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Mondongo! Tira comica

Santa Agueda « Carnaval Entrevistes: Merce Timoneda
| Siurana « Domingo Cortes i

Cuina: Patacu s Barbera
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ODIPUTACGCI O D E

TARRAGONA

I'arna

Pilar Senan, nascuda al municipi
del Mila l'any 1975, i directora del
Vilar Rural d’Arnes. Té la seva
residencia habitual a Batea.

En aquest numero 6 de la revista, creiem interessant entrevistar a la Pilar
Senan per I'imminent obertura del Vilar Rural aquesta Setmana Santa i per
saber de primera ma una mica del projecte.

Que creus que esta aportant i aportara en un futur el projecte del Vilar Rural
al municipi d’Arnes i als arnerols?

El Vilar Rural aporta un valor afegit per a la poblacié d’Arnes i la resta de la
comarca de la Terra Alta ja que representa un enriquiment en la vida econdomica
i suposa també una millora en l'oferta d’allotiament i restauracié. En I'ambit
dels habitants del poble d’Arnes suposa la creacié de nous llocs de treball i la
possibilitat per a tots els col-laboradors/es que s’incorporen al nostre equip d’'una
formacié en el mén de I'hosteleria i la restauracié aixi com I'opcié d’'un pla de
carrera per al seu futur professional.

Explica’ns quins departaments té un hotel d’'aquestes caracteristiques i
quantes persones treballaran per departament? S’amplia aquest nimero

de treballadors a l'estiu?

L'hotel es divideix en diferents departaments: recepcid, restaurant, cuina,
bar, neteja i bugaderia, activitats i manteniment. Cada departament té els
col-laboradors per a cobrir-ne les necessitats, per obrir el nimero total de
col-laboradors sera de 35, i a mida que es vagin creant les necessitat, ampliarem
la plantilla.

Fareu alguna inauguracié o alguna jornada de portes obertes?

L'obertura de I'hotel esta prevista per al 4 d’abril i es fara amb 42 habitacions,
un cop acabades les obres, es fara una inauguracié i també en la mesura del
possible una jornada de portes obertes.

Els arnerols ens preguntem si podrem venir a la piscina coberta en
moments de poca aluéncia.

La nostra intencio és poder obrir la piscina al poble, tanmateix hi ha uns
processos burocratics que s’han de revisar.

Apro'tem també I'avinentesa que ens ofereix la revista I’Arnerol, per a agrair la
bona rebuda que ens ha ofert el poble d’Arnes aixi com la motivacié i la il-lusié
que ens han transmes els candidats que s’han presentat a la seleccié dels
recursos humans.
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iInformacio

municipal

Obres d'il-luminacié de I'Església de Santa
Maria Magdalena d’Arnes

La nova instal-laci6 eléctrica i la nova il-luminacio feta per
'empresa Sarroca a I'església ha costat 10.161,52 euros,
dels quals la comissié de Santa Madrona n’ha ! nancat
3.000,00 i 'Ajuntament d’Arnes 7.161,52.

4a Festa de la Mel

El diumenge 13 de maig se celebrara la quarta edicié de
la Festa de la Mel d’Arnes. Aquest any s’ampliaran les
zones amb estants, s’apro! taran els espais de la part del
darrera de I'ajuntament i la plaga Catalunya.

Una altra novetat sera la degustacio popular de diferents
tipus de mels de la zona de Tarragona, on s’haura
d’endevinar de quina classe #oral son. Les persones
que facin la degustacié entraran en un concurs que es
resoldra a mitja tarda.

Durant tot el dia gaudirem de tallers amb diferents
artesans on podrem veure com treballen i participar-hi.

Hi haura musica, espectacles i una ballada de sardanes
al migdia.

Programa Terranyina

Aquest any el departament de Joventut del Consell
Comarcal ha engegat el programa Terranyina per tots
els municipis de la Comarca. Arnes, ha signat un conveni
per a participar d’aquest programa, el qual consisteix en
la possibilitat de realitzar quatre activitats a l'any, una
al trimestre, i de gaudir del tecnic compartit que doéna
assessorament a I'Associacio de Joves i a I'’Ajuntament.
Les quatre activitats que es faran sén: una xerrada de “La
nostra familia, parlem-ne" al voltant del model familiar i
els rols dels seus components, un taller “Chi kung — Tai
chi chuan”, un de dansa oriental i consciéncia de I'energia

i per dltim, un cinecafé forum on es posara una pel-licula de
tematica del fet migratori. Totes les activitats van dirigides al
public en general.

Exposicié de tapissos

Al Moli de I'Oli

A la tardor del 2006 I’Associacié de Dones d’Arnes va realitzar
un curs de tapis subvencionat pel programa Arrels amb la
Marisa Huguet com a mestra.

Ara a través d’'aquesta exposicio, organitzada per I'’Associacio
de Dones i la Fundacio Territori i Paisatge, volem mostrar-vos
alguns dels tapissos que es van teixir durant les 24 hores que
va durar el curs.

Des del 4 de marc al 28 d’abril

Horari: Dissabtes, diumenges i festius de 9 a 14 hores.

L’hort de I'escola

Al'escola, des del comengament d’aquest curs, tenim un petit
hortet que cuidem els xiquets i xiquetes i del qual tots ens en
sentim molt orgullosos.

A l'octubre vam preparar el terreny:

Primer I'agutzil ens va passar la cavadora i nosaltres vam
escampar el fem que ens va portar Fede, el marit de la
mestra.

Despres vam plantar el planter de bledes , els enciams i les
cebes que ens va portar el pare de la Tania.

També vam plantar faveres que van sortir de les llavors que
vam sembrar en petits potets i per tltim hem sembrat alls.
Ara el nostre hort fa goig i ja hem comencat a recollir els
fruits.

Fa dues setmanes que el dilluns, tota I'escola, esmorzem
amanida feta amb tots els tipus d’enciam que collim: escarola,
cabdells..., amb ceba tendra i amb olives que també vam collir
i preparar (amb sal i amb sosa) nosaltress a I'octubre.

No sabem si és perqué ho hem fet nosaltres, pero 'amanida
dels dilluns esta bonissima"

Alumnes del Ceip La Miranda. Mar¢ de 2007.
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ABRIL 2007 26-27 Gandesa ARNES 977 435 389
1 Batea - Pinell JUNY 2007 CORBERA 977 420 465
6-7-8-9 Bot - Pobla 2-3 Horta - Vilalba CASERES 977 431 859
14-15 Gandesa 9-10 Arnes - Corbera LA FATARELLA 977 413 417
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1 Arnes - Corbera La guardia de cap de setmana comenca | POBLA DE MASSALUCA | 977 439 727
5-6 Caseres - Fatarella a les 20h de divendres !'ns les 10h de | GANDESA 977 420 069
frs s s 2ur s e esta o [WORTA O SANT JoAn [ o77435 0
19-20 Bot - Pobla les 10h del dia segiient de la mateixa. VILALBA DELS ARCS 977438 105
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L'art de fer
butifarres

Passat lo marg, i amb ell lo fred,
moltes cases del poble ja estan ben
proveides de fantastics embotits i
carns. Son lo resultat del mondongo, la
matanca del tocino que s’ha fet durant
I'hivern.

Fa molts anys, quan los masos
encara estaven habitats, los diners no
corrien massa perd a cada corral se
podien trobar galls, gallines, coloms,
cabres i cabrits, una gabieta de conills
i un o dos tocinos. Tots ells, disposats
a ser menjats algun dia.

Llavors la gent comprava tocinets
i els engreixava al mas a base de
cols bullides, remolatxa, bledes i
totes les sobres de verdura de I'hort.
Normalment lo !raven a !ra de
setembre a Vall-de-roures, i sin6 lo
podien canviar o comprar al Mas de
Blas o al Mas del Manel, on tota la vida
en van criar. | la casa que no podia
tenir-ne, malament.

Mentrestant passaven los mesos,
lo tocinet s'anava fent gran guanyant
quilos. Per ala Purissima, quan la lluna
era vella i els masovers estiguessin
disposats a sacri! car-lo, tots los de la
familia acudien al mas per a ajudar en
la matanga, i se’ls rebia molt gratament
oferint-los-hi un bon plat de !gues i
aiguardent. Les escopetes no paraven
de disparar, anunciant la festa grossa
del mondongo.

B MONDONGO! Arribat o
moment, quatre homes i lo matador
se disposaven a acabar amb el tocino.
Majoritariament se feia de pregar i
no se deixava agarrar a la primera;
per aixd0 lo matador tenia preparat
un ganxo que li enclavava davall de
la barbeta, i amb l'ajuda dels quatre
homes (cadascun subjectant-lo d'una
pota) lo ! caven damunt de la taula de

matar tocinos, preparada un moment abans per
a l'ocasié. Seguidament, lo matador degollava
lo tocino.

Al mateix temps, davall la taula, una
dona preparava un ribell on hi faria cap tota
la sang, i remenant amb les mans anava
agafant los trossets de nervi i tot allo que la
sang arrossegava. De tots estos elements
seleccionats en feien la capcana, que fregideta
era ben bona per a qui li venia de gust.

A continuacié s’havia de so"imar lo tocino. Per fer-ho, lo dia abans havien
preparat unes argelagues, i mentre un lo socarrava en una especie de
cassoletes, I'altre darrera lo pelava. També se repassava en un gabinet per a
gué no quedessin péls. Després s’'omplien unes barrales amb aigua calenta, que
s'anaven tirant per damunt del focino mentre una altra persona lo netejava ben
net amb una esponja de tosca.

Un cop pelat, lo segtient era fer lo tocino a trossos. En primer lloc, plantant-lo
damunt la taula, li tallaven les quatre potes pel genoll i li treien lo cap. Per les dos
bandes de la corretja, se feien dos talls ! ns arribar a la coa, traient les costelles.
Los cuixots se retallaven per salar-los; los blancs, després de ser condimentats,
donaven com a resultat una deliciosa cansalada que se fonia —i se fon— a la boca
de qualsevol. Les orelles i les potes se salaven per a qué no se fessen malbé
(recordem que no hi havia neveres) i se guardaven en un caixd. Quan la cuinera
del mas decidia fer-ne una cassolada, ho ! cava tot a remullar uns dos dies abans
de cuinar-los per a traure la sal sobrant, i los passava a guisar.

Algunes dones, mentrestant, anaven al riu, davall del safareig, per netejar
les panxes. Llavors era facil trobar-se més d'un vei preparant aquells budells.
L'estbmac se fregava després amb taronja o llimona per treure-li I'acidesa i
aromatitzar-lo. La nit abans, també, estes mateixes dones haurien pelat, cuit i
bullit la ceba en un caldero, i s’hauria deixat reposant amb pes damunt tota la nit
per escorrer-la bé.

Per a I'embotit feien falta una bona série de maquines, condiments i utensilis.
Les maquines que s'utilitzaven en aquells temps eren poques, pero en feia falta
una que ho trinxés tot (inclosa la ceba) per a picar la carn. Lo procediment de
triturar era senzill, amb un embut per on s’anava tirant la carn i les cornes fetes
Il ets, i una manovella amb la que se voltava un bisenfi. La carn era arrossegada
Ins a un tallador, lo qual acabava espentejant-la ! ns caure dins del ribell, i hi
havia la possibilitat de modi! car lo gruix de la carn triturada. Ja que el mondongo
se feia només una vegada a I'any, molta gent llogava la maquina als carnissers
del poble en comptes de comprar-se-la.

Pel que fa als utensilis, era molt important tindre uns bons ganivets ben a! lats,
i ribells de totes les mides per a ! car la pasta al principi i les botifarres després.
Los ribells també eren molt adients per a ! car tots aquells talls de carn, que se
salaven per a fer la gerreta. També se necessitaven davantals i draps per quedar
una mica curiosos, i embuts de llauté per embotir la carn dins dels budells.
Més avant, los embuts van evolucionar ! ns arribar a ser una maquina on, fent
palanca, s'embotia més rapid la carn (veure foto). Les calderes de coure, ara un
objecte de decoracid, eren les peces que lligaven tot lo procés.

Per ultim, los condiments per donar-li un bon sabor als embotits se compraven
a cal Venteret 0 a casa Foz. Los productes essencials per al mondongo eren la
sal i el pebre, i també pebre roig per als xorigos.

De tot este procés manual, tan complex i senzill alhora, se’n treien delicioses
botifarres d’arrds, de ceba, de carn, i llonganisses i salsitxes també, i juntament
amb la carn d'una cabra que s’havia matat per a I'ocasio, uns xorissets per
llepar-se’n los dits. No és d’estranyar que les families triessin precisament aquell
dia per compartir la taula amb los seus...
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B TRADICIO SOBRE TRADICIO Amb la gent que vivia al poble, lo procediment del mondongo era lo mateix
gue als masos. En aquell temps, a les carnisseries quasi sempre s’hi mataven corders i ovelles, pero pocs tocinos perque
tothom ho feia a casa. Cal dir que llavors la gent anava poc a la carnisseria: solament quan hi havia algd malalt, per a quan
se segava, 0 quan es tenia algun compromis.

Dins del poble, la primera carnisseria que hi va haver va ser ja de cal Coixo. Los seus amos eren I'oncle Jaume i la tia
Maria, los pares de la Francisca i Esteve. Estos, tot i ser germans, amb los anys van decidir que cadascu tingués la seua
propia carnisseria. Esteve se va casar amb la Paquita Povill i van continuar la carnisseria de sons pares, situada al carrer
del Dolors. Sa germana Francisca, casada amb Ramon, va obrir una carnisseria a casa Salsench, al carrer Catalunya.

Amb los anys, los carnissers van passar a ser uns altres quan Esteve i la Paquita van deixar lo negoci a carrec de son
Il Esteve i la nora, Merceé Sanroma. A part d’Esteve, son germa Jaume també va continuar la tradicié de treballar com a
carnisser a Ferreries. La Francisca va seguir lo mateix procediment, i va donar pas a son ! Il Ramén i la seua jove Treseta,
los quals no van tenir !lls i van portar la carnisseria !ns jubilar-se.

Per aquell temps, a banda de la familia dels Coixos, també hi havia la carnisseria de la Floréncia, situada al carrer Major.
Amb los anys la carnisseria se va traslladar a I'antic Sindicat, ampliant lo negoci en forma de supermercat ! ns a I'actualitat,
amb la seua !lla Rosita al capdavant.

Tampoc hem d’oblidar-nos d’'un grup de dones, anomenades “mondongueres”, que ajudaven a les carnisseries darrere
les parets del mostrador sense que ningu les veiés. Les mondongueres del nostre poble van ser les seglients:

» La Pilar de Raimundo i la Pilar de Santiago
de Patricio, que ajudaven a la carnisseria de la
Paquita (i van continuar amb la Mariana).

+ La Rosita de Griell, la Rosario de I'Angel
del Coixo i la Fina de Salero estaven com a
mondongueres amb la tia Francisca..

» La tia Inés (mare de Mingo i la Célia), la
Jose! na de Tello i la Tresina de Manuelet eren
les que feien lo mondongo de la carnisseria de la
Florencia.

B |AFESTA, AVUI Enrlactualitat, tots ells ho saben, les coses han canviat molt. Los procediments s’han mecanitzat
i la faena que abans costava dos o tres dies (lo mondongo en si n'ocupava un de sencer) ara se fa en dos ratets. Per a
tindre’n una idea, hem preguntat a la Unica carnisseria que hi ha al poble avui en dia: la d’Esteve i la Merce.

Los tocinos, explica la Merce, los porten de I'escorxador de Vall-de-roures ja partits per la meitat, i Esteve nomeés los
trosseja per a posteriorment fer lo mondongo. Sol se deixen los llomillos, lo blanc (per a vendre’l com a cansalada) i la
costella, i la resta se fa servir per a fer embotits.

La maquina que trinxa la carn és eléctrica, cosa que facilita la faena i accelera lo procés. La caldera de coure s’ha
reemplacat per una d’acer inoxidable, de més capacitat, que calenta I'aigua ! ns 100 °C de temperatura. Per condimentar
la carn de I'embotit hi ha una altra maquina que, tot remenant-la, aconseguix homogeneitzar la pasta, substituint la
persona que la remenava al ribell. La carn se ! ca després a la maquina d’embotir, i passara encara per una altra que té
la funcio de lligar.

Los embotits sén los mateixos de sempre: llonganissa, salsitxa, xori¢ i botifarra d’arros, ceba i carn. Normalment a
la carnisseria se mate un tocino per setmana, pero en epoques que hi ha més gent al poble augmenta la matanca. Per
exemple, a Setmana Santa se’n maten vuit o nou.

Pero no només s’ha mantingut lo mondongo a les carnisseries, i en algunes cases se conserva com la deliciosa
tradicié ancestral que és. Si abans eren les propies families qui feien I'elaboracio elles mateixes, avui se n'ocupen los
professionals del sector majoritariament, pero unes quantes d’elles encara los acompanyen. Ja no gasten ribells d’obra ni
posaran la carn en gerreta si 0 si com fa anys, pero seguiran ! | per randa un procés que sons iaios aplicaven de menuts.
Barrejar la sang, enrecaptar I'arros i la ceba, lligar les botifarres... La festa del mondongo pot haver perdut un cert sentit
original, perd n’ha guanyat molts altres.

Neus Sanroma Samper » Angel Solé Borrull « Raquel Sabaté Carrique
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Lo dia 4 de febrer Arnes va celebrar, com de costum,
la festa de Santa Agueda . L’Associacié de Dones,
gue és l'autentica protagonista de la festa, va escollir
una alcaldessa i dues regidores que es van fer amb
el poder, encara que fos només per un dia. Aquest
any l'alcaldessa va ser la Maribel Sanroma i les
regidores la Montse Sanroma i la Pepita Llombart.

Des de bon mati, una cercavila va amenitzar la festa
i va acompanyar les dones en la comitiva que va
a buscar casa per casa les regidores i, ! nalment,
I'alcaldessa. Després de la missa d’honor, es va fer
un homenatge a la xiqueta més petita i a la dona
més gran i llavors tothom va tornar a la plaga per a
presenciar la jota. Ja és tradicional al poble que en
gualsevol festa les dones ballen la jota. Perd, quan
fa que la ballen? Sabeu quan la van recuperar?

La jota fa molts anys que se balla a Arnes, pero
durant un periode, en l'arribada de la democracia,
va perdre forca respecte a la sardana. Aixi, la
gent va comencar a ballar la sardana, fet que va
provocar que s’'oblidés la jota. No obstant aix0, al
1994 es va crear I'Associacié de Dones, i el primer
gue van fer va ser recuperar lo ball que realment és
tipic del nostre poble: la dansada. Expliqguen que,
més 0 menys, totes la sabien ballar, pero van anar
a veure dones grans del poble que sén les que els
van ensenyar los passos. Llavors, quan van tindre la
musica gravada, van decidir comencar a assajar-la,
per recuperar una dansa que feia uns quinze anys
gue no es ballava publicament.

Antigament, quan encara ballaven los homes, hi
havia una altra tradicié. Cada any, triaven una
parella de balladors que eren la parella capdansera,
és adir, los que obrien lo ball. Conten que, en aquells
temps, hi havia tantes parelles que la rotllana de la
jota feia la volta a I'ajuntament. Esperem que algun
dia puguen tornar a ser aixi.



Guanyadors 2007
Fa molt poc hem celebrat, també, la

festa de carnaval . Com l'any passat,
hi ha hagut molta gent que s’ha animat
i han decidit deixar la vergonya a casa
i disfressar-se per passar, aixi, una nit
de festa. La festa va comencar per la
tarda, quan tothom que se va disfressar
va reunir-se al frontd. També hi van
acudir totes les carrosses. Llavors, se
va donar xocolate cuit per a tothom,
amb la xaranga de fons. Poc després,
tothom va tornar a la seua carrossa
per fer la rua pel poble, que va acabar
a la placa de la Vila on, després de
ballar una bona estona, la gent se va
acomiadar !'ns a la nit. Prop de les
onze va comencar lo ball al casal, a
la mitja part del qual se van donar los
premis, molt disputats. D’esta manera,
no vam defraudar lo carnaval, una
festa que es tracta, al capiala!, de
pura diversio.

Alba Solé Borrull

Teniu fotogras es interessants d’Arnes i creieu que val la pena ensenyar-les? Voleu compartir-les amb la resta de lectors? A

artir del proxim nimero, I'espai central de la revista sera vostre. Envieu-nos les vostres millors imatges relacionades amb
o poble a revistarnerol@yahoo.es o en ma al Telecentre. L’Arnerol@ publicara les més interessants.




recordem... el 1976

Va ser un any de grans
canvis politics. Carlos
Arias Navarro va dimitir
com a President del
Govern i va ser nomenat
Adolfo Suarez. També
es va aprovar la Llei
per la reforma politica.
Vietnam uni!cava el
nord amb el sud, Jimmy
Carter era nomenat
President del EUA i a
Argentina  comengava
la dictura del General
Rafael Videla.

Es va fundar 'empresa
Apple i el Concorde va
fer el seu primer vol. Al
cine es va estrenar Taxi
Driver i Rocky. El més
escoltat era ABBA, AC/
DC, Bob Marley, Kiss i
Bruce Springsteen. Es
van celebrar els Jocs
Olimpics a Montreal i
Nadia Comanenci en va
ser | estrella.

Aquell any a Arnes va ser nomenat alcalde en Joan Miralles. El jutge de pau era en Joaquin Vallés i I'agutzil I'’Antonio
Llombart. La consulta del metge es feia al primer pis de I'ajuntament i els xiquets als dotze anys anaven a Horta per acabar
els estudis primaris. Hi havien dos perruqueries de senyores, la de I'’Amélia i la de I’Angelina.

Per les festes Majors es van fer Damisel-les i Pubilla per primer cop. Van ser la M2 Carme Costa i I'Ana Sabaté, la pubilla
va ser la Pilar Griell. Les sessions de ball van ser a carrec de les orquestres Blue's, Pagina 6, Mancy i Ethel Mar. Van venir
les majorets de la Cava, I'Arnes va jugar contra el Tortosa i es va fer una gran carrera de motocros, on el primer premi era
una copa i 1500 ptes. i el segon 500 ptes., entre d’altres actes.

Al nostre municipi van haver-hi dos casaments el del Juan Isidro Llopis i la M2 Magdalena Gil i en Julio Vallés i la
Carmen Foz. Aquests Ultims van celebrar el seu enllag a Can Barrina i va ser el primer casament que es va fer en aquest
restaurant.

Ronaldo, Paz Vega, Oscar Feire, P. Kluivert, Carlos Moya i Elsa Pataki son personatges nascuts aquest any i ens van
deixar en Luchino Visconti i la cantautora Cecilia. Els xiquets del poble naixien tots a Tortosa a la Clinica Tortosina o bé
a I'Alianca. Al poble hi van néixer dos xiquets I’Andreu Sanroma i en Juan José Mufioz. Ah" | per cert a Barcelona hi vaig
néixer jo.

carrer...Antoni Gaudi

Antoni Gaudi (Reus 1852-Barcelona 1926). Es un dels arquitectes més rellevants que ha donat
Catalunya en la seva historia.
Va estudiar arquitectura a Barcelona entre el 1873 i el 1878 i mentre estudiava ja va col-laborar en
la cascada monumental del Parc de la Ciutadella. Va exercir la seva activitat d’arquitecte a partir de
1882 en el periode que es va anomenar modernisme, del qual va ser el maxim exponent. La seva
arquitectura esta basada en la natura com l'interior dels cargols i les branques dels arbres.
Les seves primeres obres van ser cases unifamiliars com la casa Vicens (1883-1888), que ja tenia
un segell personal inconfusible. El 1883 va rebre I'encarrec de continuar les obres del temple de la
Sagrada Familia. Gaudi va modi! car totalment el projecte inicial, convertint-la en una obra pionera,
coneguda i admirada per tot el mén. Altres obres importants que se li van encarregar van ser el
Palau Giell (1886-1889), el Parc Giiell (1900-1914), la reforma de la casa Batllé (1904-1906) i la casa Mila, coneguda com
la Pedrera (1906-1910). També va treballar en obres fora de Catalunya.
L'obra de Gaudi va passar bastant inadvertida per la critica internacional ! ns als anys 50. Des de llavors es considerat com
un dels arquitectes més genials, innovadors i personals, esdevenint una !gura cabdal de I'arquitectura de tots els temps.
Laia Samper Samper

Marta Samper Samper
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resseqguint la paraula...

A mesura que el temps passa i ens convertim en adults tendim a apreciar molt més tot allo que forma part de nosaltres, el
nostre entorn més immediat: els nostres origens, la nostra historia, les nostres tradicions. Es per aixd que en esta ocasio
he volgut ressenyar algunes paraules molt nostrades en relacié a la matanca del tocino, sé que n’hi ha moltes perd he
escollit aquelles que s6n més propies del nostre poble i de pocs llocs més, i que serveixi perquée algun dia els nostres ! lIs
encara ho coneguin...

Mondongo : al nostre poble el mondongo signi! ca el conjunt d’operacions que es fan des que el porc és mort i obert per a
elaborar la seua carn i visceres i fer els embotits. Esta paraula 'hnem manllevada del castella mondongo.

Com a curiositat, en alguns pobles de la Terra Alta com Bot, Corbera, la Fatarella utilitzen la forma mandongo. Pero fora de
la Terra Alta també trobem altres indrets que utilitzen la paraula mondongo igual que nosaltres, és el cas d'alguns indrets
del Pla d’Urgell, de la Segarra, a Ulldecona.

En d’altres indrets també apareix este mot pero té un signi! cat diferent. A Morella, el Pont de Suert, el Camp de Tarragona
el monongo és una botifarra (especialment de sang).

Tocino (porc) : este mot és dificil d’'identi! car com a aragonesisme o castellanisme, pero de qualsevol manera fa molt de
temps (anys i panys) que és present en el nostre parlar, tant que ha estat adaptat a la nostra fonética catalana, 'usem
a Arnes, Caseres, Corbera, Gandesa, Orta. A Bot, el Pinell, Villalba, Prat de Compte hi trobem baco, i a la Pobla de
Massaluca, la Fatarella i Batea gorrino.

Txitarrons (llardons):  Sagi tallat petit per posar-lo a les botifarres d’arros i de ceba. A Gandesa en canvi utilitzen este mot
per designar cascun dels trossets de pa fregits que es posen a les farinetes. A altres pobles de la comarca com Batea, Bot,
Caseres i Horta trobem la variant xitxorres, i al Pinell xitxarres.

Cuixot (pernil): Cuixa de porc salada o amanida per a guardar-se i ser menjada.

Al Pais Valencia i a Mallorca el cuixot és tota la cuixa amb la carn mateixa, assecada i amanida amb sal i pebre, i es guarda
crua; a Menorca i a 'Emporda el cuixot és fet de carn capolada i sang de diferents indrets del cos del porc, posada dins
la pell de la cuixa, i per extensid, dins altres parts del porc, especialment del ventre, i es solen fer quatre cuixots de cada
animal.

Gerreta: és un recipient i per extensié un menjar que s’elabora en I'época que es mata el tocino. Es compon de carn de

tocino (llom, costella, llonganissa) posada en adob (en oli).

Carme Vallés Foz

Que és l'acolliment

familiar?

» L'acolliment familiar és la mesura
gue implica atorgar la guarda d'un
menor d’'una familia a una altra per a
qué en tingui cura i I'eduqui durant un
temps o de manera de! nitiva, sense
gue existeixi en el moment de la seva
constitucié !nalitat adoptiva.

» L'acolliment familiar és un recurs
social per a totes les families, sigui
quin sigui el seu nivell cultural, estat
socio-economic i procedéencia.

Historicament I'acolliment temporal ha
estat una de les maneres per resoldre

els problemes quan una familia passa
dilcultats.

Que fan les families acollidores d’'un
nen?

Vetllar pel ell, tenir-lo amb la seva
companyia, alimentar-lo, educar-lo i
formar-lo sota I'assessorament i I'ajut
de I'administracio.

Que hem de fer si volem ser
acollidors?

* Recollir informacio

 La sol-licitud per acollir I'infant

e Formacio de la persona i/o familia
gue vulgui acollir .

Acollir un infant és un acte d’amor,
altruista i desinteressat, que ha de ser
fruit de la re"exié de tots els membres
de la familia i s’ha de fer quan esta
consensuat per tots.

La familia que acull un infant a
casa seva rep tot el guiatge i suport
necessari per part dels professionals .

« Sivius a les Terres de 'Ebre
e Si penses que tu i la teva familia
podeu acollir un infant.

Posa’t en contacte amb:
ICIF Terres de I'Ebre
Consell Comarcal del Baix Ebre
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Tel : 977 448 539
acolliments@baixebre.cat
ICAA Terres de I'Ebre
Tel: 977 706 534

Olcina d’Atenci6 a la
Victima del Delicte (OAVD)

El Departament de Justicia, mitjancant
els Serveis Territorials de les Terres
de I'Ebre, ha posat en funcionament a
I'edi! ci dels Jutjats de Tortosa (Placa
dels Estudis, s/n) I'O! cina d’Atenci6 a
la Victima del Delicte. Aquesta o! cina
té com a ! nalitat oferir a les victimes
informacié i suport perqué puguin
exercir els drets que els reconeix la
legislacio vigent. L'atencié es fa de
forma personalitzada i compréen la
contencié emocional, la informacié i
I'assessorament, especialment en els
ambits psicologic, social i juridic.

A més, es pot dur a terme de forma
presencial o de forma telefonica, en

funci6 de les circumstancies i les
necessitats de la victima.

Telefon: 977 51 02 83

Telefon gratuit d'assistencia del

Departament de Justicia durant les 24
hores: 900 121 884.

Horari d’atencio al public: de dilluns a
divendres, de 9 a 14 hores.



A la noguera, a Arnes anomenat

la trobem
sovint plantada com a arbre d’'ombra
al costat dels masos i de tant en
tant se’'n troba alguna que pareix
espontania. No li agraden los sols
entollats, compactats o argilosos.
Pot viure uns centenars d’anys, a
vegades més de 500.

Arbre caducifoli que no sobrepassa
els 20 m d’altura, té una capcada
densa i generalment arredonida.
L’escorca és pal-lida, de color marré
grisés i se li fan clivelles amb I'edat.
Les fulles s6n grans i estan
compostes per foliols (de 5 a 9), en
I'dltim més gran.

Floreix a la primavera. Les "ors
femenines naixen als brots de I'any,
formant petites nous. Les "ors
masculines surten a les rames de
I'any passat, formant penjolls.

Los fruits, de 4 a 5 cm, estan envoltats
d'una capa verda carnosa. A dins hi
trobem la nou, i dins d’esta la llavor.

Es un arbre molt usat per 'home
tant per apro#tar los fruits com per
la seua excel-lent fusta. Té altres
apro#taments, per exemple de la
closca verda de la nou se trau lo
vernis de noguerina i en algunes
cases encara se fa lo vi de nous per
acompanyar dolgos.

“Santa Madrona Patrona
Il la d’anoer

déna-mos aigua

gue mos conveé “
Dita popular

M?a Pau Ibafiez Creix

cuina reee

INGREDIENTS

(per a 6 persones)

250 g de costella de porc
tallada a trossos

1 fulla de llorer
1 Kg de pataques
6 cullerades d'oli

500 g de fesols d'oliva

¥ de Kg de carbasso 1 col gran

1 ceba 1 tomaca madura
1 cabeca d’alls sal
ELABORACIO

Deixar els fesols a remull amb aigua freda durant 12 hores. Netejar la col, tallar-la
i coure-la durant 10 minuts en una olla amb aigua bullint salada.

Escalfar oli en una cassola de fang i sofregir la costella, la ceba picada, la cabega
d’alls sencera, la tomaca pelada i trossejada, i el llorer. Salar, i afegir aigua
abundant (2 o 3 litres) i fer-ho bullir.

Incorporar el carbassé tallat a rodanxes i les pataques tallades irregularment i
deixar coure durant 20 minuts. Afegir la col i els fesols i deixar-ho coure 10 minuts
més. El plat és ben bo servint-lo ben calent.

n
Este plat permet la companyia de tot el ventall dels vins: des d’un blanc sec amb
fusta a un negre jove i de crianga, a gust del consumidor. Jo us aconsello per

exemple un Vallformosa Reserva, vinegre de la D.O. del Penedes, amb aspecte
roig granatés intens i en boca ric i saborés. Que us vagi de gust !!

Esther Miralles Bel
rl Ita roques de Benet

Sortim des de les piscines, agarrem lo cami asfaltat direccio al port. Trobem
un encreuament, si tireu a la dreta fareu cap a uns horts que es diuen camp
de I'Abadia, heu de continuar recte i creuar lo pas del Sastre per on passa lo
riu Estrets, #xeu-vos que lo cami se dividix en dos, a I'esquerra farieu cap als
Racons, heu de continuar cap a la dreta seguint la direccié del Mas de Santa
Pau. Deixeu lo mas a la vostra dreta i continueu recte sempre seguint lo cami
més marcat, si aixequeu la mirada veureu una muntanya amb un salt d'aigua és
lo Salt del Barber, si voleu anar a veure’l només heu de seguir lo cami i quan
arribeu al primer encreuament entreu per dins d’uns camps d’oliveres i tireu recte
de cara a la muntanya, fareu cap a una cova, esteu al peu del salt.

Continueu lo cami #ns arribar a una pista asfaltada. Aneu direccio al port, passeu
una font i continueu #ns trobar una bifurcacid, en linia recta ens portaria a la
Franqueta, pero continueu per I'esquerra, pel cami de terra que us portara al
Coll de Membrado, abans d'arribar-hi deixareu un cami a I'esquerra que passa
per sota de la muntanya, que us portara al Barranc de Piqué. Si continueu recte
voltareu la muntanya i fareu cap al Mas de les Eres.

Per pujar a dalt de les roques us teniu que situar al Coll de Membrado, on veureu
a la vora del cami una pintada roja que és per on comencga la senda. Comencem
a pujar #ns arribar al peu d’'un canal, si us #xeu a I'esquerra veureu una punta
gue se separa una mica de la roca, és I'Agulla, forma un fumeral entre les dos
roques per on passen algunes vies d'escalada. Superant lo canal amb una
lleugera grimpada arribem a un gran coll on podem destacar la Punta Escofeto
més coneguda com lo Cap de Gos. Continuem cap a I'esquerra fent un franqueig
#ns trobar una senda que ens portara al cim.

Lluis Sallen Sallen
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lo raco del lector

rebut al nostre correu-e

Des del passat mes de gener he estat seguint la
successié de nimeros que L'arner@l| ha publicat.
Em va sorprendre gratament que a la darrera
edicié oferissiu l'oportunitat de donar veu als
vostres seguidors a través de la seccio de cartes
al lector. No vull deixar passar aquesta oportunitat
sense enviar una doble felicitaci6 a I'equip de
L'arner@Il: per una part, per la celebracié del seu
primer aniversari i, per l'altra, pel treball realitzat.
M'agradaria fer especial esment als reportatges
centrals de la revista, els quals denoten una
acurada feina de recerca i un elaborat treball de
redaccié. Voltaire deia que I'escriptura és la pintura
de la veu; Arnes us agraeix els primers tracos de la
vostra particular obra.
Ivan Zugarramurdi, 30 anys.
Barcelona (i habitual passejant arnerol).

llegit al forum

Estava trastejant la pagina web d’Arnes, segurament perqué
trobo a faltar el fet de no tenir tant temps per pujar al poble,
passejar i gaudir de la tranquil-litat i records que em déna. Quan
de sobte he llegit el reportatge que va escriure la Marta a I’Arnerol
del mes de desembre, “Recordem el 1980”, i m’ha sorprées veure
el meu nom. Fins i tot vaig pensar que es tractava d’'una altra
persona, quan de Silvia Lleonart només n’hi ha una a Arnes.

Moltes gracies per incloure’'ns a tots aquells que encara que no
som del poble, en formem part pel temps que hi hem passat.
Per la meva part Arnes sempre formara part de la meva vida,
tota la meva infancia i adolescencia I'he passada al poble i
tinc molts bons records. Ara estic embarassada i el que més
desitjo és que el meu !ll o !lla gaudeixi també del poble i de
la seva gent amb la mateixa innocencia que jo ho vaig fer.
Aqui teniu una arnerola, que s’estima el poble com si fos seu.

Silvia Lleonart Lopez

Foto: Arcadi Pallares. 2007




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 emergéncies 112

Hospital Verge de la Cinta 977 519 100

Hospital Méra d’Ebre 977 401 863

Restaurants
Can Barrina 977 435 137
Petit Cabirol 977 435 655

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

Turisme Rural- Hostals-Campings-Vilar
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

Lo Port 977 435 090

Sant Roc 977 435 155

Hostal Can Barrina 977 435 137
Camping els Ports 977 435 560
Vilar Rural d’Arnes 977 435 737

Guies turistics i esports

Punt d’Informacié del Moli de I'Oli
977 435 728

Guies del Port 977 435 515

Rural Sport d’Arnes 977 435 229
Guia de Muntanya 977 435 629

Serveis

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

977 435 117

Construccions Pallares Solé Pallares
977 435 392

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

977 435518

Excavacions Perfecto Sabaté

977 435 298

Fusteria Asens SL 977 435 144
Perrugueria 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

Coop. Agricola Agrobotiga 977 435 542

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

Productes artesans
Casa Pallares. Espelmes 977 435 517
L’Encrusa. Ferro i Forja 977 435 086

entrevistes

Merceé Timoneda i Siurana
(48 anys)

“Lo més a prop que havia vist |la tallada,
havia sigut al plat”

Quan fa que ets carnissera?

Quan Marc tenia 23 dies, va caure la tia
Mariana, i ens hi vam tindre que ! car nosaltres.
Llavors, vam estar un any alli dalt, i mentrestant ens feien esta carnisseria.

Sabies alguna cosa de I'o!ci de carnisser?

No, jo abans quan mataven lo tocino, era incapa¢ d'estar-hi, lo més a prop que
havia vist la tallada, havia sigut al plat. Jo cosia, i no m’havia proposat mai de fer de
carnissera, !'ns que me vaig casar en Esteve.

T'agrada lo teu o!ci?

Si, ara molt, m’encanta, i el que més m'agrada de tot és lo tracte en la gent.

Veneu carn propia?

Si, los corders que matem estan criats a casa, Esteve és I'encarregat de portar lo
ramat i criar-los ! ns que es fan grans. A part, tot lo que sén embotits, sén d’elaboracié
propia, segons la gent que ve se’'n fan més o menys. Actualment, lo turisme hi in" uix
molt en I'elaboracié. Pero, cal dir, que els embotits artesans, no es poden elaborar
amb molts dies, ja que no tenen conservants i es podrien fer malbé.

Quan te jubilis, qui continuara?

Si no es tanca, alguna jove tonta com jo, ja que actualment, no hi ha ningl que
vulgui treballar tantes hores, i si seguixen, potser canviaran la manera de fer les
coses, i ho adaptaran a ells. De fet, nosaltres hem fet molta inversio, si ells volen,
ho continuaran.

Esperem que no s’acabi la llarga nissaga de carnissers"

Domingo Cortés i Barbera (71 anys)

“Quan se treien les sabatetes, los xiguets rapid
a rascar-les a la paret i rosegar-les”

Abans, a qué te dedicaves?

Durant 15 o 20 anys, vaig dedicar-me a matar tocinos.
Primer en I'oncle Navarro, i després jo sol. Pero, aixo ho
feiem o de nit o a les 6 del mati. Després a treballar.

A qui mataves los tocinos?

Durant I'hivern anavem per tots los masos del Port i per
les cases del poble que ens volien llogar. A més, a la
carnisseria de la Teresa de Salsench li mataven los tocinos nosaltres, i als coixos,
jo li vaig ensenyar a I'Esteve, !ns llavors, també ho feia jo.

Com va ser treballar d’este olci?

L'oncle Vicent de Navarro, quan jo era un sagal, me va dir d'ajuda’l, perquée al seu !l |
José no li agradava massa. A part de nosaltres, hi havia una altra colla que també
se dedicaven a matar: Raimundo i I'’Angel del Coixo.

Per que ho vas deixar?

Un dia matant lo tocino a casa Miguel de Blai, me vaig fer mal al talla’'m lo nervi del
dit de la ma, i com que vaig tindre problemes m’ho vaig deixar. Llavors, jo ja tenia
tocinos i ovelles, i ja treballava sol. Tenia prou faena.

Quant cobraveu?

No ho recordo molt bé, perd me penso que cobraven 20 pessetes per tocino, i a
partir.

Neus Sanroma Samper » Angel Solé Borrull « Raquel Sabaté Carrique
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