< Porré de quatre galets:
Dibuix original d’Enric Adsera Riba (2018)

HISTORIES DE

BOTS, CANTIRS I
PORRONS

Un recorregut per lart de beure a gale

Beure a galet, per definicio, significa beure
deixant que el liquid flueixi a la boca sense
que el recipient toqui els llavis.

Cat. Beure a galet

Fra. Boire a la régalade
lta. Bere a garganella
Cas. (?)

Tant el bot i el porré per beure vi, com
el cantir per beure aigua, es fan servir
per beure a galet, aixecant l'estri a una
determinada algada, cosa que facilita el
broll de liquid i propicia un raig cap a la
boca del bevedor o bevedora.

Josep M. Rovira i Valls - Autor del llibre El porro, de Poblet a Nova York.

< Bevent a galet: Mireia Castells, a la Firagost de Valls, 2018.
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Personatge bevent amb riton a galet. Fresc procedent d'Hercul, segle | dC.
© Fotografia: Museu Arqueologic Nacional de Napols.

eure a galet a antiguitat

Les representacions més evidents de beure a galet a

Iantiguitat les trobem a I'antiga Roma. Els romans van

evolucionar el rython grec ivan crear la versi6 en vidre
bufat a la qual anomenen corno potorio. El riton és un contenidor
de vi fet de banya de bovid, cerimica, bronze i, fins i tot, d’or i de
plata, que s'usava com una copa, per beure a galet o xumant pel
forat que hi havia a I'extrem més prim.

Al Museu de Napols, procedents de 'antiga ciutat de Pompeia —
ciutat de la Campania, que va ser destruida per 'erupcié del Vesuvi
I'any 79—, hi ha diversos plafons pictorics, baixos relleus i escultu-
res, on es veuen personatges bevent a galet amb un riton. A les re-
presentacions de les orgies baquiques, del mateix museu, fan servir
el riton per beure a galet o per fer-lo rajar al damunt dels cossos
nus de les dones i dels homes que participen en la festa. En altres
museus de la cultura romana, podem trobar altres escenes amb el
riton que representen la libacié: ritual religids que consisteix a fer
una ofrena a una divinitat, en aquest cas a Bacus o Dionfs, fent rajar
el vi a terra i aix{ torna a la terra el que és de la terra.

A T'antiga Greécia, I'ts del riton figura en alguns relleus i en cerami-
ques negtes, tot i que 'acte de beure a galet no és tan evident com a
les representacions romanes. El riton és un atuell habitual també a
algunes cultures nordiques com, per exemple, un exemplar de vidre,
de la cultura llombarda, datat al segle V1.

A Pedat mitjana, en canvi, no hem pogut trobar cap representacié
de beure a galet amb cap atuell. Hi ha, perd, diverses representacions
de personatges xumant d’una mena d’ampolla bulbosa amb un llarg
galet, com els que es troben en diversos museus i col-leccions, de
procedéncia o d’influéncia islimica: a la Biblia de Sant Pere de Roda
(s. XI), a les Homilies de Beda (s. XII) i fins i tot al famés tapis de

Bayeux (s. XI) on es veu un personatge bevent amb riton.
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El cantir

Noms: cantir, canter, pitxell, selld

Lorigen del cantir com a peca de
terrissa composta per broc i ga-
let és ancestral. El seu precedent
seria el recipient conegut com a
asc , atuell generalment amb dos
brocs, o els guttus, alguns dels
quals, fets de vidre bufat, semblen
petits porrons.

Lindret del mén on més es va

desenvolupar el cantir, tal com o

el coneixem ara i tot i que no té - .

un origen definit ni en temps ni Boire a la régalade. Beure
a galet a Amélie-les-Bains,
. . . .. Vallespir. © Fotografia/Autor:
paisos de la riba mediterrania, so- Librairie Xatard.

bretot a la part meridional de la

en localitzacié geografica, és als

peninsula Ibérica, en algun indret
del sud de Franca (gargoulerte), a Italia (brocca) i al nord d’Africa.

N’hi ha de molts materials: els de vidre -cantirs de bateig — d’aram,
de porcellana i, fins i tot, de plastic. Lextraordinaria col-leccié de
cantirs de vidre del castell de Peralada val un viatge. No ens allar-
garem més en lorigen del cantir per fer-vos venir ganes d’anar al
Museu del Cantir d’Argentona, 'exposici6 del qual és la millor
mostra de la historia del cantir que es pot trobar.

Com el bot, el cantir té una doble funcié: estri per a transportar
liquids i atuell per a beure a galet, en aquest cas generalment ai-
gua. La principal caracteristica és que produeixen el que es coneix
com l'efecte cantir: un sistema de refrigeracié mitjangant un procés
endotérmic de I'evaporacié de l'aigua. Els pagesos mullaven el can-
tir (de fang pords) i el deixaven

al tros. El sol comencava a

evaporar [aigua exte-

Cantir de Torredembarra.
Fang ivernis verd a 'ansa.
Segle XX. Colleccio cal
Barbero, Cabra.

rior i per capil-laritat (material porés) 'aigua de l'interior del cantir
I'anava substituint, d’aquesta manera es prenia I'energia a les mo-
lecules d’aigua de linterior dels porus i s'acabava refredant 'aigua
del cantir. Aixd només funciona quan el cantir és nou i estd net i
lliure de calg. Per aixd calia canviar-lo cada temporada: cantir nou
fa aigua fresca.

El cantir nou s'estrenava a l'estiu, al temps de segar. En alguns
. ) N . s
pobles afegien a 'aigua un raig d’anis. Deien que feia l'aigua
bona, pero el cert és que li donava un gust dol¢ molt interessant,
convidava a beure i servia d’energia per continuar amb la feina
dura del camp. Tasteu 'aigua amb anis i sabreu de que parlem.

De cantirs, n’hi ha de diverses mides (els anomenats de dipo-
sit contenien fins a 10 o 12 litres de liquid) i de dues tipolo-
gies principals: d’estiu i d’hivern. Els d’estiu estan fets ex-
clusivament de fang cuit: els coneixem perqué no van
envernissats, llevat de I'ansa i del babero, que és la
part circular envernissada al voltant de I'ansa que
porten alguns cantirs. De cantirs d’estiu n’hi ha
de negres (Verdd, Quart, etc.) fets amb cuita

de reduccié d’oxigen; els cantirs tradicio-

nals de fang vermell (Esparreguera, Piera,

Sant Julia de Vilatorta, la Bisbal, Torred-
embarra, Alcover, la Galera, etc.); i dargila
blanca com els d’Agost, a Alacant. El cantir
d’hivern, en canvi, esta envernissat del tot
precisament per evitar que l'efecte cantir faci
laigua més freda, encara. El cantir d’hivern

era més bonic, més petit i més car que el
cantir d’estiu. Els de la Bisbal d’Emporda i

de Miravet s6n els més coneguts.

Cantirs i aigua fresca. Retrat de Joan
Blavi i Palmira Fort en una font omplint
aigua al cantir. Montblanc. © Arxiu
Comarcal de la Conca de Barbera.
Fons Anton Moix. Autor: Anton Moix.

L'anécdota:

Llevat d'algunes
excepcions, els cantirs
catalans es diferencien
dels cantirs castellans
per la posicié de l'ansa:
si veieu una ansa
transversal al broc i

al galet es un cantir
castellg; si l'ansa esta
alineada amb el broc i el
galet és un cantir catala.

El bot

Noms: Bot, bota

Els bots de vi provenen de lestri de transport de liquids més antic
que coneixem: 'odre que és un contenidor fet amb la pell sence-
ra, generalment d’una cabra, girat de dins a fora, degudament
adobat, i susceptible de tapar-se i destapar-se per una de les
potes. Es feia servir per contenir i transportar vi, oli, llet
o aigua. Es tracta d’'un estri flexible i impermeable. Gai
Juli César va deixar escrit, a les obres conegudes com a
Comentaris de la Guerra Civil que els soldats hispans
feien servir odres per creuar el Segre.

A Manresa, fins fa pocs anys, hi havia un bo-
ter dedicat a la fabricacié artesanal d’odres
i bots de pell. Era I'’Angel Quinqué Solé,
fill de Ramon Quinqué i Altes, que va
exercir 'ofici fins a jubilar-se el 1984.
Un altre boter manresa era de cal
Parcerissa.
Actualment, a Catalunya encara
sen fan a Méra d’Ebre, botes
Blasco. A Espanya sé6n conegu-
des les de Sigiienza, Pamplona i
Burgos on en fan una amb for-
ma de porré. A tall d’anécdota
explicarem que I'any 1897, i per
reial orde, es va establir que els
soldats espanyols situats a Cuba
rebrien un d’aquests bots, per a
contenir vi, com a part del seu

Bot de pell de cabra. Fet per l'artesa J. Blasco de Mora d'Ebre. equip.
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Botella de fusta. Josep Maria Anglés, de cal Punyeto, a la Festa del Batre de Cabra. Agost de 2022. © Fotografia: JM Rovira.

El nom més comt a Catalunya és el de bot; tot i que també se’'n diu
bota o botella pensem que per influéncia del castelld. A determinats
llocs del Camp de Tarragona també en diuen borratxa. Al meu po-
ble, Cabra, en diem bot. En canvi, de la bota petita feta de fusta
de castanyer, d’uns dos litres de capacitat, en diem botella. Com en
dieu al vostre poble?

Els bots, doncs, sén la versié reduida de 'odre. La fabricacié d’un
bot és un procés totalment artesa: es tracta de triar bé la part de la
pell de la cabra (no cal la peca sencera) “empegar-la” amb resina
de pi i, finalment, cosir-la amb fils de cinem trenat. Del galet, pel
qual hom pot beure a galet fent una lleugera pressié a la panxa de
pell, se’n diu brocal, o xirimina, es feia antigament de banya, perd
costava de trobar-ne de bones i en van dissenyar unes de baquelita.
Actualment s6n de plastic.

El bot és un element de transport i, al mateix temps, un recipient
que serveix per beure vi a galet. Es un atuell individual que va as-
sociat a la persona: cadasct en porta el seu i a I'interior cadasct hi
porta el seu vi. Era habitual veurel penjat al carro o a 'espatlla del
pages o del cagador, amb el cordé que porta cosit.

El botell o la botella
Noms: Botell, botella, quarterola, bota

A Catalunya es feien de fusta de castanyer; ara també se’'n fan de
roure. Habitualment tenen una capacitat de 2 litres. La forma exte-
rior recorda una bota feta com les de gran capacitat amb dogues i
cercols de ferro. A la part superior hi ha un forat per tapar-la, amb
un tap de suro, o per posar-hi el galet per beure vi. Antigament
el galet estava fet de canya. A 'hora de beure a galet cal anar amb
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compte i contixer l'atuell: deixeu-vos guiar pel seu amo que sap
posar-hi el galet. Una vegada muntat 'aparell, cal aixecar-lo decidi-
dament i procurar que el doll de vi ragi directament a la boca sense
tacar la camisa, sobretot si es tracta de vi negre.

Aquest estiu, un pages de Cabra, en Josep M Anglés, de cal Pun-
yeto, em comentava mentre beviem amb la seva botella a I'era de
ca I’Elvira, durant la Festa del Batre, que la botella cal mantenir-la
sempre plena de vi i fer-la servir regularment perque el vi no es faci
malbé. No cal res més.

Lorigen d’aquest tipus de contenidor no estd gaire estudiat, so-
bretot en la seva versi6 petita per beure a galet. Hi ha llocs de Ca-
talunya que no el coneixen o que no el feien servir habitualment.
Els etnografs Violant i Simorra i Amades citen el recipient, perd no
n’aclareixen l'origen, del qual opinen que va lligat a l'origen de la
bota. D’altres, pensem que va lligat a una mesura antiga: el nom
de quarterola que rep en alguns indrets en reforca aquesta hipotesi.

Al nostre pais, encara hi ha algun boter que en fa, per encarrec.
En coneixiem un de Gandesa actiu a principis d’aquest segle que
me'n va fer un de nou i me’n va vendre un de molt antic que cal-
dria restaurar. Recentment, sha parlat de fabricar botes de vi amb
roure reboll (Quercus pyrenaica) de les muntanyes de Prades. Estaria
bé poder encarregar un botell nou de fusta autdctona com es feien
abans els de castanyer.

La historia dels contenidors fets de fusta per contenir liquids, '’hem
de situar a la cultura celta: per tant, d’origen atlantic, no mediterra-
ni. Els celtes feien botes o barrils buidant rolls d’arbres i posant-hi
una tapa. La fabricacié de botes amb dogues i cercols de canem i

fusta és postromana. Els barrils, les botes o la pipa catalana ( bota
de 200 a 500 litres) van substituir les amfores en el transport del
vi a la Mediterrania. Per a 'emmagatzematge hi havia contenidors
més grans: la pipa, el vaixell, la tona i el tonell. Hi ha antics cellers a
Franca amb botes de gran capacitat d’origen medieval. Més a prop,
a Pantic celler del castell de Riudabella (Conca de Barberi), conser-
ven dos vaixells amb una capacitat realment espectacular.

El porré

Noms: porrd, porrona, barral

El més catala de tots els estris presentats. El porré de
vidre, amb buc, broc i galet és un estri dis-
senyat, a Catalunya, al segle XVII fruit
de P'evolucié del setrill, adaptat per a

beure via galeti que pren el nom de

\

la mesura que contenia.

Lorigen del porré, estudiat primer per
Gudiol i després per Amades i altres,
sha vist complementat pel llibre £/ porrd,
de Poblet a Nova York, I'autor del qual és qui
subscriu aquest article. Ha quedat demostrat
amb proves evidents que el porrd és cartald, i
que des del comtat de Barcelona sentén cap al
Rossell, Mallorca i Valéncia a principis del segle
XVIIIL.

El porrd, cap a la meitat del segle XVIII, es postula com
I"anic estri per beure vi a la taula capag de fer la competen-
cia a l'elegant copa de vidre. De cop i volta, hom decideix
que beure vi a galet és elegant, amistés i probablement prac-
tic, i més encara: el porr6 de vidre t¢ un disseny tan innovador i
atractiu que cal posseir-ne un. El porré de vidre sumptuds, és a
dir el porré fet de vidre bufat, amb aplicacions de cresteria,
cordons, fils de lacticini i altres técniques que dominaven
els mestres vidriers del moment, es va posar de moda a
totes les families poderoses dels segles XVIIT i XIX.
Juntament amb l'almorratxa -atuell destinat a
perfumador (ara en direm ambientador) de
la llar, de disseny luxds i elegant-, el cantir

de vidre -destinat a regal de bateig- i
el porré formen la triada dels vi-
dres catalans del barroc present a

les més prestigioses col-leccions

de vidre del mén: de Peralada al
Corning Museum of Glass (estat

de Nova York) i de Barcelona a
I'Hermitage de Sant Petersburg,
passant per Paris, Berlin i Viena,

amb una especial mencié al Vic-
toria & Albert Museu de Lon-
dres. De tots els museus, perd, a

la col-leccié Amatller de Barcelo-

na, al Cau Ferrat de Sitges, a la

col-leccié Mateu del castell de Peralada i la d’Angel Mitja a Roda
de Ter, és on es troben els exemplars més preuats d’aquest elegant
atuell catala universal.

Actualment, encara es fabriquen porrons de vidre bufat de forma
industrial, destinats a I's quotidid, i porrons artesans fets per mes-
tres vidriers. Recentment, el mestre vidrier Rafa Abdon ha agafat el
relleu de Paco Ramos, anima de la recuperacié del Forn i del Mu-
seu del Vidre de Vimbodi i Poblet: els seus porrons sén excel-lents;
aneu-hi. També es fan porrons a Mallorca, concretament els Gor-
diola d’Algaida; a Sant Andreu de Sureda i a Palau de Vidre del
Rossell6 hi ha una colla d’artesans mestres vidriers que fan objectes
preciosos; i, naturalment, a Olleria mantenen la tradicié de ser la
vila més porronaire.

El porré és un estri simpatic. Beure a galet amb porré és motiu
de festa, perd també és una accié neta, sostenible, no cal rentar
gots ni copes, no cal rentar ni el mateix porrd: simplement cal
mantenir-lo sempre ple de vi o de cava, si cal a la nevera.
Recordeu: porré catli o liberal (dit després republica). Quin
té el galet més generds?

La singularitat del porré va provocar l'artista Enric Ad-

serd Riba que en va dissenyar un de quatre galets: un

per cada u de la familia —em va comentar. Salut a
galet per tots i totes. m

Porré de la Firagost 2022.
Vidre bufat, amb filigranes
de colors. Rafa Abdén,
mestre vidrier. Museu i
Forn del Vidre de Vimbodi
i Poblet © Fotografia: TGD
Comunicacio.
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