ELS NOSTRES COSTUMS

Temps de collita

Dins d'una societat agricola tota la vida
i les costums giren al voltant i son la conse-
qiéncia del cicle natural de la terra i les
collites. A¢d es manifesta especialment en
els mesos de Setembre | Octubre, al llarg
dels quals es fa |4 replega de les collites
de figues, parrofes, raim i més modernament
ametles.

Actualment,

la collita de les figues ha

desaparegul practicament, perd en un passal
relativament  recent  era  d'una  importancia
capital, que proporcionava a  les  families

una bona reserva d'aliment de gran valor ener-
gétic i d'una utilitzacié molt ampla: alimenta-
cih humana, del bestiar, cte.

Calia replegar les figues quan caien a
terra i secar-les al sol damunt de canyissos
per a guardar-les després en cofins o en arons
(cabassos de Ilata fets especialment per a
aquest Us). Un detall que ens déna a condixer
aquesta importancia es l'abundancia de varie-
tars: negres, napolitanes (blanques i negros),
d'ull de perdiu, de coll de dama, parejals,
del papo, arc.

La parrola ha estat cradicionalment 1'ali-
ment  principal  de  les  bésties  de  cdrrepa
{cavalls, "matxos", mules, etc} i ¢l seu conreu
£5 Bnciara  prou dins del terme, perd
la seua importdncia  ccondmica  ha  decaigur
en cls darrers anys en desaparéixer practica-
menl tots els animals de rlr.

Perd la collite gque més energies reclamava
i que ha donat més cardcler a aquestds Gpoca
ile 'any és, sensc dubre, la verema. D'aguesta
importancia dona e el fer que Sant Miquel
Arcangel, gue es celebra o dia 29 de Sctem-
bre, s coneput  popularment  a  les  nostres
terres com Sant Miguel de Veremes.,

Comencava la collita amb  la
raim a les wvinyes | el sey
casa dis de porradores de fusta.

Una vepada arribars a casa es descarregava
dins del rrull, els homens s'arromangaven  els
pantulons fins al genoll i, descalgos, comen-
caven a trepitjar-lo fins gque tot el raiin havia
tret el seu most. A partir d'aguest moment
dins del trull comengava la fermentacid  del
mast.

Al cap d'una sctmana, i unu
la fermentacio forta havia passan,
la faena de rtruscolar. Cansistin aquesta en
traure el vi del trull i posar-lo dins dels ca-
rratells i botes. Els residus que querdaven  es
premsaven per a acabar "extraure ror el wi.

Els carrmells i botes es deixaven desrapars
fins que el vi fermemava toralment i arribar
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aquest punt es tapaven, la qual cosa ocurria
cap a primers de Novembre. {("A Sant Mareri
tapa el vi'" diu un refrany popular).

A partir d'aguest moment  ja era  qilestid

de deixar cdrrer el temps i gue les impureses
(la fargalada) s'assolaren al fons del carratell.
Era aquest el moment optim per a consumir
el vi.

El vi que no es consumia dins de la
propia  wnitar familiar es  comercialitzava
a través del "RAM". Es posava un ram de

romer damunt la porta de casa (d'ahi’ el nom}
la gual cosa indicava que alli’ es wvenia v a
la menuda: litres, mitjos litres, pitxers | pots.
Els rams, que eren prou nomhrosos, eren un
lloc .de reuniéd dels homens, i moltes vegades
d'acalorada discussid.

Perdd no era el vi "wnic producte de la
collita del ralm. Amb el most també s'elabo-
rava un dels dolgos més populars de tot el
Pais Valencsid: "L'ARROP [ TALLAETES".

Stomplia una caldera de most de
{(preferentment negre) | es feia bollir.
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tres pujades es

havia fet retirava del foc i
s'alegia 1erra blanca {(aprox. un grapat per
cada canter de most). Es deixava reposar tota
la nit per a que la terra s'assolds. En aguest
moment es decantava amb molt de compte
de no vessar la terra, i es posava el liquid
unia altra volra en la caldera ja neta.

S'alegien ara  1trossos e carabassa
codony (les rallaetes) que previament havien
estat 24 hores en calg viva per a donar-los
mujor consisténcino.

Finalment es feia bollir [ins que el volum
es redula a una quinta parr. La prova de que
ja estava bo era posar-lo en un plat | que
al passar el dit seperar-lo en cdos parts la
ratlla no estornids a ajumar. Per a conscrvar-lo
os posava en gerres de [ang.

5i la recepta wvos agrada,
en qualsevol cas, bon profir.

endavant, [,
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