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Ens parla, Manel Povill Papaseit,
regidor de Medi Ambient de
I'ajuntament d’Arnes.

Quines sobn les teves tasques com a regidor
de medi ambient? Basicament m’encarrego de la
Reserva Nacional de caca dels Ports de Tortosa-
Beseit i del Parc Natural de les Terres de I'Ebre.

Explica’ns una mica la feina que fas a la Reserva Natural de Caca i del Parc
Natural?

Assisteixo a totes les reunions de la Reserva Nacional que fan al Mas de
Barberans, on estan representats els ajuntaments. Segons el tipus de reuni6 pot
durar entre 3 0 5 hores, i ho compagino bé amb la feina perqué les reunions les
fan en cap de setmana o bastant tard.

En aguestes reunions decidim els preus dels trofeus, per exemple el preu del
gue seria una medalla d’'or. Les cabres estan classi! cades per punts, quants
més punts té una cabra més cara és matar-la. Els cacadors que volen matar-ne
han de demanar-ho a la Reserva o a uns intermediaris que han pogut comprar
lots de cabres a la Reserva. A més, segons els anys deixen un cupé petit als
ajuntaments, que els donen als cacadors de la zona, tot depenen si hi ha molta
cria 0 molts animals.

La Reserva també té cura de les malalties que poden patir les cabres i si hi ha
algun focus s'intenta parar. Hi ha controls veterinaris per la zona.

Al Parc Natural hi ha una brigada de neteja els quals també marquen sendes,
etc., i uns quants dies a l'any els toca fer tasques per la zona de muntanya
d’Arnes. Llavors quan venen els diem quines feines sén les més prioritaries que
han fer, com per exemple netejar i arreglar fonts.

Ets cacador? Jo no, no tinc aquesta alcid i no m'agrada matar animals.

Qué en penses de la vida de pagés? Creus que els joves del poble
continuaran amb aquesta tasca?

Jo no vull que la gent desaparegui del camp, pero els nostres ! lls no continuen.
Sempre has d’estar pensant en la divisi6. Els preus de les collites varien segons
els anys, si un any és bo has de dividir el resultat per 3, per si en venen dos de
dolents, i aix0 els joves no ho volen. S’haurien d’equiparar o igualar més les
coses i potser hi hauria continuitat.
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La nova placa de Catalunya

Les obres de la Plaga Catalunya van
avancant amb bon ritme. L'empresa
constructora:  Construccions  Jaén
Vallés, SL, a la qual se li va adjudicar
I'obra per un import de: 299.691,09 !
calcula que I'obra pot estar "nalitzada
a "nals de maig.

3a Festa de la Mel
Per tercer any consecutiu
Arnes celebra la festa de la
Mel. Us esperem el dissabte
13 de maig.

Rehabilitacio del Povet de la
Neu

Ja es pot anar a visitar el Povet de
la Neu, perqué ja s’han acabat les
obres de restauracié d'aquest. El

pressupost de I'obra
ha estat de 30.000 !,
subvencionatsal50%
aproximadament,
pel Parc Natural dels
Ports.

Millores a la

gespa de la
piscina

Donat que [lestat
de la gespa de les
piscines es trobava en molt mal estat,
s’ha buscat una empresa que pugui dur
a terme la replantacio6 de la gespa i la
instal-lacié del reg automatic, Aquesta
tasca I'ha dut a terme una empresa del
Perell6 i el pressupost és de: 1.800 !.

La web d’Arnes
canvia d'imatge:

www.arnes.altanet.org

Des de fa poc la pagina web d’Arnes ha
canviat d'imatge. A partir d’ara podreu
trobar noticies, actes destacats, albums
de fotos, i poc a poc s’aniran millorant
els diferents apartats. S'intentara que
tots els actes que es facin a Arnes a
través de les associacions, individus
0 empreses, que siguin d’interés pels
arnerols surtin a la pagina web. Per
incloure tota aquesta informacid i
donar-la a conéixer al poble necessitem
gue ens la feu arribar al segtient correu
electronic: aodl.arnes@tinet.org o al
telecentre en format digital.

Curs de ball d’envelat

La Junta del Casal Municipal d’Arnes
ha organitzat un curs de Balls d’Envelat
del programa Festcat a partir del 20 de
maig, dissabte de 20 a 21.30 hores,
al Casal. En total s6n 4 sessions (4
dissabtes diferents), amb una durada
de 7 hores i 1/2 en total. El preu per
persona és de 12!. S’aconsella que
la gent s’apunti amb la seva parella o
per parelles, i que porti roba comoda
per ballar. El professor recomana que

els homes portin sabates amb sola
de cuir (no esportives) i les dones,
faldilla o roba comoda i sabates de tald
(no és necessari que sigui molt alt).
Per més informacié dirigiu-vos a:
Laura Sanroma, Montse Ortiz o al
Telecentre.

Curs d’agricultura ecologica

El proper mes de maig es fara un curs
gratuit sobre agricultura ecologica de
50 hores, subvencionat pel Ministeri
d’Agricultura, Pesca i Alimentacio,
organitzat per la Uni6 de Pagesos i
'ajuntament. Per a més informacio
dirigir-vos al Telecentre.

Instal-lacié de canastes de
basquet

A partir d'aquest mes de marg ja podeu
anar a jugar a basquet al poliesportiu
amb les noves canastes.

Finalitzaci6é de la segona fase

de rehabilitacio del Casal
Municipal

Com tots sabeu ja ha "nalitzat la
segona fase d'arranjament del Casal
Municipal, i ara ja podem anar al bar
nou. També s’ha pintat la fagana
principal de I'edi"ci i s’ha construit un
habitatge per als llogaters del bar.

Alex Clua lllan

Jaume Pallarés Cortes-Montserrat Ortiz Almestoy (30/04/2005)
Andreu Sanroma Samper-Marta Samper Samper (25/06/2005)
Carlos Mufioz Solé - Eva Arifio Falgas (02/07/2005)

Olivier Frederic Douillet-Rocio Catarine Ramirez Chavez (16/09/2005)

Josefa Barbera Tallada (05/08/2005)
Mariano Sancho Mufioz (23/08/2005)
Joaquin Gil Bel (03/10/2005)
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Roda, roda la
mola, roda el moli...

A partir de la Purissima, tal com mane
la tradicié, mig poble !'xe I'atenci6 al
camp: arribe I'epoca de l'oliva. Com
cada any, des de primera hora del
mati, families senceres abrigades ! ns
les celles pentinen los bancals sense
descans, en busca del preuat fruit.
Constants com les formiguetes, lo
recullen de l'arbre o del terra, olivera
per olivera ! ns acumular-ne uns quants
centenars de quilos que es convertiran
en deliciés oli. A no molt tardar, potser
aquella mateixa nit, algu de la familia
dura les olives al moli per comengar lo
tractament; i una vegada al moli, los
moliners...

Los moliners, qué? En realitat, la
resposta variararadicalmentidependra
de si preguntem a almasserers d’'ara o
d'abans. Les coses, per a tots, han
canviat massa com per creure que
el petit miracle de la molturacié de
I'oli se seguix fent igual en I'actualitat
gue fa cinquanta anys. Los multiples
avencos del camp en tots los sentits,
perd sobretot en la generalitzacié de
magquinaria especialitzada, han enviat
les formes tradicionals del tractament
de I'oliva de cap a la historia. Només
cal fer un cop d'ull a un moli nou per
adonar-se’n.

Per fer l'oli, en curt, cal exprimir lo
fruit net i separar-ne l'aigua i les
impureses. Una senzilla equacié que
les almasseres tradicionals venien
aplicant amb éxit durant segles, sense
canvis signi! catius en lo procés !ns
no fa tant. Avui en dia, en canvi, la
practica totalitat dels molins estan tan
mecanitzats que només fa falta una
persona per controlar-los, i amb ells
tot lo procés. La qual cosa, logicament,
no vol dir que l'oli se faigue sol. ‘Es
una faena molt creativa’ diu lo Ros,
responsable del moli de la Cooperativa
d’Arnes. ‘Depén molt de les mans de
qui ho fa.’

Percomencar, les
olives s’aboquen
dins d'un diposit
directament
dels basquets
o remolcs. Del
diposit surt
una primera corretja que duu los fruits a la desbrossadora, on se
separara la fulla i altres restes basiques: terra, rames, pedretes...
La desbrossadora funcione, per a fer-nos una idea, com les
descloscadores que s'utilitzen amb les ametlles. Una altra corretja s’encarregue
després de dur les olives, netes de brossa, a la bascula per pesar-les.

A partir daqui, en un sistema
trifasic com lo que utilitza lo moli
de la Cooperativa (la majoria sén
ja de dos fases), les olives fan cap
4 a un moli de martell que les xafe
completament, amb pinyol i tot. La
® pasta resultant s’envie integrament
| al cos de batidores, on se li afegixen

litres i litres d’aigua que permetran que
dos centrifugadores separaron millor I'oli net. Estos
aparells, anomenats decanters, treballen de forma
similar als que s'utilitzen per fer mel, expandint per
densitat apro! tant lo moviment de centrifugacié. Lo
decanter horitzontal primer separe I'oli de l'aigua i
la sansa (restes organiques de la pell i el pinyol en :
forma de pasta). Lo decanter vertical acabe de polir-lo i en separe 'oliassa, plena
d’'impureses.

Finalitzat lo procés, I'oli s’emmagatzeme en diposits de milions de
litres de capacitat. Ara, la comercialitzacié dependra ldogicament
de la seua qualitat. De la molturitzacié en resulten quatre classes
diferents d'oli, segons la puresa: verge extra, verge !, verge i
llampant. Una analitica quimica en determinara la categoria en
base, entre altres factors, als seus nivells d’'acidesa i de peroxids
(defectes de collita, fermentacio, oliva vella, bruticia... que no
existirien en un estat de puresa ideal). Un verge denominacié
d’'origen, per exemple, lo de més qualitat, té ! ns un 0’5 d’acidesa.
& L'oli llampant, per contra, sobrepasse los divuit peroxids pero
encara se pot consumir previ pas per una re! neria, on lo mesclaran amb un 20%
de verge per fer oli d'oliva, de brisa (orujo) i de llavors.

Perd tampoc la puresa ho és tot. La qualitat del liquid resultant dependra en
gran part de la varietat d’'oliva empleada, de les caractensthues del terreny on
creixen les oliveres, de la cllmatologla de la zona, de les ,
condicions particulars d’aquell any i de moltissims altres
factors. L'oli d’Arnes, per exemple, és especialment
sabords gracies, sobretot, a l'altitud i de la varietat
predominant, I'empeltre. Logicament, també podem
trobar altres varietats: picual, arbequi, farga, sevillana,
villalonga, morruda... Per aixo no trobareu mai dos olis
d'oliva idéentics. La taca que més taque pot tacar de
moltes formes... Per determinar-ne cienti! cament les virtuts i els defectes una
analitica organoléptica analitzara les propietats de I'oli en relacio al tast, 'aroma
o el sabor: afruitat, avinagrat, ranci, amarg, mecanic, picant, dolg... Un bon
paladar també.

UN DOBLE, DOS DOBLES, TRES DOBLES... UN SAC.

Lo de la molturacié de l'oli, com podeu veure, és en l'actualitat un procés
altament mecanitzat que practicament no apro! te coneixements ancestrals. Los
canvis que hem descrit s6n, amb tot, prou recents com perqué molins nous i
vells convisquen per tota la zona sense estridéncies. Als més vells, molts d’ells
restaurats a efectes museistics o directament en desus, los nostres iaios ja feien
oli amb meétodes notablement diferents dels que seguim avui en dia. Ere una
historia de I'oli diferent, que re"ectie una forma de viure també molt diferent.
Penseu que la necessitat del liquid en aquell temps era una altra, entre altres
coses per les conserves que se'n preparaven. Tal i com se deia aleshores: I'oli
no és Déu, pero fa miracles.
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Pero per poder fer bon Us de I'oli primer calie fer-lo. Abans, un cop collides, les
olives se ventaven a casa i quedaven de banda ! ns que lo moliner, o un enviat
seu, passave a recollir-les amb lo carro o un tractor. Encara a casa, mesuraven
les olives en ‘dobles’ (una espécie de galleda de llauna, equivalent a dotze quilos)
i les buidaven als sacs que farien servir per dur-les al moli. Cada sac d'olives
equivalie aproximadament a cinc dobles, primer, i a quatre més endavant.

Des de casa, les olives eren transportades directament a les golfes del moli, on
hi havie la gronsa. La gronsa ere una mena de recipient gran d'obra, d'uns sis-
cents quilograms de capacitat, en forma d’embut i amb una trapa (a arnes usem
el castella trampilla) al fons que en obrir-se abocave les olives directament als
rolls. Los rolls, també anomenats ‘italians’, eren una o més pedres grosses de
granit que giraven sobre si mateixes sobre una safa durant un parell d’hores,
aixafant les olives a consciéncia. Cada cert temps, per a fer-vos una idea de la
seua forga, havie de vindre un picapedrer a polir la safa, perqué el granit s'anava
rebaixant. Al mateix temps que anaven los rolls, per treure’n més rendiment, la
pasta resultant s’anave escalfant a través d’'un circuit d’'aigua intern en forma
de serpenti connectat a una estufa de llenya, i si les olives estaven gelades s’hi
afegie aigua en abundancia a través d’este mateix circuit.

En aquell temps los molins disposaven d'una série de rails ! xes al terra sobre
els quals desplacaven vagonetes sense esfor¢. Després de passar pels rolls, un
cop la mescla ere dptima, I'almasserer recollie la pasta amb galledes i I'estenie
damunt d'un cofi que, al seu torn, havie posat sobre una vagoneta. A poc a
poc, s'anaven apilant alternativament los co! ns i la pasta, ! ns que feien lo que
s'anomenave un peu, d'uns dos metres d'alcada. Cada peu ere transportat
sencer amb la vagoneta ! ns la premsa hidraulica, on s’apretaven amb forga los
co! ns durant hores. Lo liquid resultant, mescla d'oli, aigua i oliassa, feie cap
In alment a la primera d’'una série de basses, on la més ingeniosa de les parts del
procés esdevenie alhora la més senzilla. La major part de la sansa se quedave
ja entre cofi i cofi.

L

R

Estes basses o piles, d’interior enrajolat, estaven unides entre elles per una petita
obertura a la part superior. Apro! tant la seua menor densitat respecte l'aigua,
I'oli en repds tendie a acumular-se a la part superior, mentre que les bruticies
gue pogués portar (restes de la pell i el pinyol, sobretot) se quedaven als baixos,
amb l'aigua. D’esta forma, apro! tant un genial sistema de decantacid, el liquid en
conjunt anave emplenant una pila darrera d'una altra, de manera que a cada pila
hi havie, en percentatge, més oli i menys aigua i impureses que a I'anterior.

Des de I'tUltima pila, on ja se considerave pur, I'oli se passave als trulls amb
I'ajuda d’'una bomba. Ere la part ! nal del procés: ja només faltave que vinguessen
los pagesos a recollir-lo per emportar-se a casa la seua part, que guardarien
en gerres o tinets que feie lo llauner de Queretes. Abans de prendre’l, pero,
saludaven lo primer oli de la temporada sucant gruixudes llesques de pa torrat
directament dels cantes amb qué se I'endurien. Hi ha coses que no canvien.

QUI MOL? LO QUI EL MOLINER VOL.

No hi ha res millor que veure un moli antic per a fer-se una idea de com ere
abans lo procés de l'oli. A Arnes, lo moli dels Joaquinets va ser reconvertit en
alberg: demaneu informacio a I'’Ajuntament per visitar-lo. Los altres tres molins
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que es conserven en l'actualitat, los
dos primers en desus, anomenats del
Torrero (a ca los Suissos), de Ceferino
(a casa Ceferino) i de Clua, son privats.
Fins fa no res, al de Clua encara s’hi
feie oli seguint lo métode tradicional.

Lo ndmero de molins del poble,
en qualsevol cas, ha anat variant
amb lo temps. Lo de Minguet, per
exemple, que estave situat on és avui
ca la Guadalupe de Garrilla, ja va
desapareixer, aixi com lo de I’Adroguer
(al garatge de I'Angel, davall de casa
Carrereta) i lo més antic de tots: lo moli
de la Vila, situat als trulls actuals de
casa Clua i que, per cert, apro! tave
'aigua que baixave de la plaga de la
Bassa. Tampoc van treballar sempre
de la mateixa forma: tal i com mos
explica Ramon Griell, almasserer
durant molts anys al moli de Clua, un
dels canvis més signi! catius va vindre a
consequéncia de la gran gelada del 56.
(Per cert, enguany fa cinquanta anys i
en parlarem aviat.) En plena crisi, los
molins dels Joaquinets, Ceferino i Clua
van decidir fer societat, tornant-se per
molturar les olives a un moli diferent
dels tres cada any. Cada petita o gran
variacié, com sempre, ere el re"ex d'un
altre canvi a un nivell superior.

Siteniu I'oportunitat de visitar qualsevol
d'estos molins, veureu que les seues
parets mos parlen de molt més que
una altra forma de fer oli. Es com si
la memoria apro!tés la seua magia
per recordar-nos una forma de viure
que a molts mos resulte impensable.
Pero és que no fa tant que tot ere
tan diferent... Per aix0, visitar una
d'estes almasseres rehabilitades
dispare inevitablement la imaginacio
cap enrera. Es com introduir-se de
cop en un altre mon, ja extingit, replet
de dobles i triples d'oliva, de co!ns
xorrejant, de rolls a ple rendiment que
mansament omplen les piles de vida i
moltissimes altres coses. Ere el moén
dels nostres iaios. Qui sap si, en algun
rac6 d'este mon somiat, podreu trobar
algun rostre familiar, ben jove, omplint
d'olives la gronsa o recollint los tinets
per endur-se’ls a casa, mentre una
camarilla de xiquetes ballen en rotllana
a la vora del carro i canten aquella
canconeta lleugera que feie:

“Roda, roda la mola,
roda el moli;
una coca 'na

I un trago de vi.”

Ben mirat, potser no tot s’ha perdut...

Neus Sanroma Samper
Angel Solé Borrull
Raquel Sabaté Carrique



les festes de nadal

Arnes, com cada any, va vulguer gaudir de les festes de Nadal com se mereixen. Se van preparar actes especials per a
cada un dels dies destacats. Les celebracions van arrancar lo dia 11 de desembre amb I'arribada al fronté de Pares Noels
“motoritzats”, que van portar obsequis per a tots los xiquets. A més, lo dia 21, lo patge dels Reis Mags va visitar I'escola per
recollir les cartes amb los desitjos dels xiquets. Per amenitzar la llargament esperada visita, los més menuts van preparar
actuacions musicals i, és clar, van fer cagar lo tronc. Este, generés com sempre, va obsequiar-los amb llaminadures i
regals. Per continuar amb les festes, lo Pare Noél va fer la parada tradicional al nostre poble lo dia 24. Per celebrar-ho, i
com ja ve sent un costum, los xiquets van escenilcar una representacié del pessebre a I'església.

Després de les diades familiars de Nadal i Sant Esteve, la festa grossa va tornar lo dia 31. Tothom volie acomiadar
com cal I'any 2005. Lo rellotge del campanar de la

Placa de la Vila va acompanyar molts arnerols durant

aquella estona i, un any més, va ser testimoni de

I'apat del raim i de I'alegria en rebre el 2006 amb

les imprescindibles botelles de cava. Aquella nit, i

com a novetat en les festes nadalenques, se va

organitzar un ball al Casal d’Arnes, que va reunir

totlo poble ! ns ben avancada la matinada. Les

festes s’acabaven, pero encara faltave lo dia

més magic, especialment per als xiquets: lo

dia dels Reis. Com cada any, los Reis Mags

no van vulguer faltar a la cita. Van vindre

pel cami del Calvari mentre tothom los
esperave des de la plaga. Primer,
quan van arribar, van presenciar la
representacio dels xiquets d’escola

a I'església; després, acompanyats
per tot lo poble, se van desplacar
Ins al Casal, on van repartir
los esperats regals. Aixi, amb
il-lusi6 i alegria, vam acomiadar
les festes de Nadal, esperant
delitosos que les de lany
que ve se visquen en la
mateixa harmonia.

pares noels motoritzats

lo patge

Alba Solé Borrull
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resseqguint la paraula...

Olivar de l'aixendre : Al nostre poble pronunciat Aulivar de l'aixendre. Es dificil de desxifrar I'origen d’este toponim i
després de preguntar-ho a diferents arnerols no n’hem tret res en clar, molts opinen que potser fa referéncia algu que
s’anomenave aixi.

El ! lIoleg Coromines tampoc en parla a cap de les seues obres. Pero en canvi, al Diccionari catala-valencia balear trobem
un mot AIXENDRI el qual podriem relacionar amb el mot ‘aixendre’. Es diu que AIXENDRI ere un llinatge existent a Tortosa
i que també existie un altre llinatge anomenat AIXANDRI a la provincia de Tarragona. També podem pensar que es tracte
d’una forma contracta de Aleixandri.

Esta hipotesi de relacionar el topdonim ‘Olivar de I'aixendre’ amb el llinatge dels Aixendri no és gens «able, perd he vist
oportl anotar-la només pel fet de ser un llinatge geogras cament molt proxim al poble d’Arnes, i potser haurie pogut in! uir
en este toponim o qui sap si, certament, antigament este nom tenie alguna relacié amb este llinatge.

Oliasses : Igual que en el toponim anterior també el pronunciem Auliasses. S’anomene aixi a una partida del terme on
antigament hi anave a parar I'oliassa (molla o pasta de les olives) dels molins. Es per aix0 que I'anomenem aixi, oliasses lloc
on hi desenvoque l'oliassa, una aigua oliosa procedent de I'escaldament dels esportins (colns) plens de pasta d'oliva.

recordem... el 1983

A Espanya va ser un any molt mogut ja que al mes de febrer el govern
presidit per Felipe Gonzalez va expropiar el holding d’empreses
Rumasa a I'empresari Ruiz Mateos. Aquest tema va portar cua tot
'any i encara avui se’'n parla. A Catalunya van haver-hi eleccions
locals el 8 de maig, perd el més destacat va océrrer al mes de
setembre, concretament el dia de la diada, quan TV3 va comencar a
emetre. També es recorda aquest any per la mort de dos ! gures de la
cultura catalana Mercé Rodoreda i Joan Mir6. Ens va deixar també el
famaés pallasso Charlie Rivel.
Esportivament parlant, va ser un any ple de victories dels blaugranes.
En basquet van guanyar la Lliga i la Copa amb Antoni Serra
d’entrenador. En futbol Menotti va ser nomenat nou entrenador,
després de la rescissié de contracte d'Udo Lattek. El Barca va
guanyar la Copa del Rei a Saragossa, 2 a 1 davant del Reial Madrid,

i el ltxatge i el joc de Maradona van omplir les portades dels diaris esportius.

Els grups musicals que triomfaven a les llistes de ventes en aquells moments eren Supertramp, Rod Steward i Tina

Turner.

A Arnes en Josep Vifia va tornar a ser escollit alcalde. Aquell any van naixer al nostre municipi I’Albert Papaseit Sancho,

la Marta Guardia Albesa, la Monica Almestoy Cerda, en Roger Blanc Samper i en Jordi Pallarés Rivera.

Degut a que la doctora estava de baixa per maternitat aquell estiu la va substituir la doctora Margarita. A I'escola la mestra

era la Srta. Maria Carme, que era de Vinards. Aquell any es van casar tres parelles. Els primers van ser el José Antonio

Marti Argenté i la M@ Asuncion Ramon Gonzalez. Després es van casar el Jaime Pitarch Campanals i la Pilar Victoria Griell

Todé i per dltim I'’Asterio Piqué Mora i la Rosa Villagrasa Roda.

Fe d’errades: Enl'anterior nGmero el Sr. Tarradellas era President de la Generalitati el Sr. Farreras President del Parlament
i no al revés. Marta Samper Samper

calrer...doctor "eming

Alexander Fleming es pot considerar com el descobridor dels antibiotics i I'iniciador de I'época d’aquests medicaments,
gue han tingut un paper decisiu en el tractament de les malalties provocades per bacteris i virus. Va naixer a Loch! eld
(Escocia) el 6 d'agost de 1881. Quan tenia 14 anys es va traslladar a Londres, on va estudiar medicina. El seu treball
cienti! c es va desenvolupar a I'Escola de Medicina St. Mary, de la Universitat de Londres. El 1921 va descobrir en alguns
teixits i secrecions (llagrimes, saliva) una important substancia bacteriolitica que va anomenar Lisozima. Aquest va ser
el primer pas per al descobriment del qué Fleming anomena, el 1929, penicil-lina, el primer antibiotic, el qual va canviar
el curs de la medicina i que ha salvat milions de vides al llarg dels anys. El descobriment de la penicil-lina es va produir
per una casualitat. El 1928, mentre treballava en els efectes dels virus, va observar que el creixement d’'uns bacteris del
génere Staphylococcus era neutralitzat per un fong Penicillium que havia contaminat accidentalment la placa de cultiu.
Va anomenar penicil-lina la substancia antibacteriana d’aquest fong. El 1945 va rebre, juntament amb Chain i Florey, el
Premi Nobel de Medicina com a descobridor de les propietats bactericides del fong Penicillium notatum i per la sintesi de la
penicil-lina, la qual va ser d’'una gran utilitat durant la Segona Guerra Mundial, salvant la vida d’'un gran nombre de soldats
aliats ferits en combat. Alexander Fleming va morir I'any 1955. Laia Samper Samper
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Creaci6 de I'associaci6 de

joves d’Arnes

El dia 10 de desembre de 2005, els
joves d’Arnes es van reunir al Moli de
I'Oli on es va acordar per unanimitat
constituir I'entitat denominada,
Associacié de joves d’Arnes.

A lareuni6 es van aprovar els estatuts i
la Junta amb la composicié seglient:
Marta Samper Samper, Presidenta
Lluis Sallen Martin, Vicepresident
Laia Samper Samper, Secretaria

Jose Ramon Tejedor Lombarte,
Tresorer

M2 Rosa Samper Julve, Vocal

Claudia Celma Borrull, Vocal

Ja organitzats, la primera acciéo que
van realitzar fou recuperar la Festa
de Sant Antoni, que fa molts anys se
celebrava a Arnes. Durant la tarda
del 21 de gener es va fer una missa
d’honor a Sant Antoni, benediccid
dels animals, gimcana, rostida de
xoricos i llonganisses a “lera del
Don”, i sortejos de paneres i dolcos.
Gracies a la col-laboracio i participacio
de tot el poble la festa va ser tot un
exit. L'ajuntament també va voler
col-laborar pagant al conjunt Armonic’s
gue va amenitzar la festa de la nit al
Casal. Amb els diners recaptats s’han
pogut comprar !ors per l'església,
organitzar la festa de Carnestoltes, i
organitzar properes activitats.

El 25 de febrer, I'associacio de joves
d’Arnes va tornar a organitzar una
gran festa, la de Carnestoltes, que
no s’havia fet mai a Arnes, amb una
xocolatada popular i rua de carrosses
i comparses pels carrers del poble. A
les dotze de la nit es va fer un concurs
de disfresses i disco mobil al Casal.

La propera actuacio sera I'organitzacié
d'un campionat de futbol sala per
Setmana Santa.

Santa Aqueda 2006

Durant el dissabte 4 de Febrer es va
celebrar la festa de les dones, Santa
Agueda, amb diferents actes i un
dinar.

L'alcaldessa escollida va ser la M2 Pilar
Clua, juntament amb dos regidores, la
Carmen Abella i la Pilar Ulldemolins.
L'agutzil va ser com cada any la
Merche.

A més, va rebre homenatge la Teresa
Solé Samper, com a una de les dones
més grans del poble. Al no naixer cap
xigueta el 2005, no va haver-hi cap
acte d’homenatge a la xiqueta més
jove.

A la placa de la vila les dones i les

xigquetes de l'escola van ballar la jota
d’arnes.

A I'hora de dinar es van reunir 100
dones a la sala de baix del Casal on
es va sortejar un DVD. El dinar va ser
amenitzat per un duo comic de teatre
que feien diferents caracteritzacions, i
per acabar la vetllada es va gaudir del
duo musical de la Oti.

Inauguracié de les obres de
restauracié de I'església de
Santa Maria Magdalena

El dissabte 4 de marg a les set de la tEl
dissabte 4 de mar¢ a les set de la tarda
va tenir lloc la inauguracio de les obres
realitzades darrerament a I'església, a
carrec del Sr. Juanjo Malras, Diputat
de la Diputaci6 de Tarragona, i el
Sr. Xavier Salinas, Bisbe de Tortosa.
Entre les obres destaquem el repicat
de les parets interiors, pintar les
clpules i pilars, restauracié de les
imatges, pedestals nous per a les
imatges, obertura de la porta del carrer
dels Dolors, canvi dels bancs, millora
de la il-luminacio i la megafonia, i
col-locaci6 de baranes de ferro a la
porta d’entrada.

Conlrmaci6 2006

Després de la inauguracio de I'església
de Santa Magdalena es va celebrar
la con"rmacié dels segients joves:
Alex Almestoy, Andrea Messeguer,
Carolina Cortiella, Cristian Pallarés,
David Pallares, Joaquim Miralles, Marc
Julve, Marta Guardia i Noelia Borrull.
L’'acte va acabar amb un sopar al
Casal d’Arnes.



Arbres i arbustos del nostre territori
tipics de I'hivern i de Nadal.

Grevol -
Ben present a les vores
i sobretot a les clarianes
de les pinedes de la part
alta (1000m). També el
podem trobar dins del
carrascar muntanyenc
a la zona mitjana per
damunt dels 600m. Se troben peus
aillats per davall dels 300m en
raconades fresques.
Descripcio:
Arbust dioic de 1-15m. Fulles alternes
ovato-el-liptiques, de 5-9cm, molt
coriacies, fortament ondulades i
ordinariament espinoses al marge.
Flors blanques. El fruit és una baia
roja, esferica, d’'uns 8-10mm, una
mica toxica.

Teix -
Escas, pero no rar.
Sempre en peus aillats,
en llocs molt ombriosos,
al sotabosc del pi rojal,
fagedes, peus i badalls
de roca de la part alta
(600-1200m).
Descripcio:
Arbret dioic de 5-15m. Fusta rogenca.

Fulles esparses, de disposici6
pinnada; agudes; toxiques. Flors
masculines grogoses i femenines

verdes. El fruit és un aril

comestible.

roig;

Galceran -
El podem trobar en
carrascars i coscollars,
de llocs frescals
(capcaleres de barrancs,
ombries, etc.). Entre
boixos, al sotabosc de
les pinedes. Als llocs
secs se sol refugiar en petites coves,
davall de les roques. Comu sobretot a
la part baixa i mitja; el trobem ! ns als
1400m.
Descripcio:
Planta dioica del5-90cm. Falses
fulles amb espines a I'extrem. Flors
verdoses, que naixen solitaries a
sobre de les falses fulles. Fruit en baia
roja d’1-1.5cm, toxics.
Ma Pau Ibafiez Creix

C u I n a pastis de nous

INGREDIENTS

370 g de nous pelades

150 g de mantega

6 ous

100 g de farina

250 g de sucre

la pell ratllada d’'una llimona

lo suc de mitja llimona
% culleradeta de canyella en pols
un pessic de sal

ELABORACIO

En un bol, barregeu-hi el sucre, la mantega fosa i la sal, remeneu-ho bé i afegiu-
hi els rovells d’ou, d'un a un. Després les nous picades ben ! nes. Torneu-ho a
remenar bé i afegiu-hi el suc de la mitja llimona, la pell ratllada, la canyella i les
clares dels ous batudes a punt de neu.

Finalment, sense remenar-ho, siné fent talls a la pasta, tireu-hi la farina en forma
de pluja.

Unteu un motlle amb mantega i tireu-hi la pasta. Si voleu li podeu posar damunt
nous senceres. | feu-ho coure a forn normal uns 30 minuts aproximadament.
Deixeu refredar el pastis i traieu-lo del motlle. Que vagi de gust ™"

V I Un vi perfecte per acompanyar este encisador pastis és el “ Vi Ranci”,
extret, com no podia ser d'altra manera, de les nostres vinyes, elaborat amb cura
per Cellers Clua, obtingut de les vinyes més velles de garnatxa blanca, envellit
en crianca oxidativa durant anys en bétes de roure. En boca és ampli, saborés,
equilibrat en perfecta harmonia entre la solera vella i I'alcohol.

Esther Miralles Bel

RUTA AMB BTT. ARNES - PAS de PUIG -
MAS de SANTA PAU - PAS del SASTRE - ARNES

Sortim d’Arnes i agarrem el cami
asfaltat que porta als estrets (esta
situat al costat de les escoles). A
uns 2'5 Km ( 8-10"), després de fer
una baixada amb aigleres, enllacem
una recta, i si ens ! xem a la nostra
esquerra tenim un mas que se diu
lo Mas d’Aubanell. Una mica més
avant ens trobem amb una carrasca
molt gran a la dreta del cami, doncs,
a 20m abans de fer una corba a la
dreta, si parem i ens introduim a peu
5m a dins del bosc ens trobarem amb
el Pou d’Aubanell. Seguim pel cami,
a 200m trobem una bifurcacio, un cami se’n va a la dreta, cap a les parellades
(cova del moro, estrets,..) i I'altre segueix recte, nosaltres anem recte. Aixecant
la mirada podem veure algunes muntanyes, comencant de dins dels estrets
cap enfora tenim: Les Gronses, Salt de Cantavella, La Mola dels Viarnets i
Roques del Duc. Sense donar-nos-en compte arribem al Pas de Puig, el creuem
i agarrem forces per emprendre una pujada curta perdo molt forta. Ara ja passem
al cami de terra, donem una corba ala dreta i acte seguit agarrem lo primer cami
a l'esquerra, el seguim ! ns empalmar amb un altre cami que continuarem cap a
'esquerra, si ens ! xem, al darrere tenim lo Salt del Barber. Continuem ! ns arribar
al Mas de Santa Pau que el deixem a un costat, (un cop aqui, si volem beure
aigua tenim La Font d’en Perot al barranc que esta a la part esquerra del mas),
i a 1 Km ens presentem a un encreuament, tenim que tombar a I'esquerra i ara
amb una mica de precaucié amb les baixades anem directes al Pas del Sastre,
el passem de llarg i continuem el cami asfaltat Ins el poble.
(Sempre que aneu amb bicicleta porteu una manxa, uns pegats, una cambra i
sobretot aigua, i el CASC™)

Temps 40 min.  12Km. Lluis Sallen Martin
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grimpant pel massis del Port
Autor: Joan J. Tiron Ferré
Col-leccié Azimut — 63

Cossetania Edicions

En aquest numero 2 de la revista us volem recomanar
aquest treball que fou mereixedor del IV Premi Veértex,
convocat per la Federaci6 d’Entitats Excursionistes de
Catalunya (FEEC), on trobareu 34 itineraris per grimpar,
és a dir, per en!lar-se ajudant-se de les mans. Els 34
itineraris estan molt ben explicats, amb fotogra! es, planols
i ! txes técniques on trobem informacié del desnivell, horari,
material, di! cultat i en alguns casos una mica d’historia dels
llocs per on grimpem. Propers a Arnes trobem 3 itineraris:
al voltant del barranc Gros, La moleta del Mollé i la cresta
de les Gronses.

horaris

Ajuntament d’Arnes

De dilluns a divendres de 8h a 15h

Biblioteca

Dimarts i divendres a la tarda.
Divendres a la nit (22h) projeccio

de diapositives.

CAP
Consulta infermera

Dilluns, dimarts i dijous a les 10h
Dimecres i divendres a les 12h

Consulta Dra. Rivera

De dilluns a divendres de 10h a 10:30h

receptes

Consulta a partir de les 10:30h

Correus

De dilluns a divendres de 9 a 9:45

i de 10:15 a 10:45

Dissabtes (lliurament urgent) de 9 a 10

Escombraries hivern
Dilluns mati

Dimarts, dijous i dissabte a la tarda/nit.

Farmacia

De dilluns a divendres

De 9:30a13:30ide 17 a 20h

Maquina neteja carrers

Divendres al mati

Mercat
Divendres al mati

Peix

Divendres de 8h a 11h

Telecentre i Punt d’informacié
Dilluns, dimarts i dijous 8h a 15h
Dimecres i divendres de 8h a 13h
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i de 16h a 19h
ABRIL 2006 27-28 Arnes - Corbera ARNES 977 435 389
1-2 Gandesa JUNY 2006 CORBERA 977 420 465
8-9 Horta - Vilalba 3-4 Caseres - Fatarella CASERES 977 431 859
14-15-16-17 Arnes - Corbera 10-11 Batea - Pinell LA FATARELLA 977 413 417
22-23 Caseres - Fatarella 17-18 Bot - Pobla BATEA 977 430 263
29-30 Batea - Pinell 24-25 Gandesa PINELL DE BRAI 977 426 076
LG 2003 La guardia de cap de setmana co- e ST A2 200
1 Batea - Pinell menca a les 20h de divendres ! ns les [ POBLA DE MASSALUCA | 977 439 727
6-7 Vilalba - Pobla 10h de dilluns. La guardia d'un dia de | GANDESA 977 420 069
festa comenca a les 20h de la vigilia
1314 Gandesa de festa ! ns les 10h del dia segtient alOIRIE IS ST IO | (B A e (9
20-21 Horta - Bot de la mateixa. VILALBA DELS ARCS 977 438 105




Ajuntament d’Arnes 977 435 134
Consultori médic 977 435 725
Farmacia 977 435 389

CAP de Gandesa 977 420 965
Escola publica La Miranda

977 435 467

Servei d'ambulancies 977 503 494
Bus Hife 977 119 814

Renfe 902 240 202

Taxi Arnes 977 435 357

Mossos d’esquadra 977 503 685
Guardia Civil 062

Bombers i emergencies 112

Hospital Verge de la Cinta 977 519 100

Hospital Méra d’Ebre 977 401 863

Restaurants

Can Barrina 977 435 137
Les Roques 606 354 413
Petit Cabirol 977 435 655

Bars
Bar Bonaire 977 435 220
Casal d’Arnes 977 435 522

Turisme Rural- Hostals-Campings
Cal Badat 977 435 386

Cal Gorro 977 435 164

Hort de Fortunyo 977 435 155
La Premsa 977 435 392

Les Valletes 977 435 140

Lo Celler 977 435 139

Lo Corral 977 435 629

Sant Roc 977 435 155

Hostal Can Barrina 977 435 137
Camping els Ports 977 435 560

Guies turistics i esports
Guies del Port 977 435 515
Rural Sport d’Arnes 977 435 229

Serveis

Caixa Tarragona 977 435 442
Construccions Barrina 977 435 028
Construccions Ferrer Pallares

977 435 117

Construccions Pallares Solé Pallarés
977 435 392

Construccions Sabaté 977 435 688
Construccions Vifia-Sancho S.L

977 435 518

Excavacions Perfecto Sabaté

977 435 330

Fusteria Asens SL 977 435 144
Perruqueria Amelia 977 435 380
Roba de Casa Pilar 977 435 167
Sallen Pintor 977 435 029

Taller Mecanic — Ferrer; Eusebi

977 435 211

Transports Angel Mufioz

977 435 118

Transvins Mufioz, S.L. 977 435 156

Comergos

Alimentacié M2 Cinta 977 435 690
Carnisseria Julve 977 435 371
Casa Foz 977 435 196

Celler Clua 977 435 139
Coaliment 977 435 188
Cooperativa agricola

Agrobotiga 977 435 542

Forn de Pa Lourdes 977 435 160
Forn de Pa Miralles 977 435 135

Productes artesans
Casa Pallarés. Espelmes
977 435 517

L'Encrusa. Ferro i Forja
977 435 086

entrevistes

RAMON GRIELL | PALLARES (78 anys)
Moliner de I'Almassera de Clua

“Treballava 12 hores al dia i cobrava 45
pessetes”

Quin any va comengcar a fer de moliner i quan
temps va treballar per a Clua? Vaig entrar a
treballar lo 1952 i vaig estar de 20 a 25 anys, entre
lo moli i los trulls.
Com va aprendre I'o! ci? A la premsa de Benito, que en aquell temps també ere
nostra.
Treballaven moltes hores al dia? Féiem 12 hores diaries, de 8 del mati a 8 de la
tarda, i me portaven lo dinar al moli.
Sabeu quan me pagaven?
2
45 pessetes al dia, tant si estaves assegurat com si no.
Estave vosté sol al moli?  No. Hi treballavem jo i Ramon de Salero.
Quines unitats de mesura se feien servir en aquella época? Les olives se
mesuraven en dobles, 1 doble equivalie a 12 quilos d’olives si no estaven gelades, i
després la gent prenie I'oli en canters, que un canter equivalie a uns 16 litres.
Quina acidesa tenie I'oli que sortie del moli? Com que les olives se barrejaven
les collides i les plegades i se guardaven a casa en un munt, I'acidesa ere molt alta.
L'oli podie fer de 7 a 8 graus.
Quins canvis, en el procés, va observar durant la seua etapa de moliner?
Moltes coses...los col ns, per exemple, primer eren tots d’espart i els portavem a
rentar al riu. Després eren d’espart i plastic i cap al ! nal eren tots de plastic. Estos
Ultims eren més forts i duraven més, pero tenien l'inconvenient de qué la pasta
relliscave.

MIGUEL ANGEL RAMON GONZALEZ
“LO ROS” (39 anys)

Moliner de 'Almassera de la
Cooperativa d’Arnes

“No _se tracte sol d'enxufar la maquina i
apretar lo botd”

Quin any vas comencar a fer de moliner?  L’any

1995, i encara continuo. Al principi no havia treballat mai en un moli, perd des de
llavors que faig cursos de moliner i de tast d'oli, entre d’altres.

A part de les olives d’Arnes, moltures les d’un altre lloc? Si, al'almassera d’aqui
se xafen les d’Arnes i les que porten los de Vilalba i ésta és la segona campanya
gue faig de moliner a Caseres.

Quins carrecs ocupes respecte al treball d’almasserer? A més d’'almasserer
de la Cooperativa d’Arnes i Caseres, formo part del comité de Certi! caci6 de la
D.O.Protegida de la Terra Alta, com a representant del moliners.

Quina tasca realitze este comite? Lo que fem és, a través de les analitiques,
certilcar si I'oli té prou qualitat per rebre la denominaci6 de D.O.P.

Quines caracteristiques ha de tindre un bon oli? Depen de la seva qualitat, de la
molturacio en resulten quatre classes diferents d'oli, segons la puresa: verge extra,
verge !, verge i llampant.

Que és lo que més t'agrade de treballar en I'oli?  Que “no se tracte sol d’endollar
la maquina i pitjar lo botd”. Es un treball molt creatiu, depen molt de les mans de qui
ho fa.

Neus Sanroma Samper

Angel Solé Borrull
Raquel Sabaté Carrique
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