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Aspecte de la vinya de Santa Llocaia, situada a 1.300 metres d’altitud.

L’any vinent es comercialitzara la produccié de la vinya més alta d’Europa. El Vinyer de Cal Mateu esta situat a uns 1.300
metres daltitud, al municipi de Santa Llocaia, i actualment té 450 ceps. Amb aquesta experiéncia, la Cambra d’Agricultura
de la Catalunya Nord i I'Institut Técnic del Vi, en collaboraci6 amb I’Ajuntament de Santa Llocaia, intenten recuperar el conreu
de la vinya a la Cerdanya, tradicional en els segles anteriors.

La vinya més alta d’Europa

L’any que ve es vendra el vi de Santa Llocaia, que es produeix a 1.300 metres d’altitud

JOSEP BONET
B Santa Llocaia.— Durant molts
de segles la Cerdanya va ser un
lloc on es conreava la vinya i es
produia vi. Aqueix aspecte de la
Cerdanya agricola avui ha desapa-
regut, perd la Cambra d’Agricul-
tura de Catalunya Nord i I'Institut
Teécnic del Vi, en collaboracié
amb 'Ajuntament de Santa Llo-
caia, intenten des del 1984 iniciar
de nou el conreu de la vinya al
terme municipal de Santa Llocaia,
a uns 1.300 metres d’altitud, la
qual cosa significa que parlem de
la vinya més alta d’Europa. Les
actes notarials de la Cerdanya ja
revelen lexistencia de la vinya en
aquesta comarca des de I'any 900;
la crisi de la vinya en aquesta pla-
na d’altitud va comengar el segle
XVII, mentre s’anaven millorant

els mitjans de comunicacié entre
la plana del Rossello i la plana
de muntanya.

Tanmateix, referint-se a exem-
ples de vinyers en d’altres regions
d’Europa on les condicions clima-
tiques s6n més dures per als con-
reus, els responsables agricoles de
la Catalunya Nord intenten rellan-
car el conreu de la vinya a la Cer-
danya. De moment, el Vinyer de
Can Mateu representa una petita
explotacié experimental, perd a
partir de I'any vinent I'administra-
ci6 municipal de Santa Llocaia
pensa comercialitzar la produccio
de vi cixida de la vinya. El Vinyer
de Cal Mateu té 450 ceps, i s’hi
experimenta el comportament de
tres tipus de raim: el moscat blanc
de gra petit, el picapoll i el Ries-
ling. El Riesling sembla ser el raim

més adaptat a les condicions de
la Cerdanya, té un bon rediment
i el grau més elevat respecte als
altres raims estudiats. De la, vini-
ficacié d’aquests tipus de raim se
n'obté un vi blanc agradable i
fresc, d'una certa aciditat.

El conreu de la vinya a la Cer-
danya té dificultats evidents, com
ara les temperatures, que solen
baixar fins a 30 graus negatius, o
bé una verema que es fa un mes
i mig més tard respecte de la de
la plana, perd els impulsors de
I'expericncia no dissimulen la seva
voluntat de produir un vi de
renom i de luxe, jugant amb el
lema del «Vinyer més alt d’Euro-
pa» i el fet que la produccié sigui
reduida. El Vinyar de Cal Mateu,
que conté setze arees, permet en
I'actualitat una produccié d’unes

300 ampolles, perd quan la vinya
haurd aconseguit més maduresa,
es confia arribar fins a 400 o 500
ampolles.

Les conclusions dels primers
anys d’experiéncia del vinyer de
Cerdanya indiquen que per a
aquesta mena de vinyes d’altitud
el recalgament de la plantacié és
necessari durant el tres primers
anys. Després, només cal recalgar
el peu de la rabassa. Un altre
inconvenient important que ha
trobat aquesta mena de vinya
experimental és la gelada de pri-
mavera, que posa en perill la colli-
ta. També hi ha el problema de
la proteccié del conreu contra els
animals, ja que la vinya aillada en
aquesta zona de policultura resul-
ta molt atractiva per als ocells i
els conills.

El comerg
necessita un
remodelatge

JOAN RAMON BAIGES
M Puigcerda.— L’activitat comer-
cial de la Cerdanya, que esta
estretament lligada al caracter
turistic de la zona, és el gran pilar
de l'economia comarcal i, junta-
ment amb I'hostaleria, representa
gairebé la meitat d’empreses no
agricoles de la comarca. Dels esta-
bliments comercials oberts actual-
ment, ¢l 60 per cent han estat
creats durant els darrers vint anys,
i especialment des del 1982, coin-
cidint amb P’evolucio positiva de
I'economia estatal. Actualment hi
ha prop de 400 comergos al detall,
unes dades que representen 32
establiments per cada 1.000 per-
sones, una mitjana considerable-
ment superior a la resta de Cata-
lunya. Un 39% d’aquests comer-
¢os s’inclouen dins els sectors d’a-
limentacié begudes i tabac. Els
segueixen els rams de la confeccid,
el calgat i la pelleteria.

Segons una enquesta confeccio-
nada per [PInstitut de Serveis
Socials de I'Ajuntament de Puig-
cerda, la caraceristica comuna de
la majoria de comergos és la seva
estructura petita i tradicional, amb
pocs treballadors i amb una escas-
sa modernitzaci6, especialment
pel que fa referéncia a la intro-
duceié de la informatica. També,
s’ha de destacar que entre els pro-
pictaris existeixen poques perspec-
tives d’ampliar el negoci. Entre els
objectius de futur seria convenient
que els comergos tendissin a I'es-
pecialitzacio, venent productes de
major qualitat per tal d’augmentar
la captacié de clients. A més, el
petit comerciant, en aquests
moments, no esta actuant com un
empresari, i en aquest sentit es
remarca la necessitat de mantenir
una preocupacié pel negoci, per
la formaci6 i la innovacio. Sén els
botiguers els que tenen la respon-
sabilitat de crear la demanda en
una ¢época consumista en la qual
els compradors adquireixen els
productes incitats pel desig més
que per les propies necessitats.
L’estudi comfirma que el comerg
haura de patir una forta remode-
latge i adaptar-se a les necessitats
actuals, que permeti a Puigcerda
convertertir-se en un veritable
centre comercial, arreglant les
facanes, canviant els mostradors,
facillitant la possibilitat de passe-
jar, creant zones de vianants i
solucionant els problemes de tran-
sit. La necessitat de reconversio
del comerg de Puigcerda es fa més
urgent si es té en compte I'ober-
tura de fronteres del 1993, amb
lliure circulacié de persones i esta-
bliment d’empreses.



