que I'any 1930 hi havia cinc forns en funcionament
al poble. Els informants comenten que als anys 30 eren vint-
i-quatre canterers al poble i, encara que recorden més de cinc
forns, pensen que els computats per Pau Vila poden ser el de
ca Felix, el de Sales (abans Gafarr6 i actualment afonat), el
de Roc (de la familia Llop i també afonat), el de ca Collerindo
(I"anic que encara funciona, en mans de la familia Ventura)
i el de Polenario (de la familia Sarroca). Aquest tltim, que
és el més antic del poble, és I'Gnic que no és a la Raval dels
Canterers, sin6 que és al carrer de Gandesa, dins del poble,
i encara hi és perd no funciona des de fa anys.

El forn de ca Felix esta situat a tocar de la carretera que
separa la partida de la Vinyassa de la de I’Alctdia i que comu-
nica el poble de Miravet amb el de Benissanet. Al llarg de la
carretera s’estén la Raval dels Canterers, conegut amb aquest
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nom pel conjunt de cases on s’agrupen les cantereries i els forns, apartats del centre de la
vila. De fet, a la fotografia (figura 1), per damunt dels ametllers que hi ha a tocar de ca
Felix es pot veure una columna de fum d’un altre forn, possiblement de ca Collerindo.

Un forn acostumava a ser utilitzat per diversos canterers que s’ajudaven entre ells a
I'’hora d’enfornar i a la vegada podien aprofitar I'escalfor residual entre fornada i fornada.
Se sap que al forn de ca Felix hi tenien la cantereria i hi havien enfornat, entre altres, els
canterers de ca Pedrola, els de ca Pere i els de ca Fructuds, que també hi tenien 1’habi-
tatge. Igualment hi tenien la cantereria Tomas Sarroca Guimera i Salvador Paula Sales,
que la compartien i, més tard, en marxar aquests dos, Emilio Treig Ene de ca Llorin i
Ferran Segarra Vives de ca Ferran. Pepito Avante de ca Fructuds va ser 'dltim canterer
que hi va enfornar.

Lofici de canterer es transmetia de generaci6 en generacié, de manera que els joves de
la familia, cap als dotze o catorze anys, comengaven ajudant amb les tasques més senzilles,
com ara pastar fang o retirar els atuells del torn i a poc a poc anaven aprenent les de més
responsabilitat: pujar les peces, col-locar-les al forn... Les dones de la familia, tot i que
no modelaven el fang, tenien un paper molt important en la cantereria, tot ajudant a
voltar la roda amb el peu, servir els marrells o posar nanses, a més d’encarregar-se de la
bugada, el menjar i la cura dels petits i grans de la familia. Els canterers també podien
tenir I'ajuda puntual de mossos que anaven per la Raval oferint-se a canvi d’un apatia
la vegada d’anar aprenent 'ofici fins a establir-se per compte propi.

Tot i que en la fotografia (figura 1) no es veu el forn, no hi ha dubte que ens trobem
davant d’una cantereria en ple rendiment, com ho constata '’escampall de peces ja cuites:
gerres, canters, ribells, gerretes, solseres... i que restaven alla disposades a ser venudes.
D’entre tot aquest aparador, els informants han destacat les gerres que s6n tocant a la
paret tapades amb un ribell que contenien el llapis amb qué es mullaven les peces quan
ja eren consistents perd no s’havien assecat del tot per donar-los color.

LERA | LA PREPARACIO DEL FANG

Lelaboraci6 de canters i altres atuells de fang necessiten un espai, unes eines i una
técnica perd sobretot una materia prima en un entorn proper. La proximitat de mines
de terra refractaria i dels sediments que les avingudes del riu Ebre deixaven a la ribera,
ha facilitat i originat que Miravet hagi convertit el treball del fang en un ofici destacat.

El canterers de Miravet primer anaven a la mina del Terrer, al barranc de les Lloses,
i a la partida de les Serres, situada a tocar del terme del Pinell, a picar el refractari. El
transportaven en cabassos amb els rucs cap al poble, perd més tard es va fer portar de les
mines del Pinell de Brai. El refractari s’escampava per l'era (figura 2) —espai circular
cobert amb lloses de pedra— i alla era molt amb el rodet que es pot veure a la fotografia,
una pedra cilindrica arrossegada per un matxo que llogaven i que, segons explica Josep
Avante Mird, calia vigilar de ben a prop perqué aquest no es parés a orinar damunt la
pols ja molta. Per aconseguir que la pressié del rodet trenqués tota la terra, de tant en
tant I'anaven ratllant i quan ja la tenien feta pols I'escombraven, tasca que acostumaven
a fer les dones dels canterers, i la tamisaven pel sedas.

El refractari molt i tamisat es barrejava, en menor proporcié, amb el llac per fer-lo
més dur i consistent. El llac —fang dipositat a les ribes després d’'una riuada— s’extreia
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Fig. 2. Lera de ca Feélix

(G. de Reparaz, 1930)
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a palades del galatxo que travessa la partida de I’Alcddia, d’al-
tres riberes aprofitant quan marxava l'aigua de les avingudes
del riu i, fins i tot, del terra de les vinyes amb el permfs dels
amos. Després de baixar I'aigua de les riades, el llac quedava
fet en penques de mides diverses que es carregaven a lloms
d’una mula o al carro. El llac, un cop ben sec i trencat a tros-
sets, es posava a amerar en un clot amb aigua anomenat bassd
perqué amb l'accié d’aquesta s’espongés millor.

Amb els peus com a inica ajuda els canterers pastaven la
barreja de llac i terra refractaria (que a partir d’ara ja s’ano-
menara fang) durant la matinada per tal d’aprofitar al maxim
les hores de treball. Quan el fang tenia la ductilitat adequada
calia fer-lo reposar i es deixava assolar perqué baixés al fons
la part més feixuga. El procés d’amerar el llac i pastar el fang
no tenia una calendaritzaci6 concreta, ja que es feia segons
la necessitat de tenir més mateéria prima per a la fabricaci6
d’atuells i aprofitant quan feia bon temps per fer les tasques a
laire lliure. Més tard, els clots van ser substituits per molins
amb remenadors i basses amb escorredors i el fang es passa
a guardar en un espai fosc i humit d’on, actualment, es treu
per ser utilitzat.
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Per fer cremar el forn també de nou els canterers se
servien de la materia primera que tenien més a l'abast: la
llenya i la rama seca. Els mateixos canterers o bé gent del
poble, anomenats ta/ladors, anaven a tallar rama per després
vendre’ls-la, de manera que, en I'¢época de més rendiment de
les cantereries de Miravet, el terme estava pelat d’arbustos.
La llenya més adequada era de garriga (llentiscle, coscoll,
argilagues i altres arbustos) tot i que també hi tiraven clofo-
lla d’ametlles. Laprofitament de la rama no només permetia
adquirir matéria primera per cremar al forn siné que era un
sistema de prevencié d’incendis, ja que en desbrossar tot el
sotabosc s’'impedia la propagaci6é d’un possible foc.

EL TREBALL EN EL TORN

Qualsevol que conegui el funcionament d'una roda veura
quelcom d’estrany en la fotografia de la figura 3, ja que per
fer una gerra d’aquestes dimensions calia una persona fent
rodar el torn i una altra enfilada al taulell modelant el fang.
Cal suposar que el gedgraf Gonzalo de Reparaz va demanar
al canterer fotografiat que posés per a la fotografia.

Abans de seure al torn el canterer, o el que I'ajuda, maura
el fang amb uns repetits i concrets moviments damunt de
I'entaulat per estovar-lo i fer els marrells. Aquests marrells
sén uns pastons tubulars que s’enrotllen damunt d’un co-
men¢ —nom que reben les diverses parts de les gerres que
es fan per etapes— i serveixen per fer 'estructura conica i
buida per dins que esdevindra la pega. Col-loca la base de
fang damunt del tallador, una plataforma rodona que posa
en el torn per anivellar-lo, i gira a la vegada que el canterer
va picant amb els peus el contrapes inferior. El torn esta fet
per dues rodes unides per un eix vertical de manera que la
de baix és impulsada pel peu del canterer i fa girar la de dalt
on hi ha el fang. D’aquesta manera el canterer té les mans
lliures per poder modelar la massa tot fent-la pujar, baixar
o donant-li 'obertura corresponent, moment que requereix
una gran destresa i que molts dels qui ho han vist fer defi-
neixen com a magic. Amb una ma el canterer prem el fang
per dins i amb 'altra I'allisa per fora tot ajudant-se amb una
canya, més llarga per igualar la pe¢a o més curta per estirar
el fang i, quan ho necessita, humiteja les mans o una capcana
mullada en un cossiol amb aigua que té a prop. Al peu de la
fotografia es veuen talladors de diverses mides al costat d’'un
pixador amb aigua i, penjat a la paret, un sedas per tamisar
la terra refractaria.
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Fig. 3. Canterer fent

una gerra al torn

(G. de Reparaz, 1930)
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Els atuells més petits, com els cantirs, es fan d’una sola peca, tot incorporant després
les anses o els brocs. Els més grossos, com els cossis o les gerres, es fan en dues o tres
represes. D’aquesta manera el fang ja modelat s’asseca millor i permet que el fang a afegir
per donar més algaria a la peca s’enganxi amb més facilitat. Josep Pedrola explica que en
les gerres es poden veure les marques de les represes, ja que el fang assecat s’encongeix
i els limits entre una pujada i una altra fan unes franges que entren i surten del contorn
de la gerra. Ara bé, els grans mestres artesans son capagos de deixar una gerra amb un
contorn uniforme.

Lentaulat, el taulell que es veu a la fotografia de la figura 3, servia per maurar el fang
i també perque el canterer s’hi enfilés de genolls per fer les peces de més algaria. Mentre
la dona o I'ajudant empenyien la roda ell podia posar comodament les mans a dins i
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a fora de 'atuell, posicié que va caldre realment per elaborar la gerra de la fotografia
(fig. 3). Un cop enllestida la peca de fang, si aquesta era petita se separava la seva base
del tallador tot passant-hi un fil i si era grossa es feia gracies a una capa fina de cendra
que s’havia escampat préviament sobre el tallador.

Quan l'atuell ja tenia una consistencia adequada perd no estava sec del tot, s’hi posava
el llapis que donava color i es traslladava primer a un lloc on no li toqués el sol ni l'aire
i, més tard, a l'era perque s’assequés al sol i per posar-li el vernis per fer-la impermeable
i ser enfornada. Per posar el llapis o I'esmalt, es mullaven uns caps de fils, uns manolls de
fil molt absorbents, i s'impregnava la superficie de l'atuell tot fent cercles de manera
ascendent pel seu interior. Alguns d’aquests processos encara sén usuals.

CARACTERISTIQUES DEL FORN

En passar per la carretera encara podem contemplar el forn de ca Felix i, si el voltem,
hi podem trobar restes de brocs, nanses, carrets o atuells trencats que donen fe que havia
estat un forn amb un gran rendiment (figura 4). El que no es pot observar és que aquest
forn havia estat de dos pisos, com s’intueix a la fotografia, ja que I'accés al pis inferior
esta colgat de terra. Cada pis tenia la seva porta en forma d’arc feta de refractari i estaven
separats per un terra que permetia el pas de la flama del foc que es feia al pis de baix, a
I'espai anomenat ca/dera. Els forns d’aquest tipus eren de tir directe, que vol dir que les
peces rebien la flama del foc directament, sigui perque eren en el mateix espai del foc o
bé perque es col-locaven en el pis superior connectat per uns forats.

Els forns de tir directe eren de tipus mord, amb un sostre amb forma de volta i les
parets molt gruixudes per aguantar I'escalfor de les fortes temperatures. Tota la coberta
interna era de totxos de panal, semblants a la bresca de les abelles, que tenen la caracte-
ristica que s’escalfen de seguida. En el forn de ca Félix només eren fetes de refractari les
dues boques i la volta que aguantava la paret davantera del pis inferior, que sobresortia
uns dos o tres metres del pis superior. Per fora, les mides d’aquest forn sén, aproxima-
dament: 6 metres de llargaria per 5,80 d’amplaria amb una al¢aria minima de 2,30. La
porta fa 1 metre d’ample per 1,57 d’alt i 0,55 de gruix. Per dins no sabem quin volum té
perque no hi és possible I'accés. A més, al cap de poc temps de fer-lo es va veure que era
massa gran i van tornar a revestir-lo per dins amb una paret de totxos per fer-lo més petit.

A la fotografia (figura 4) es pot veure que a la boca del forn hi ha apilats per terra
carrets i colls, peces de fang fetes expressament per falcar els atuells a dins del forn. Els
carrets s6n uns petits rodets de diverses mides amb el llarg del cilindre que minva al mig,
com si fossin dos embuts units pel broc estret, i la seva funci6 és la de falcar els canters
entre ells o amb la paret. Els carrets de parat tenen la base més ampla, amb el centre
estret i pla, i serveixen per subjectar cossis o ribells entre ells. L'estructura resultant,
anomenada parat, recorda un escorreplats, ja que el contorn del ribell s’hi recolza i permet
que se’n puguin apilar fins a catorze o quinze. Quan l'espai que hi ha entre les peces de
més volum és massa gran per als carrets, es posen els colls, unes peces cilindriques amb
una base rodona i l'altra ovalada.

El pis de baix no s'omplia en la seva totalitat com el de dalt, siné que només de la
meitat cap endarrere, ja que el davant era l'espai reservat per a fer el foc. Els atuells es
col-locaven segons el que hi hagués en cada fornada, perd en general a prop de la caldera
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Fig. 4. El forn vist per davant

(G. de Reparaz, 1930)
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hi posaven els que no tenien esmalt per evitar que aquest
es cremés a causa de la proximitat amb el foc, com ara els
canters o els testos. La primera renglera de totes, pero, solia
ser de solseres, que sovint es donaven per perdudes perque
servien per parar el foc que rebien directament de la caldera.
Passada la renglera de solseres es comencava posant un primer
nivell de canters al terra falcats amb uns carrets a cada costat
i després s’hi apilaven damunt els nivells segiients de gerres
petites, petxins i solserons, primer decantant els atuells cap a
un costat i després cap a l'altre, i aix{ successivament de ma-
nera alternativa. Sovint es poden veure marques arrodonides
en les boques, culs o parets de les peces ja cuites, senyal del
contacte d'unes amb les altres. La col-locaci6 de les peces a
dins del forn exigeix precisi6 i delicadesa, perqué si cau un
sol canter pot esguerrar la feina de molts dies i algi podria
prendre mal. Josep Pedrola explica que els canterers tenen
I'habit de caminar recolzant delicadament tota la planta del
peu, ja que cal trepitjar pausadament el pis de dalt del forn.

Les peces grosses esmaltades, com ara les gerres i els ri-
bells, es col-locaven al pis de dalt perqué aquest era de més
facil accés tenint en compte les grans proporcions d’aquests
atuells. Alguna vegada, eren tan grosses, que havia estat ne-
cessari trencar una part de la boca del forn per fer-les entrar.
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Les gerres s’apilaven una damunt de I'altra amb uns tovets
de totxo —prismes rectangulars fets de fang d'uns 5 cm de
llarg— posats a les vores per tal que quedessin separades i
hi pogués entrar el foc dins i, entremig, una mica de cendra
perqueé no s’enganxés el vernis. En el cas que coincidis la
boca de la gerra amb el forat del terra hi posaven un test
al revés perqué no hi anés directament el foc i les cendres i
I'embrutessin. En alguns casos, s’hi posava un canter o un
saboner per saneca, és a dir, a dins o entre els forats que que-
daven entre gerra i gerra per amortitzar 'espai i per acabar
de falcar U'estructura. L'tltim nivell de gerres, conegut com
¢l carregament, es cobria de ribells que calia col-locar cap per
avall per evitar que recollissin la cendra que hauria quedat
enganxada en I'esmalt. Un cop estava el pis de dalt ple, es
tapava la boca amb totxos, mitges totxanes i una mica de fang.

Inicialment els forns, com el de la fotografia de la figura 5,
tenien un sol fumeral al centre de la coberta, anomenada /una,
perd més endavant els canterers van veure que per dominar
millor el foc necessitaven fer quatre obertures més, unaa cada
angle. Quan es feia el foc, aquests quatre forats es tapaven
amb una llauna i fang i terra, mentre que el del centre es
deixava obert per poder anar seguint la coccié. El forn de ca
Felix té una particularitat que afecta aquestes sortides de
fum a causa de les obres que es van fer al revestir-lo de nou
per dins i disminuir-ne 'espai interior. Els forats d’aquest
nou espai per tenir sortida comuniquen amb els originaris.

A la imatge de darrere del forn (figura 5), apilades al
terra, es veuen torretes per posar-hi flors i escalfallits, unes
ampolles altes que s'omplien d’aigua calenta, amb un petit
broc per tancar-les i posar-les al llit per escalfar els llengols
abans d’anar a dormir a 'hivern.

DONAR RAMA. LA COCCIO

Donar rama (figura 6) és I'expressié que utilitzen els can-
terers per referir-se a 1'accié d’alimentar el foc a cdpia dels
gavells de rama que havien preparat. Tot i que cada fornada
erad’un canterer en particular, els canterers s’ajuntaven i, per
vigilar la coccid, s’anaven tornant durant el dia i mig que
durava. La col-laboracié era reciproca, de manera que si un
anava a ajudar un company durant dos dies, aquest després
estava dos dies tornant el favor. Tot el procés era com una
cadena, ja que quan acabava de desenfornar un canterer, l'altre
es posava de seguida a omplir de nou el forn per tal d’aprofitar
I'escalfor residual. La solidaritat entre canterers era tanta que
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Les cantereries de Miravet vistes pel gedgraf Reparaz

Fig. 5. El forn vist per darrere (G. de Reparaz, 1930)
© Institut Cartografic i Geologic de Catalunya

Fig. 6. Donar rama (G. de Reparaz, 1930)
© Institut Cartografic i Geologic de Catalunya
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si a un se li esfondrava la fornada, entre la resta li omplien de
nou el forn amb unes quantes peces de cada un.

Al principi de la coccid, tant en époques anteriors com
avui en dia, es fa el caldejat i es tira la rama a un ritme molt
lent que permet pujar la temperatura a poc a poc, ja que si
es fa massa rapid es corre el risc que els atuells s’esberlin. La
ceramica, que fins llavors s’havia anat ennegrint, es comenga a
posar blanca a causa de 'accié del clor, fet que es coneix com
blanquejar i que serveix per detectar el moment en qué es pot
accelerar el ritme de la cuita tot alimentant el foc més rapi-
dament. Es tiren al forn diversos gavells de rama o palades de
llenya de manera que es produeix molta flama i després es van
espaiant fins que gairebé només queden brases, moment en
que es torna a tirar més rama. La quantitat de gavells de rama
o palades de llenya es va incrementant per tal d’aconseguir
més poténcia de flama i aix{ arribar a la temperatura final ade-
quada (uns 900-1.000 graus centigrads). Els canterers posen
una peca petita —normalment un pixador— en un lloc ben
visible que fa de “xivato”, és a dir, d’indicador del procés de
coccié: primer es posa negra, després es va blanquejant, passa
de la tonalitat taronja al vermell i finalment s’observa com
el vernfs esclata, que vol dir que en fondre’s es posa brillant.

Quan el forn arriba a la temperatura maxima, cal anar
conduint el foc perque la cuita sigui homogenia. Per fer-ho es
fa servir el forat central de la coberta del forn com a espiell per
mirar la resplendor del foc en cada un dels quatre extrems. Si
cal fer-lo avangar en algun d’aquests per pujar la temperatura
obren l'obertura corresponent i tanquen aquelles on es veuen
les peces més cuites amb una llauna que acaben de tapar amb
totxos i fang. A la vegada, utilitzen un pixador col-locat a
dins del forn, a prop de I'obertura central (o en alguns casos
quatre, en cada forat dels extrems) que es treu amb un ferro i fa
d’indicador del procés de coccié. De nou cal que els canterers
vagin en compte per evitar que les flames que surten per dalt
els cremin. Gracies al pixador i a 'experiencia dels més vells,
que opinaven sobre l'estat de la coccid, els canterers sabien
quan havia acabat la cuita.

A la fotografia de la figura 6 es pot veure com la porta de
baix —Ia de dalt s’havia tapat préviament— quedava tota em-
mascarada perque també era sortida de flama i fum. Els gavells
es tiraven amb un forcat i, si calia, els feien passar de costat,
perd sempre amb molta cura, ja que mentre es donava rama
sortien per la porta flames que arribaven fins al metre d’al¢aria.
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Les cantereries de Miravet vistes pel gedgraf Reparaz

Fig. 7. Fum negre i aromatic

(G. de Reparaz, 1930)

© Institut Cartografic i Geologic
de Catalunya

Els canterers més veterans de Miravet afirmen que cada dia per l'altre anava un forn,
de manera que veure alguna columna de fum per damunt dels terrats del poble era una
imatge quotidiana. Aquest fum era negre com l'estalz{ i tenia I'aroma agradable de la
farigola i el romani. De fet, Pepito Avante explica una anécdota: “[...} quan anava el
forn aquf a la carretera i treballavem, sortia aquella trompa de fum i pujaven els cotxes
de Barcelona i se paraven allf, al mig del fum... a respirar-lo. Era molt sa, allo... Un a
cada costat perque alldo hagués pogut donar un trompasso i baixaven del cotxe i posaven
los bracos aix{ i a respirar-lo.”

Un cop acabada la coccié, la porta de baix es tapava amb una gerra asclada i una
mica de fang, amb totxos o mitges totxanes. El forn es mantenia tancat durant sis o set
dies per retenir la calor de dins i per propiciar un refredament lent sense corrents d’aire
que podrien fer esventar les peces. Acabades de treure del forn les gerres d’oli s’'omplien
d’aigua per treure alguna petita pedreta de cals que hagués pogut quedar a I'interior
del gruix de la pecga. Les pedretes amb 'acci6 del forn es converteixen en calg, que pot
generar un porus i fer esclatar I'atuell, perd amb el contacte amb l'aigua s’ameren i es
dissolen. A la fotografia (figura 7) es pot veure com, igual que davant de la casa, per l'era
i els voltants, tot fent parada es mostren els cantirs, els gibrells i les gerres —aquestes
del revés, perque és com tenen més estabilitat.
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USOS | DISTRIBUCIO DELS ATUELLS

La produccié de terrissa miravetana era rica per la di-
versitat de models (figura 8), que responien a les necessitats
de la gent del poble i a la demanda exterior, tot centrant-se
sobretot en I'Gs domestic i agricola (canters, gerres, ribells. . .).
Els canters, objecte que déna nom a l'ofici, s6n de dues nan-
ses i servien per portar aigua de la font, del riu o del pou a
casa. Els més grossos, amb una capacitat d’'uns dotze o setze
litres, eren portats pels rucs. Els anomenats aiguaders eren els
que portaven les dones sota el bra¢ o al cap, tot mantenint
un bon equilibri i ajudant-se amb una baieta enrotllada al
cap que feia de coixi. Hi havia canters de cul ample o estret,
de vi, d’oli, d’ensulfatar i canters merders, aquests Gltims
destinats al buidatge dels pous secs quan encara no hi havia
clavegueres o per ser utilitzats directament com a vater en
les cases de camps i pallisses.

Les gerres es feien servir per conservar 'oli de la collita
o l'aigua a les cases (les més grosses) i per guardar les olives
en adob, la tupina —carn adobada que es guardava en oli—
o formatge curat amb oli (les més petites). En correspondencia
amb la seva mida, les més grosses tenien quatre nanses, les
més petites dues i les altres tres. Podem trobar des de gerrots
de 300 litres, gerretes de 150 o solseres amb una cabuda
d’entre 90 o 70 litres. Les gerres més petites son els tofuls,
els solserons de 10 litres, els petxins i els saboners.

Totes les llars tenien ribells, ja que eren uns atuells im-
prescindibles per a la matanca del porc, per posar la roba en
lleixiu o per guardar-hi aliments. N’hi ha de diverses mides
i funcions, els més destacats dels quals sén el mandonguer,
d’uns 25 cm d’al¢aria i 65 de diametre, que es feia servir per
fer el mandongo, la barreja que després serviria per fer boti-
farres i llonganisses; el mitjaner, de 18 cm d’alcaria per 50 de
diametre, per posar el lleixiu i la bugada; el de sagnar, d'uns
17 cm d’alcaria i 40 cm de diametre, per posar-hi la sang del
porc... Els més petits eren els guatre un que s’utilitzaven per
al’elaboraci6 de pastissos, els cinc un per recollir les gotes que
queien després d’obrir les aixetes de les botes de vi i els sis #n
per guardar-hi menjar.

Altres peces que feien els canterers eren cossis de diver-
ses mides (des del gros fins al cossiolet), mesuradors de vi,
mixoles, escalfallits, pitxells, pixadors, orinals, abeuradors
i menjadores per animals, teules, cadufos i embuts. A la
fotografia (fig. 8) es poden veure tot de tortugues —teules
corbades i fondes amb una canal al mig— que serveixen per
recollir I'aigua de la pluja que cau per la teulada.
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Les cantereries de Miravet vistes pel gedgraf Reparaz

Fig. 8. Atuells de diverses mides i funcions (G. de Reparaz, 1930)
© Institut Cartografic i Geologic de Catalunya

Les peces un cop fetes no sols es venien a Miravet, sin6 que arribaven ben lluny gracies
als arrieros, traginers que les anaven a vendre pels mercats i pels carrers dels pobles de
Catalunya, I’Aragé i Navarra. Els arrieros o carregadors, també anomenats aix{ a causa
de la destresa que requeria carregar un carro ple de terrissa, canviaven els atuells per unes
quantes pessetes o per patates, sacs de gra o mongetes. N'hi havia que s’hi dedicaven
tot l'any, mentre que altres eren pagesos que sortien quan la feina al camp era inactiva.
Antonio Treig Ene de ca Llorin explica que ell anava a fer vagd fins a I'Aragé (Osca,
Saragossa, Andorra, a la provincia de Terol). Fer vagé implicava carregar de canters,
gerres i solseres un vagé de tren a 'estacié de Méra la Nova i un cop aquest arribava a
un dest{ concret (I’Aragd, la Rioja, Navarra o Castella), els arrieros anaven fent parada
amb els seus carros a tots els pobles del voltant per vendre’ls.

Tota aquesta produccié ha anat minvant a causa de la desaparicié de les necessitats,
com ara per la generalitzacié de I'arribada de I'aigua corrent a les cases que féu pres-
cindible anar a la font a buscar aigua amb els canters, i per I'aparicié del plastic com
a material substitut. Igualment, alguns d’aquests atuells han perdurat amb el pas del
temps guardats a les cases, com a objectes de decoraci6 o com a empremta del passat
agricola de la familia. Les fotografies que acompanyen aquest article sén una mostra
grafica de la produccié de peces de fang en una época en que el seu ds va ser d’'una
gran extensio.

Miscel-lania del CERE 25 (2015) 63



A. Castellvell

BIBLIOGRAFIA
Espuny, E. (2000): “Com es fa una peca de fang al torn”. Cep, 3: 79-84.

— (2009): “Algunes notes sobre centres terrissers desapareguts de les Terres de 'Ebre”.
Recerca, 13: 129-148.

MONTAGUT, J. (2005): “El raval dels Canterers”. L’Aufabiga, 3: 3-9.
SAEZ, J.M. (1992): La terrissa miravetana. Centre d’Estudis de la Ribera d’Ebre, Flix.

ViLA, P. (3 de setembre de 1930): “Els gerrers de Miravet”, dins Visions geografiques de
Catalunya (1962), Barcino, Barcelona, p. 219-223.

NOTES

1. REPARAZ, G. (13 de maig de 1933): “Donde el Ebro nace”, Algo, 196: 10-12; (20 de maig del 1933): “Bajando
el Ebro: de Miranda a Zaragoza”, Algo, 197: 10-12; (27 de maig de 1933): “Bajando el Ebro: de Zaragoza a las montafias
costeras”, Algo, 198: 1-3; (10 de juny de 1933): “Hombres y cosas del Delta del Ebro”, Algo, 200: 8-10".

2. Agraeixo a I'Institut Cartografic i Geologic de Catalunya les facilitats per accedir i poder utilitzar aquestes foto-
grafies. Totes les fotografies sén propietat de 'TCGC, disponibles a www.icgc.cat.

3. Josep Avante Mir6 de ca Fructués, Antonio Treig Ene de ca Llorin, Jaume Ramos Papaseit de ca Pol, Antoni
Borrell Vives de ca Pantoni, Josep Pedrola Vallespi de casa Viola, Josep Pedrola Avante, Pilar Miré Vives i Montse Pedrola
Miré de ca Pedrola, Josep Jornet Nomen i Josep Jornet Cortiella de ca Jornet. A tots ells, el meu agraiment per les seves
explicacions i la seva paciéncia. Agraeixo, especialment, el temps que ha dedicat Josep Papaseit Fabregat de ca Pere a
llegir el text i a fer-ne apreciacions. Tot i aix{, qualsevol possible error és només atribuible a I'autora.

64 Miscel-lania del CERE 25 (2015)



