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arina: Polvores blanques i fines obtingudes

Carme Gilabert
de la molta del gra de blat i emprades per a

(( I elaborar el pa». Utilitzada per I'home per a

alimentar-se des de fa més de 10.000 anys, producte d'is
comu i quotidia, present en multiples aliments de consum
habitual i del qual descobrim que ens és forga desconegut
quan visitem I'Ecomuseu - Farinera de Castello d'Empuries
i se'ns explica el complicat proces industrial i la diversitat
de factors que intervenen en la seva produccio.

La Farinera de Castello d’Empiiries
en el seu context historic

Moldre blat per obtenir farina és una de les activitats més
antigues de I'nome. Al principi el blat es consumia torrat,
perd a poc a poc es va anar imposant el consum en forma
de farina que s'obtenia gracies a la utilitzacié de molins.

El moli de ma és el primer estri emprat per 'home per
obtenir farina. Després vingué el moli rotatori, que va supo-
saruna gran innovacid: consistia en dues pedres circulars i
planes, entre les quals es situava el blat. L'accid rotatoria
de la pedra superior sobre la inferior produia la molta del
blat, que era convertit en farina i segé. Aquest sistema,

amb independéncia de la font d'energia, dels materials uti-
litzats 0 de les seves dimensions, es mantingué invariable
fins a la invencid del moli de cilindres a mitjan segle XIX.

El nou sistema aparegué a Budapest I'any 1837 i va
representar una gran revolucio tecnologica en la produccié
de farines. Suposava grans avantatges respecte al moli fari-
ner, que no havia patit cap innovacio en vuit segles de
molta. En primer lloc, per primera vegada s’obtenia farina
totalment blanca i molt fina, que era més digerible. A més,
es produia una farina de major qualitat, de |a qual es podien
obtenir diverses gammes i que es conservava durant més
temps. El sistema industrial permetia també augmentar la
productivitat i el rendiment d'extraccid. Per tot aixo el siste-
ma austrohongarés de molta gradual, que és com se I'ano-
mena, tingué una gran difusié arreu d'Europa.

Les farineres foren les primeres indlstries agroali-
mentaries que es desenvoluparen a Catalunya, a la segona
meitat del segle XIX. Fins llavors, la produccio de farina a
tot Espanya tenia un caire molt local i es feia principalment
mitjangant molins hidraulics d’una o diverses rodes. Fou la
capacitat industrial del pais el que va permetre incorporar
en les seves activitats les del sector agroalimentari. Al
Paoble Nou de Barcelona es va comengar a construir farine-
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res fins a un total de disset. En pocs anys,
Barcelana es va convertir en la capital farinera d'Espanya.

Entre 1850 i 1860 només a Girona hi havia unes 35
farineres, algunes situades prop dels mercats de produccio
bladers (Figueres, Banyoles, Girona, fa Bisbal d'Emporda} i
d'altres lligades a petits mercats de consum (Torroella de
Montgri, Olot, Santa Coloma de Farners, Ripoll, Pont de
Molins, Cabanes, Castelld d'Empdries...).

A Castelld d’Emparies la tradicié molinera li ve de
lluny. En epoca medieval la vila tenia tres molins fariners
situats fora muralla, interceptant el curs del rec del Moli.
Dels tres, 'anomenat moli del Mig continua en funciona-
ment al llarg dels segles fins que al voltant de 1860 hi va
arribar el nou sistema de produccid de farines, I'austrohaon-
garés. Sobre el moli es va aixecar una fabrica de farines,
fet que va suposar un canvi en J'estructura de J'edifici, per
adaptar-lo a les noves necessitats de I'era industrial: va
créixer en algada i presenta des de llavors tres plantes.

Entre 1947 i 1948 la fabrica va modernitzar-se amb
nova maquinaria, tot i que va mantenir part de la que ja hi
havia. Aquestes maquines i les anteriors, totalment contex-
tualitzades i en un perfecte estat de conservacid, formen
avui dia la col-leccid del nostre museu.
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La Farinera
de Castello
als anys 510,
(Dibnix de
Jordi Ballonga)

Un procés industrial complex

Per fer farina cal moldre el blat. De la molta s'obté una
barreja de farina i segd, que s'ha de garbellar per obtenir
farina blanca. Aixo que sembla tan senzill suposa un com-
plex procés de transformacio que es divideix en tres fases,
corresponents a tres seccions de la fabrica: la neteja, el
condicionament i la molta. Es tracta d’un procés que
segueix una circulacio en sentit vertical, d'un pis a I'altre,
en un continu pujari baixar del blat, de la farina i de la des-
pulla a través dels pisos.

El gra de blat s'estructura en tres parts: les cobertes pro-
tectores, I'endosperma i I'embrio. Les cobertes protectores
(formades per una série de capes concéntriques) son les que
durant el procés proporcionen el que anomenem «despulla»
(sego, segones, segonet, terceres i quartes), que s'utilitza
principalment com a pinso animal. L'endosperma o ametlla
farinosa és la part que es convertira en farina. L'embric o ger-
men €s fa part viva def gra i s’extreu abans del procés de
molta pertal d'assegurar la conservacio de la farina.
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Clarro pedrer § sala de nereja.

El primer que cal abans de comengar a maldre és establir
la barreja de les diferents varietats de blat de que es disposa
en funcid de la farina que es vulgui obtenir. No totes les farines
son iguals: depenent de la barreja de blats que es faci tenen
caracteristiques diferents que les fan aptes per a usos diver-
s0S: pa, pastissos, brioixos, pizzes, galetes, etc.

Feta la barreja, es comenca el procés per la neteja, que
té com a finalitat separar totes les impureses que arriben
barrejades amb el blat com a resultat de la sega i de la
recol-leccid. Aquestes impureses son pedres, sorra, pols, lla-
vors d'altres plantes, insectes, palla, particules metal-liques,
etc. Cada una de les maquines s'ocupa d'extraure un residu
determinat, segons les dimensions, el pes o la forma
d'aquest en relacio amb el gra de blat. Les particules
metal-liques s'extreuen mitjangant un imant.

A lafase de condicionament s'aconsegueix que la coberta
protectora del blat es torni més elastica per tal que sigui més
facil separar-la de I'ametlla farinosa. Es comenga, pero, elimi-
nant el germen del gra de blat i també es separa la coberta
més externa. Després el blat es dirigeix al pis superior, on es
mutla i s'emmagatzema en un dipdsit en el qual, per 'accid de
la humitat, augmenta de temperatura. Passades 12 hores es
deixa caure en un diposit inferior; el canvi sobtat de tempera-
tura fa que la coberta del gra es contragui i pateixi un trenca-
ment que en facilitara la separacio. Després de 12 hores més,
el blat passa encara per dues maquines més per acabar en un
diposit de seguretat que alimenta de manera gradual i conti-
nua el primer moli de la fase de molta.

Amb el sistema austrohongares la moita es fa de manera
gradual. Els cinc molins de la Farinera son dobles i permeten
deu passades independents: quatre de trituracid, cinc de
compressio i una de desagregacio. Cada vegada que es fa una
passada en un moli el producte resultant és elevat al pis supe-
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Enbarrar de transmissia de 'enerpia.

rior, on els plansichters o cemedors classifiquen els fragments
per les seves dimensions i els envien, segons aquestes, de nou
als molins o be al sasor, que s'ocupa de separar les sémoles
netes de les sémoles brutes (les que encara tenen coberta
protectora enganxada). Els molins de trituracié permeten obte-
nir del blat fragments que se separaran en despulla i semoles
(fragments de I'ametlla farinosa). Aquestes darreres seran
reduides progressivament a farina als molins de compressio.
El moli de desagregacié s'ocupa de reduir les sémoles brutes
que provenen del sasor, per tal de separar-ne la despulia. La
despulla obtinguda en diferents parts del procés s'envia a la
raspalladora, que, abans d'enviar-la a ensacar, en treu la mica
de farina que encara porta enganxada.

Acabat el procés s'obté en xifres aproximades un 72% de
farina i un 28% de despulla. A mesura que es va obtenint, la
farina és enviada al diposit corresponent, des del qual passa a
I'ensacada. El mateix passa amb la despulla.

Tota la fabrica funciona, sempre que és possible, amb
I'energia generada per una turbina hidraulica del tipus
Francis, de I'any 1905. Aquesta s'alimenta del cabal del
rec del Moli, el mateix que utilitzaven els molins fariners de
la vila medieval. El rec neix a Vilanova de la Muga, on una
resclosa permet la desviacio de les aigies del riu Muga,
que son conduides fins a la Farinera.

A l'aigua del rec del Moli se |i donen també altres usos. Al
llarg del seu recorregut és captada per les boixes, petites com-
portes que permeten regar els camps i els horts que el resse-
gueixen. Després de proporcionar el salt necessari per fer fun-
cionar la turbina, i abans de desembocar a la Mugueta, l'aigua
és bombejada per a la seva potabilitzacid i conduida al rentador
public, un altre dels elements patrimonials de la nostra vila.
Antigament, 'aigua havia estat també aprofitada per 'escorxa-
dor publici pera un abeurador, actualment desaparegut.
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Plavisichsters i altres maquiines.

L'Ecomuseu Farinera de Castello d’Empiiries

Aquesta fabrica va estar en funcionament fins que I'any 1995 va
anar a subhasta publica. Va serllavors que I'Ajuntament de Cas-
telié d'Empdiries va adquirir limmaoble de la Farinera per tal de
recuperar per al municipi un patrimoni industrial profundament
lligat a la seva historia. | des d'aleshores es treballa per convertir
aquest edifici industrial i la seva maquinaria en la seu d'un eco-
muset que ha d'esdevenir un element dinamitzador del munici-
pi i de la comarca. Pertal que aquest equipament gaudeixi de la
maxima difusié possible i adquireixi una dimensid que assoleixi
tot el teritori catala, el 1997 'Ecomuseu - Farinera de Castello
d'Empliries va passar a formar part del Sistema del Museu de la
Ciéncia i de la Técnica de Catalunya, vertebrador de fa museolo-
gia tecnica catalana. Cada un dels museus del Sistema del
mNACTEC, singular respecte als altres, explica una part del terri-
tori, una tematica o un aspecte de la industrialitzacio a Catalu-
nya, tenint en compte tant els aspectes técnics com els socials i
els culturals, Un dels seus principals objectius €s la preservacio
in situ del patrimoni industrial, a través del qual es pot explicar la
industrialitzacié catalana, un dels esdeveniments histdrics més
significatius de I'época contemporania del nostre pais.

Dins del Sistema, I'Ecomuseu - Farinera és el museu que
ha de testimoniar I'evolucio de la inddstria farinera a Catalunya.
Fins avui ens hem centrat basicament en |a difusio del sistema
de produccié austrohongarés. Aixo s'ha fet a través de visites
comentades que Siniciaren el 1998 i que han gaudit de gran
acceptacio, ja que la complexitat del procés de fer farina, que
hom imagina senzill, el fet que unes maquines tan antigues
estiguin encara avui dia en funcionament, I'enginy d'aquestes
maquines, la seva bellesa, la calidesa de les estructures de
fusta, 'impacte visual i estétic del conjunt, la netedat de la
fabrica, I'autenticitat d'allo que es veu, etc. no deixen indiferent
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U aliva sala de ecomnsen,

ningd. Una de les peculiaritats de la nostra entitat és que el bon
estat de conservacio de la maquinaria i el fet que ens hagi arri-
bat totalment contextualitzada ens permet mantenir-la en fun-
cionament de manera demostrativa, Aixo facilita la conservacio
de la maquinaria (la nostra col-leccio) i confereix al museu una
dinamica de «museu viu». El manteniment de I'activitat permet,
a més, que I'entitat sigui un element dinamitzador de I'activitat
agricola de la nostra vila, en incentivar el conreu de varietats de
blat de qualitat el conreu de les quals havia disminuit. S'acon-
segueix, aixi mateix, el manteniment d'un ofici tradicionalment
arrelat a la nostra vila, el de moliner, ja que des de 1999 es va
optar perla formacid in situ d'un aprenent de I'ofici.

Actualment s'esta duent a terme |a rehabilitacio arquitecto-
nica de l'edifici de la fabrica, on es desenvoiupara posteriorment
el projecte museografic de I'Espai Expositiu |: la Farinera. Més
endavant s'adequara I'edifici del Casal, annex a la Farinera, en el
qual s'instal-lara la nova area de recepcio i serveis, espais
pedagogics, espais expositius i espais administratius. Hi haura
també un Centre d'Interpretacié de 'ecomuseu i un Centre de
Documentacid. En una fase ulterior s'instal-lara a I'Hort de la
Farinera una area d'experimentacio amb cereals i s'adequara el
rec del Moli per tal que se'n pugui seguir el recomegut des de la
Farinera fins a la resclosa de Vilanova de la Muga. Esta també
per desenvolupar el projecte d'ecomuseu, 'estratégia d'interpre-
tacio del qual es centra en I'estudi de la interaccio home-territo-
. Es a dir, de quina manera les caracteristiques del territori han
condicionat unes formes de vida determinades i com l'accid de
I'nome sobre aquest territori n’'ha configurat el paisatge, el nos-
tre. Es tracta d'un nou concepte de museu que treballa sobre el
territori i les persones que l'ocupen. | que aporta un element
innovador a la variada oferta turistica de la nostra zona. %

Carme Gilabert és directora-gerent de " Ecommsen

Farinera de Castelld d' Emprirics.
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