ARXIU CAN CRUELLS

que busquen un treballador. En mol-
tes ocasions no saben a qui acudir i, al
final, la gent s'acaba col-locant pel vell
metode del boca-orella.

Passa el mateix o ben semblant amb
les places publiques. Rarament trobem
convocatories de treball a 'administra-
ci6 dels pobles de la nostra comarca, als
butlletins oficials o, si més no, als taulells
d’anuncis dels ajuntaments. En cas d’as-
sabentar-te’n, el concurs no es regeix ne-
cessariament pels punts que pertoquen
ja que no hi ha els requisits marcats, aixi
que es fa dificil presentar-se en condi-
cions a un procés de seleccié. Potser a
aquells que tenen un lloc de treball els
sembla ridicul, pero els que estem im-
mersos en la feina de buscar feina ens
trobem amb moltes dificultats, i no saber
on presentar el teu curriculum n’és una.

Cal trobar una solucié. Sigui en un
taulell, sigui en una plataforma digital,
cal que la recerca de feina sigui més
facil i alhora més transparent. Seria un
benefici tant per als treballadors com
per als empresaris, ja que a ambdds
els permetria trobar el llocila persona
ideal per desenvolupar una bona feina.

Esun tema moltimportant al qualno
es presta prou atencid. Cal pensar a inte-
grar la gent de la nostra comarca. Bona
part de les persones que viuen aquesta
situacié sén joves que als divuit anys van
marxar a fora per formar-se. Ara han tor-
nat aqui i es volen establir. S6n ells qui
mouran la comarca i son els que dina-
mitzaran els pobles. Podem permetre’ns
el luxe de perdre el jovent cerda?

>> Can Cruells, de Planoles.
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EL RIPOLLES
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El vi d'estels | Encetem el setembre
i, amb aquest mes, l'activitat de la ve-
rema. Passejant pels carrers de les Vi-
nyes del meu poble la meva imaginacié
moltes vegades ha recreat aquell passat
remot quan aqui, al Ripolles, també
produiem un vi que els nostres ances-
tres trobarien —suposo— aspre i rustec,
conseqiiencia de les nostres condicions
meteorologiques. En aquests moments
de migradesa, hem de celebrar els pro-
jectes nous que sorgeixen amb coratge.
A Planoles, a can Cruells, després de
cinc anys d’afanyds treball, superant les
gelades de I'hivern i la inevitable man-
ca d’experiencia, acaben de produir un
vi: el Vi d’Estels, producte elaborat amb
una varietat de raim propia de la zona
del Valais, a Suissa, escollida per afini-
tats climatologiques. Es tracta d'una
produccié primerenca de 500 ampo-
lles de mig litre, amb una etiqueta que
reprodueix la marca de les ovelles de la
masia, i que en Ramon Font i en Xavier
Gascon, els seus artifexs, esperen que
plagui als qui les degustin i determini
satisfactoriament la seva futura comer-
cialitzacié. La plantacié cobreix 1.000
m? i esperen aconseguir uns 1.000 qui-
los anuals de raim. S’han reservat 60
litres en una bdta d’acacia per analitzar
I'evolucié d’aquest nou producte d'una

terra que, si bé té el cap als Pirineus, ba-
nya els seus peus a la Mediterrania.

En Joan, el darrer boter | Sense dei-
xar el mén del vi, voldria retre en
aquesta columna un petit homenatge
a un autentic artesa, el qual continua
conreant un d’aquells oficis, com ara
els de peroler, matalasser o escloper,
que l'inevitable canvi de costums al
llarg dels anys ha anat esbandint irre-
meiablement: el boter Joan Campa i
Carbonell. Era encara un infant quan
el seu pare li va transmetre les claus
de l'ofici de fabricar bétes de cuir, fetes
a ma; del seu mestratge va aprendre
com havia de marcar, retallar, aplanar,
esquilar, embastar i cosir la pell de
cabra i aplicar-hi la trena i el brocal,
sense oblidar aquella pega que les fa
tan caracteristiques. Després d’haver
treballat al ram de 1'hoteleria, un cop
arribat a la jubilacié en Joan es pot de-
dicar a exercir plenament els coneixe-
ments que ha rebut com a llegat d'una
tradici6 en vies d’extinci6.

Ja sén historia els bots de cin-
quanta o seixanta litres on els pagesos
servaven el vi, i costaria molt trobar
les bétes elaborades amb fragments
d’aquells bots vells. Altres beuratges
sén ara protagonistes de les nostres
festes. Pero si repassem antigues foto-
grafies d’aquelles fontades o xerinoles
del passat, sempre hi trobarem enmig
de la gatzara una ma algada prement
la béta i el finissim rajolic de vi amb
aquell lleuger regust de pega.
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