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Introduccio

El Consell Comarcal del Valles Occidental treballa per posar en valor
i reivindicar el territori i la identitat vallesana. Amb aquest objectiu, els
darrers anys ha acompanyat i ha donat suport a iniciatives del territori
d'indole ben diversa, entre les quals n'hi ha de vinculades amb el nostre
patrimoni agroalimentari i gastronomic.

El recull que teniu a les mans vol ser un primer pas en la tasca de re-
cuperacio de la memoria i del patrimoni agricola de la nostra comarca.
Aquesta memoria neix de les prospeccions arreu de la comarca i de les
entrevistes fetes a persones coneixedores daquest llegat. D'aquestes
trobades se n'han extret coneixements molt valuosos sobre varietats
locals, sobre els noms que reben al Valles aquestes varietats, sobre el
maneig i les practiques agricoles i sobre la historia agraria del territori.

Amb aquest document volem contribuir a fer visible la tasca de les per-
sones que han conservat aquesta tradicio al llarg dels anys, fent-la arri-
bar fins els nostres dies. A totes elles volem agrair la seva predisposicio
i generositat.

Igual que lagricultura és quelcom viu i en constant evolucio, també en-
tenem d'aquesta manera aquest document. Aixi doncs, sera tasca de
tots i totes anar-lo ampliant, esmenant i fer-lo creixer. Sabem que aques-
ta pot ser la base sobre la qual s'haurien de dissenyar accions concretes,
accions encaminades a la recuperacio, a la conservacio i a la produccio
d'aquestes varietats.

Ignasi Giménez
President del Consell Comarcal del Valles Occidental



Una mirada a la

historia agricola del
Valles Occidental

La referéncia que predomina en la cultura agraria vallesana és la del
cultiu de la vinya. El creixement i l'especialitzacio d'aquest cultiu a la
comarca va comengar al segle XVIII i continua creixent al llarg del XIX
(especialment durant la segona meitat d'aquest segle).

Certament, al voltant del sector viticola es crea un ampli moviment
econdmic i també politicosocial (el moviment rabassaire o la Unié de
Vinyaters del Vallés). Cal tenir en compte que les xifres de produccio de
vi a la comarca cap al 1890 arribaven a 384.00 hectolitres i que més del
60 % del territori vallesa estava reple de vinyest. La quantitat de cellers
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Vinya de lamfiteatre a Can Morral del Moli, Ullastrell. Fotografia: CCVOC

tVegeu: ‘Terra de vinyes', Vallesos, numero 14, tardor-hivern 2017.
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vinicoles, la importancia de fires com la de les Portadores de Sant Cugat
0 els diversos avencos que es van produir a la comarca en el mon vinico-
la evidencien que, més enlla de la produccio, al Vallés existia la voluntat
d'innovar en aquest sector agrari i expandir-lo.

A partir de l'entrada dels contractes de rabassa morta —contractes que
tenien la durada condicionada a la mort de dos tercos dels ceps o ra-
basses— i dels primers impulsos de la famosa industria textil vallesa-
na, sincrementen exponencialment les possibilitats economiques del
conjunt de les classes populars de la comarca. Emergeixen els mer-
cats locals, en especial els mercats de Rubi, Sant Cugat i, sobretot, els
de Sabadell i Terrassa.

Larribada de la filloxera, a mitjans del segle XIX, procedent dAmérica
del Nord provoca una crisi que afectara milers de pagesos i pageses.
Es veuran obligats a deixar el seu ofici o bé a replantar nous ceps amb
peus americans, immunes a la plaga de la filloxera, la qual cosa supo-
sa un gran cost econdmic per als afectats per aquest insecte. Alhora,
moltes explotacions vallesanes prenen la determinacio de diversificar
els cultius per ajudar i equilibrar el pes tan important de la vinya, amb
mesures com la introduccio intensiva dels fruiters i de productes d'hor-
ta (fruites com la maduixa) per a la seva comercialitzacio als mercats
locals, al gran mercat de la ciutat de Barcelona i, en alguns casos, tam-
bé a lestranger.

Es, doncs, ja ben entrat el segle XIX que el Vallés canvia el seu pano-
rama agricola i, encara que la vinya segueix predominant ampliament
en tots els espais cultivables de la comarca, cultius com el del pres-
seguer, el cirerer, l'olivera, el meld, la maduixa o la mongeta guanyen
un espai molt important gracies a diversos factors com laveng tec-
nologic al camp.

Malgrat tot, a partir de principi del segle XX, la gran industrialitzacio de
qué va ser objecte la comarca va significar la desaparicio de bona part
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del patrimoni agricola local i la disminucioé del sector de la pagesia. Lur-
banisme desenfrenat a partir dels anys seixanta del segle XX tanca defi-
nitivament un cicle historic de predomini agricola. Aixi, el Vallés agricola
canviara radicalment per esdevenir una comarca industrial i plenament
metropolitana.



El cultiu de

la vinya i el vi
al Valles

El Vallés era una gran terra de vinya i vi

So6n moltes les fites aconseguides pels antics vinyataires vallesans, en la
seva recerca d'una certa especialitzacio en aquell mon del vi tan estés
arreu de Catalunya. Més enlla dels numeros estrictament productius, es
pot dir que al Vallés hi va haver una corrent forca amplia que cercava fer-
se un forat en el mercat vinicola peninsular i també internacional.

#
rell. Fotografia: CCVOC

Posarem diversos exemples rellevants d'aquells moments d'auge del
vivallesa, que amb larribada de la fil-loxera va rebre una forta sotraga-
da pero que, tot i els estralls ocasionats per aquest insecte, va acon-
seguir sobreviure.



El cultiu de lavinyai el vi al Vallés ?

Ramon Roig i Armengol, va escriure sobre els vins al Valles el 18902:

‘Lo clima d'aquesta comarca té molta analogia ab lo de la de Vilafranca,
puig es fret en la major part del territori per la proximitat del Montserrat y
del Montseny, aixi com de Sant Llorens del Munt.

La calor y sequetat excessius son de poca duracio. Las plujas son d'alguna
quantitat, pero poch regulars. Los frets tardans perjudican alguns anys la
cullita, pero perjudica més la pedregada, especialment en los partits de
Sabadell y Tarrassa.

Com d consecuencias de las barrejas del fruyt procedent de multiples va-
rietats y com a consecuencia tambeé de las distintes formes que s'emplean
pera'l cultiu, no presentan los vins d'aquesta Comarca homogeneitat. Do-
mina’ L sumoll pera'l vi negre, 'l Xarel-lo pera'l clar.

..Moncada y Serdanyola produheixen vins d'alguna més graduacio y co-
loracio roja més intensa y brillant. Vacarissas, Rellinas, Sant Lloreng y Ma-
tadepera son també intensos de color y de bona graduacio. Castellbisbal,
Rubi, Ullastrell y Viladecavalls, un poch menys colorats.

Los vins de la Comarca son sol-licitats per lo comers, pera servir, en una
bona part, de basa a los d'exportacio y embarch o pera millorar los de
classes inferiors que's consumeixen en Barcelona”.

2 Roig Armengol, Ramon, Memoria acompanyatoria al mapa regional vinicola de la provincia de
Barcelona, Barcelona: [s.n], 1890.
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Els vins del Valles: el receptari tradicional
de vinificacié

Vi bullit, el vi blanc del Vallés

El seu nom de vi bullit ve perqué el seu métode d'elaboracio consistia
a afegir most bullit al most que ja estava en transformacio en vi. Era
un vi fosc i sec. Pensat per conservar mes temps i pujar el grau del
vi gracies al most concentrat amb l'ebullicié. Aquest métode ens 'ha
explicat Maria Ferrer de Castellar del Valles.

Vi blanc de brisa

Era el vi clar. Es consumia quan la brisa ja havia fermentat, segons la in-
formacio que ens ha proporcionat la Maria Ferrer de Castellar del Valles.

Vi negre de brisa

El procés era el mateix que en el cas del blanc, pero s'hi feien servir varie-
tats negres o rosades que tintaven el vi.

Mistela

Aquest vi dol¢ tenia una gran popularitat al Valles. Per cada 7 o 8 litres
de most s'hi afegia 1 litre d'esperit de vi 0 alcohol organic. La recepta
ens l'explicaren I'Ermini Puig, la Maria Ferrer i el Marti Bigorda. La familia
Font-Comasolivas emprava la recepta de 5 litres de most per 1 litre d'al-
cohol organic.

Viranciivibo o dol¢

La manera d'elaborar aquest vi envellit per oxidacié tampoc presenta
cap varietat. La majoria de cases, en especial les més humils, elabo-
raven vi bo que era més rapid d'elaborar i de consumir en poc temps
respecte al ranci, que demana un llarg temps de repos.

10
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Vi claret o clar

Segons el que ens va explicar lAntonia Ferrer de Castellar del Valles,
‘el vi clar es feia premsant les rapes i es deixava fermentar”. També
hem trobat una cita de l'existencia del vi clar als arxius historics de Can
Xercavins, a Rubi.

El vi claret o clar s'elabora amb part de raim blanc i part de raim negre. El
most fermenta junt amb la rapa i surt un vi baix de color, perqué el raim
blanc no acoloreix.

Avinar

Segons en Joan Comasolivas, el procediment d'avinar consistia en el se-
guent: "Dins una carbassa, ja buidada, shi afegia most a dins. Es colgava
de brisa i, quan ja havia fermentat, sabocava el most de dins la carbassa i
aquesta ja era llesta per posar-hi el vi. Aixi, no ranciejava ni acidificava el vi".
El mateix Joan ens parla d'una carbassa anomenada “carbassa de posar vi'.

Viresaigiles, el vi de la punyeteria vallesana

El vi de resaiglies no era res més que vi barrejat amb aigua. Era una ma-
nera dallargar el vi i vendre'l com a vi blanc. Una manera ben senzilla
i efectiva de vendre, de fer la viu-viu a la pagesa i fer resso de la frase
popular “meés clar, laigua’. Aquest vi calia consumir-lo de pressa perque
sind es malmetia totalment. Recentment ens cita aquest métode de fer
un vi clar, el Juan Benitez, exjornaler de Can Mas, Sabadell.

El dietari de Francesc Gorina3 cita la recepta de les resaigues:

‘1854, 18 octubre ..en al dia cup an quedat unes tres prensadas de brisa y
ai pot aber tres carreques de vi. Y lo dia d'abuy, 19 d'octubre, e tirat al cup
buit portadores de aygua, que y conto tres carregues de aygua barrejades
en tres carregues de vi. Se fa per rao de la mala collita del viy son mols los
que o fan. Son ressaiguas...”.

3 Comasolivas i Font, Joan (ed.), Dietari de Francesc Gorina i Riera, pages de Matadepera (1841-1904),
Barcelona: Abadia de Montserrat, 2003.
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A

Premsat de raim a la casa de Can Xercavins 1918. Fotografia: Pere Ambros.
Arxiu fotografic de Can Xercavins

El primer vi escumas fou terrassenc

Pau Gali i Gali (1803-1863) fou el protagonista d'aquest primer cava que
era una barreja entre escumaos i xampany, segons Lhistoriador Joan Soler
Jiménez de lArxiu Historic de Terrassa.

L'any 1850, a Madrid, la Junta Calificadora de los Productos de la Industria
Espariola reunidos en Exposicion Publica, presentava una memoria al Mi-
nisterio de Comercio, Instruccion y Obras Publicas on s'exposava quins
eren els productors que es mereixen alguna de les medalles concedides
pelrei d'Espanya. A la llista, en la categoria de bronze, hi sortia en Pablo
Gali. Gali, originari de Castelltercol, només en va produir una vegada, de
vi escumos. En va fer 224.273 litres el 18634,

Els vins del Vallés reben premis

Les diverses celebracions de l'Exposicio Universal, tant la de Barcelona
com la de Madrid (1887 i 1888), orientades a la promocio dels produc-
tes peninsulars en 'ambit internacional, van comptar amb la presencia
d'una amplia representacio de la societat civil i empresarial del pais.

4Vegeu: https.//www.naciodigital.cat/cupatges/noticia/3584/primer/cava/catalunya/es/va/
elaborar/terrassa/1850
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En especial, la nostra comarca, mitjancant la participacio de diverses
explotacions vinicoles, hi va tenir un paper rellevant i va arribar a obte-
nir-hi uns quants premis.

Diverses cases situades a Rubi, Sant Cugat i Ullastrell hi van ser pre-
miades per la qualitat dels seus vins. A més, moltes d'aquestes cases
vallesanes van seguir un procés d'exportacio dels seus vins a Franca.
Les empreses de que tenim constancia que van ser premiades foren:

Can Montmany (Valldoreix) i Can Rodo (Ullastrell).

Medalla de bronze a lExposicio Universal de Madrid de l'any 1887,
per Joan Ramoneda Vila, Can Ramoneda, Rubi. | medalla d'or a l'Ex-
posicio Universal de Barcelona, l'any 1888.

Medalla d'or per a la casa de Can Roseés i Can Xercavins, Rubi, a 'Ex-
posicio Universal de Barcelona, 1888.

| també foren premiats amb la medalla de plata en aquesta darre-
ra exposicio celebrada a Barcelona les rubinenques Can Serrafossa
(Josep Borrell) i Can Pi Vilaroch (Domeénech Margenat).

exposicio celebrada a Barcelona les rubinenques Can Serrafossa
(Josep Borrell) i Can Pi Vilaroch (Domenech Margenat).

La tradicio del raim de taula

Molts vinyataires de la comarca aprofitaven els seus espais de venda
als mercats per vendre el raim en fresc, el que anomenem raim de tau-
la. Moltes de les varietats que s'empraven per fer el vi també anaven
destinades a vendre's com a raim de taula. | encara que no en tenim
moltes dades concretes, segurament moltes explotacions vinicoles
venien el raim en fresc en d'altres localitats com és el cas de la familia
Xercavins: “Venda del picapoll a Barcelona: els picapolls que hem portat
a vendre a Barcelona comencant per Sant Miquel de setembre, han val-
gut 44 lliures. 1792".

5 Arxiu historic de Can Xercavins de Rubi.

13




El cultiu de lavinyai el vi al Vallés ?

Lluis Franco, Sabadell, ens explica que Jaume Bros, fill de la casa de Can
Bros de Sabadell, tenia una gran vinya en aquell tros i que portava part del
raim de temporada a la placa del Mercat de Sabadell.

Hi havia una gran varietat de raim, destinat tant a fer vi com a raim de
taula. Grau i Garriga fa un breu resum de quines varietats es comercialit-
zaven a Sant Cugat: ‘I..] el que predominava mes era el pansalet (xarel-lo).
Era molt bo, fins i tot a taula’™.

Fotografia: CCVOC

+  Picapoll: Finissim de pellofa i de paladar. A taula era molt apreciat,
pero tenia el gra molt petit i allargat.

« Pansa: Era una altra varietat molt preuada que tenia totes les quali-
tats per ser eminentment de taula.

« Pansot: De les mateixes caracteristiques que el pansalet, pero era
insipid de gust i de gra més fort. Al mercat era molt logic que el com-
pressin perqué es confonia facilment amb la pansa.

14



El cultiu de lavinyai el vi al Vallés ?

+ Ullde perdiu (ull de llebre): Per menjar, era el més apreciat. Costava
de trencar quan te l'anaves a menjar i era molt dol¢ i de bon paladar.
A més amés, no es feia gens espés i aixd encara li donava mes bona
imatge.

Aramé: Era un raim molt apreciat al mercat per la seva bona presen-
cia. Tenia el gra gros, que era dol¢ i tendre de menjar...

Roseti: Era idéntic que la pansa. També es venia com a raim de
taula.

Altres varietats de raim de taula: Grau i Garriga cita: “les varietats de
raim dol¢ (moscatell | Sant Jaume) eren molt comunes i ho son encara
ara, als mercats locals”,

Magdalena Font assenyalava tres varietats més que empraven a casa
seva per menjar i vendre com a raim de taula: malvasia, pansa valen-
ciana i macabeu.

El raim per a la conserva

Un apartat, si més no curios, és el de la conserva del raim per a U'hivern.
Moltes cases assecaven els raims per fer-ne panses, en especial s'es-
collien les varietats de pansa i picapoll. El procés simplement requeria
penjar els raims perqué anessin assecant-se bo i airejats pel mateix am-
bient del rebost.

Tanmateix, al Vallés, hem sentit anomenar dues varietats de raim per
a l'hivern destinades a les celebracions nadalenques o bé, per menjar
al llarg d'aquest periode de l'any: ou o collo de gall i de la pepita. La
seva conservacio era exactament la mateixa que la dels raims per fer
panses, pero aquestes varietats es maduraven de mica en mica i per
tant, sense assecar-se, i guanyaven en gust i dolcor al llarg de l'hivern.
Ens cita aquesta tradicio Francisco Baqué, Polinya, i Esteve Esteve,
Castellbisbal.

7Vegeu la nota anterior.
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El cultiu de lavinyai el vi al Vallés ?

Aprofitaments

‘La brisa (pinyol, rapa i pells) shavia emprat tambeé, bo i garbellat, com a
aliment per al bestiar com ara els conills’, segons ens explica l[Amadeu
Rovira, Montcada i Reixac.

« Larrop: Era una conserva molt tipica que s'elaborava a les cases
del Valles. Consistia a bullir el most fins que quedava com un liquid
molt espes. Tot seguit, es col-locava el most en pots i s'hi afegia
talls de verdura i fruita que també havien bullit amb el most: alber-
ginia, carbassa, pera, poma, codony, carbasso, etc. “Eren les pos-
tres d'abans, amb una mica ja en tenies ben bé prou perque larrop
era d'un dol¢ molt concentrat’" segons ens explica la Magdalena
Font, Matadepera.

+ Brisa, rapes, pellofa i les mares del vi: Els pans de brisa, de pellofes
i de rapes que restaven del premsat es portaven a les fassines (fabri-
ques on s'elaboraven les diverses varietats d'alcohol).

- També, els pagesos venien les mares del vi per elaborar alco-
hol a les fassines: les mares son els solatges del vi, que contenen
microorganismes capacos de produir les transformacions alco-
holiques.

La verema

La verema podia ocupar dies i dies —una setmana o dues aproximada-
ment-. En totes les cases es contractaven colles de veremadors, ‘A Can
Gorina es contractaven veremadors, trepitjadors i un traginer que feia les
feines de traginar el raim inclus llaurar la terra..”.

En totes les colles de veremadors, existia el cap de colla que era l'enca-
rregat de distribuir la gent i realitzava la tasca de “carregador”, o sia d'en-
carregat d'omplir les portadores amb els raims que li anaven portant.
D'aquest procés se'n deia fer portadores.

8 Comasolivas i Font, Joan (ed.), Dietari de Francesc Gorina i Riera, pagés de Matadepera
(1841-1904), Barcelona : Abadia de Montserrat, 2003.
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La verema a les vinyes de la masia La Muntada, a la Vall d'Horta. Fotografia: Adria Garriga

La temporalitat variava segons la zona i les varietats de ceps que tenia
cada casa perd en general es veremava entre mitjans de setembre i inicis
d'octubre. Aixd si el temps no ho impedia o les pedregades no deixaven
les collites anorreades. Un document de l'arxiu historic de Can Xercavins
de Rubi cita l'any 1873 una gran pedregada, vinguda de Tarragona i que
fini a Mataro. Aquell any no es colli cap gotim.

També, les preocupacions per les pedregades portaren a buscar remeis
ben curiosos que larxiu historic de Can Xercavins cita i que ens fa ima-
ginar un moment forca curios i divertit: "En 1902 a la placa del Jardi —ara
d'en Salmeron—un italia va fer proves davant de tot el poble reunit amb
un cano granifug per tirar contra la pedra. El bo del cas fou que a mes de
concorrer-hi les autoritats de la vila, una orquestra tocava mentre el cano
disparava. 15 de maig de 1902".

Tornant als dies de la verema, la majoria de cases pagaven “la vida"
(menjar) a la colla que havien contractat. Se solien fer diverses parades
per beure o menjar (begudes) i se solia ‘menjar escudella i carn d'olla o
vianda extreta de les gerres del confit de la matanca del porc”, segons ens
ha fet explicar la Magdalena Font, Matadepera.

17
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Tambeé, per celebrar la finalitzacio de la verema, algunes cases com la
de Can Xercavins de Rubi organitzaven una gran menja consistent a ma-
tar un xai per menjar tots junts; els residents a la casa i els treballadores
que s’havien contractat per aquesta tasca.

@ Sabies que...

La Fira de les Portadores de Sant Cugat del Vallées

Just abans de la verema, el dia 8 de setembre, festa de les Marede-
deus Trobades, se celebrava a Sant Cugat la Fira de les Portadores.
Era una fira ampliament coneguda a Catalunya, fins i tot el folkloris-
ta Joan Amades la cita en la seva famosa obra El Costumari Catala®.

Aquesta fira anual era molt concorreguda per tots els pagesos de la
comarca, i era un espai on s'exposaven i es compraven els diversos
estris per a la vinya.

Recentment, s'ha recuperat aquest esdeveniment al municipi.

Cal esmentar tambe les festes del most que se celebraven a tots
els pobles després de la verema.

\

r
bae X W

El Celler cooperatiu de Sant Cugat, obra de César Martinell. Fotografia: CCVOC

9 Amades, Joan, Costumari Catala, Barcelona: Edicions 62, 2006.
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A la vinya també es feia horta

Patates, cols, mongetes tendres, faves, maduixes, cacauets o pésols
eren alguns dels productes que s'hi solien plantar entremig dels ceps. Es
plantaven a la vinya amb la finalitat de: 1) preservar del borinot (les cols,
per exemple) que pogués comportar possibles hibridacions amb altres
plantes de la mateixa especie. 2) Fertilitzar la terra (pesols, mongetes,
faves). 3) “Obrir la terra” si es plantaven patates. 4) Aprofitar lespai que
donava la vinya en els mesos d'hivern i tardor per poder obtenir fruits
per “al gasto” de casa.

Cal destacar la popularitat del pesol negret com a cultiu forca emprat en
moltes vinyes vallesanes. Era un pesol de mata baixa que es podia fer en
seca com ens explicava Josep Estadella de Polinya ‘la vinya, el meld i el
péesol negret eren els cultius mes populars al poble”.
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Varietats locals
de vinya

Malvasia rosa «-%%

Varietat conservada per:
Enric Xercavins, Can Xercavins, Rubi.

Segons l'Enric Xercavins, ‘la malvasia rosa de Can Xercavins fa uns grans ovalats,
rosats i el vi que produeix es blanc, d'alta graduacio i dol¢. El vi és de beguda per
acompanyar el menjar pero no es mengen els grans com a postres”.

Pansalet r%%

Varietat conservada per:
Jaume Folguera, Santa Perpétua. de la Mogoda.

‘Aquest era molt bo fins i tot per a la taula. Era una planta que, si es cuidava, el te-
rreny li esqueia, feia una produccio mes que remarcable™. Tomas Grau i Garriga.

Macabeu .—%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.

‘Entre els blancs meés antics, trobavem el macabeu.
Era un raim molt dolg, de pell fina, allargat i amb uns
grans de mida forca irregular; sacostumava a fer bas-
tant espes o apinyat, i aixo el desmereixia molt a l'hora
de comercialitzar-lo per menjar™. Era usat per a taula
segons Magdalena Font, Matadepera.

Fotografia: Gerard Pinero

1 \egeu: Grau i Garriga, Tomas, La Vinya i el blat a Sant Cugat, Sant Cugat del Valles: Publicitat &
Edicions, 1996.
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Sumoll gra petit i gran r%%

Varietat conservada per:

Jaume Folguera, Santa Perpétua. Esteve Esteve,
Ca UEsteve, Castellbisbal. Enric Xercavins, Can
Xercavins, Rubi.

Ceps de raims allargats, grans ovalats i pell prima. Al
Valles era una de les varietats més comunes. Era uti-

litzat tant per fer vins negres com rosats. >,

oy
., 1 L
Fotografia: CCVOC

Picapoll

Varietat conservada per:
Lluis Franco, Can Bros, Sabadell.

‘Cep de raims mitjans, clars o foscos, de maduracio un xic tardana™, El picapoll
era tradicional al Valles vendre'l com a raim de taula o be emprar-lo per fer
panses.

Ull de llebre r%%

Varietat conservada per:
Lluis Franco, Can Bros, Sabadell.

‘Cep de raims grossos, de maduracio primerenca. Varietat de grans negres, gros-
sos, llargaruts i de pell gruixuda™3. Destinat sobretot per elaborar vins negres.
Segons Tomas Grau i Garriga, era molt emprat a Sant Cugat per a taula.

Xarel:lo r%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.

‘Cep de raims espaiats. Varietat de grans arrodonits,
rossos o vermells, de gust ben dol¢. Fa un vi clar d'eleva-
da graduacio alcoholica i també val per menjar o con-
servar™. El xarel'lo era una de les varietats troncals al
Valles, encara que la seva finalitat era fer vii no pas la
seva conservacio. Fotografia: Gerard Pifiero

21314 Fava i Agud, Xavier, Els Noms dels raims: estudi lexic de cent ampelonims catalans, Sant Sadurni
d’Anoia : Ajuntament de Sant Sadurni dAnoia: Nadal, 2003.
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Cep franceés ._%%

Varietat conservada per:
Pep Lleuger, Can Bogunya, Castellar del Valles.

Cep de raims grossos no gaire apinyats. Grans grossos, allargats, de pell dura
i no gaire gustosos. El cep frances era conegut al Valles per la seva resistencia
a les malures.

Pansa r%%

Varietat conservada per:
Enric Xercavins, Can Xercavins, Rubi.

‘La pansa era una altra varietat molt preuada que tenia totes les qualitats per ser
eminentment de taula. Era una planta bastant prolifera, de raim allargat i claret;
ben poques vegades els trobaves apinyat™.

Pansera ,%%

Varietat conservada per:
Antoni Gorgs, Sant Cugat del Vallés.

‘Gra blanc i pell molt fina"®.

Sant Jaume r%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.

‘Cep de raims grossos, de maduracio molt primerenca. Varietat de taula de grans
verdosos, rodons i mitjans; de pell fina™. Era una varietat primerenca.

516 \/egeu: Grau i Garriga, Tomas, La Vinya i el blat a Sant Cugat, Sant Cugat del Valles: Publicitat &
Edicions, 1996.
7Fava i Agud, Xavier, Els Noms dels raims: estudi lexic de cent ampelonims catalans, Sant Sadurni
d’Anoia: Ajuntament de Sant Sadurni d’Anoia: Nadal, 2003
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Moscatell de gra petit i gran ,%%

Varietat conservada per:
Jaume Folguera, Santa Perpétua de la Mogoda. Xavier Garcia,
Can Rodo, Ullastrell.

‘Cep poc productiu, de raims de taula llargs. Varietat de grans llargaruts, clars (o
foscos). Tambe val la pena per fer panses™®.

Maduixa r%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.
Alba de Can Pélacs, Matadepera.

Varietat de raim fosca, dolga amb un marcat gust de
maduixa. "Aquests ceps els teniem enmig de les vinyes”,
segons en Xavier Morral, Ullastrell.

Fotografia: Gerard Pifiero

Cua-sec

Varietat conservada per:
Francisco Baqué, Can Vinyalets, Polinya.

Varietat de raim negre i de gra llarg.

Gaona «-%%

Varietat conservada per:
Francisco Baqué, Can Vinyalets, Polinya.

Varietat de raim per a taula i de gra molt petit.

Altres varietats citades durant les entrevistes sense localitzacio: Ou de
gall, montonec (parellada), pansa rossa, pansa blanca, pansa valenciana,
trumbot, grumet o brumet, de la pepita, terrassenca, carrega-rucs, aramo,
pi pardal, garnatxa o granatxu, parellada, cap negre, roseti, trobat, pansot,
raseta, Sant Joan, gandul dol¢ de Josep Comasolivas.

®Vegeu la nota anterior.
23



Latradicio de
Uhortailes
varietats locals

El Vallés, gracies a lempenta dels seus mercats i també per la demanda
del mercat barceloni, va poder diversificar els seus cultius (policultius). A
mes, cal tenir en compte les condicions climatiques i geografiques de la
comarca per entendre les diverses tradicions agricoles locals.

Cultius de 'horta. Fotografia: CCVOC




La tradicio de l'hortaii les varietats locals Z

Fruita

El cultiu del melo

A la comarca se'n poden remarcar dues varietats i dues zones de cultiu
que s'hi relacionen:

Melé d'hivern o de Nadal r%%

Varietat conservada per:
Gerard Pinero, de Sant Fost de Campsentelles.

Aquesta varietat de meld era molt comuna a les lleres del riu Besos. Té un sa-
bor forca equilibrat entre acid i dolg, més carnds que sucos.

Antigament es conservava i es consumia durant l'hivern, també durant les fes-
tivitats nadalenques, d'aqui el seu nom. La seva idiosincrasia ve del fet que cal
collir-lo encara verd-cap a finals d'agost, inicis de setembre- i penjar-lo en un
lloc ben airejat perque acabi de madurar. Aquest proceés final, el penjat, ajuda a
concentrar la dolgor i aconseguir una textura no tan sucosa ni potser tan dolga,
perd amb un equilibri molt interessant entre l'acidesa i la dolgor.

Segons diversos informants -Oriol Garriga, Saba-
dell; Amadeu Rovira, Montcada; Ermini Puig, Cer-
danyola-, recorden el seu cultiu i veure els melons
penjats amb cordes de rafia ben lligades.

En especial, cal remarcar lamplia tradicio de culti-
var melons per vendre al Mas Rampinyo (Montca-
da) i a totes les lleres del riu Besos. “La seva terra
sorrenca, ben drenada d'aigua, la feia molt produc-

»
tiva", segons les informacions de Josep Bacardit B ENe E e =10
(Montcada i Reixac).
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Melo de Polinya r%é-ti

Varietat conservada per:
Josep Estadella, Can Rovira, Polinya.

Varietat similar a la Cantaloup francesa. Varietat
allargada, groguenca, acostellada. Es un melé molt
aromatic, de maduracio molt rapida. Aquesta varietat
era cultivada en moltes cases de Polinya i va ser molt
ben valorada al mercat de Sabadell.

Segons en Josep Estadella de Can Rovira, a Polinya:
“En temporada anavem a collir els melons cada dia
perque maduraven molt rapid i s'esberlaven en res.
Els portavem a vendre a Sabadell. Son molt aromatics

i aixo els feia molt atraients”. Fotografia: CCVOC

Altres varietats citades durant les entrevistes: groc valencia, de seca.

El cultiu de la maduixa

Quina historia més bonica la de les maduixes i el Vallés, i que amagada
la teniem.

Explicarem, en primer lloc, quin és l'origen d'aquesta curiosa tradicio del
cultiu de maduixes al Vallés.

Pep Lleuger de Can Bogunya a Castellar del Valles, fill de pages de
Cerdanyola, ens descrivia com es cultivaven les maduixes a Cerdanyo-
la: "Els pagesos de Cerdanyola anavem a la muntanya de Sant Lloreng
del Munt a collir, a la primavera, maduixeres salvatges. Tot seguit, les
plantavem a l'hort, normalment entre faveres o cols i no les deixavem ex-
pandir gaire perqué fessin un bon fruit. Aquelles plantes nomes tenien un
any devida. Quan l'any vinent d’haver-les plantat en colliem tots els fruits,
tornavem a anar a Sant Lloreng a collir més maduixeres...". AQuesta ma-
teixa tradicié 'hem sentit explicar a Pep Nicolau Caramenxel, Castell-
bisbal, i a Ermini Puig, Cerdanyola.
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Viceng Moliner ens informa que a Castellbisbal, a casa seva concreta-
ment, Can Pau de la Sinia, ja en temps més moderns, havien introduit el
maduixot —per la seva descripcio es tractaria de les antigues maduixes
gaviota i pdjaro- varietats que encara es conserven en algunes cases del
Maresme.

En Viceng ens explica que “Quan
colliem les maduixes les posavem
en un cistello®. Quan eren ben plens,
curulls, els tapavem amb algun
drap o tros de sac. Al dia segtent,
quan anavem a placa, ens posavem
un pal llarg a l'esquena i colloca-
vem els cistellons a banda i banda
del pal, fins arribar a vuit cistellons.
Els carregavem i, a peu, agafavem
el cotxe de linia fins al mercat. | des-
prées, altre cop cap a lesquena els
cistellons buits i cap a casa. Aques-
ta operacio la solien fer les dones,
principalment”. S'usaven aquesta
mena de cistells petits que podien
portar pocs quilos de pes perqué Cistellé en qué Viceng Moliner carregava
aixi la maduixa no quedava gaire (s ?Oig;ir;fﬁsa?g;f‘a”rgr;‘ir.:g'fgcat'
atapeida i no saixafava.

Les maduixes de Montcada

La historia de la maduixa és una historia molt montcadenca. | encara
que no se sap lorigen d'aquesta maduixa, es pensa que els pagesos de
Montcada lanaven a collir a les muntanyes del Montseny per a poste-
riorment, plantar-les als seus horts.

© Un cistell llarg i estret.
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Segons Josep Bacardit Sanllehi?®: “La maduixa de Montcada va ser con-
siderada de les millors de Catalunya, pel clima i les especials condicions
que reunien els terrenys sorrencs on era cultivada, principalment a les
riberes del riu Besos i Ripoll, una situacio que li proporcionava un gust
especial que la distingia de tota la resta”. Hi ha constancia escrita del
seu conreu ja al segle XIll.

La seva comercialitzacio arribava fins a l'estranger: ‘[..] per a alguns
comerciants barcelonins era tanta la necessitat d'assegurar aquest pro-
ducte, que fins i tot contractaven la compra d'una quantitat de quilos de
la propera collita, compromis que es feia efectiu mitjancant el lliurament
a compte d'una paga i senyal. La majoria d'aquests grans comerciants
eren exportadors que proveien el mercat francesl..] Del port de Barcelo-
na sortia cada setmana un vaixell en direccio a Marsella (Franca) i des
dalla es repartia per tot el pais
vei. El carregament de maduixes
era degudament senyalitzat amb
el seu lloc d'origen -Sant Coloma
de Gramenet, el Baix Llobregat, el
Maresme, Montcada...".,

Les maduixaires de Montcada
eren ben famoses a Barcelona
per la seva manera de vendre
tan desperta i oberta. Tant és aixi
que, lany 1896, lescultor Josep
Carcasso i Font crea, com a regal
per al seu amic i gran autor teatral
Emili Vilanova, una figura dedica- ==
da a una maduixaire que ell ma- |
teix havia conegut. Lanomena “la
maduixaire de Montcada"

Escultura de Josep Carcasso i Font en
memoria de la maduixaire de Montcada®

202 Bacardit i Sanllehi, Josep, ‘Les maduixes de Montcada, Quaderns, Fundacié Cultural Montca-
da, n. 27,2003.
2| a fotografia d'aquesta escultura va ser publicada a 'Esquella de la Torratxa de l'any 1896 (pag.
44) i apareix reproduida al blog: http://montcadapost.blogspot.com/2012/09/la-maduixai-
re-de-montcada.html
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X

També ens ha semblat molt adient i divertit transcriure les rimes que
va escriure el director de la revista satirica Papitu l'any 1919 en record i
lloanca d'una maduixaire de Montcada que coneixia:

Quan ja somriu la primavera

cada mati baixo a ciutat

amb els cistells plens de maduixes
i les balances sota el brac.

La flor del bosc és lo que porto,
de tot Moncada lo millor;

mireu que maca, que vermella

i que sencera la tinc jo.

La gent bromista i malpensada

diu que fem trampa quan pesem,

jo no he fet mai semblants tramoies,
ja hi podeu tots pujar de peus.

Car les balances que jo porto
com es pot veure van molt bé,

i facin el favor de dir-me

si a tos vostes no els faig el pes.

Amb els cistells aquest migdia
jo atravessava el Pla del Os,
quan un camalic propassant-se
m'ha pessigat, el molt talos.

Jo li volia da una bufa,

per demostrar-li que ha faltat,
pro com que vaig tan carregada
no li he pogut pas demostrar.

Ahi un senyor anava seguint-me
pel carrer Ample i em va dir

que era l'olor de les maduixes,
l'unic motiu de que em seguis.

2 Revista Papitu, n. 536, 18 de marg¢ de 1919.

| al sé a la Rambla s'acostava
ja tant amb mi aquell carrinclo
que jo vaig dir-li: -Apa, enretiris,
no veu que apreta la calo?

M'ha dit un noi que deu fer versos
perque els cabells porta molt llargs:
-D'aquesta fruita regalada

gaudir voldria sens descans.

| jo he respost: -Ep, mestre, alto!
de regalada no en té res,

doncs les maduixes que jo porto
no les regalo, que les venc.

Si una senyora escarransida
que per barret porta un tortell
em regateja massa estona

li dic, tancant l'establiment:

-No sé que hi veu, mitja senyora!
Atrentaicinc i fes bon pes!

| si li sembla a domicili

en carretella les dure!

Aquest mati al carrer del Carme
un taberner que es diu Bernat,
per una lliura de maduixes

tots els cistells m'ha remenat.

Fins que li he dit, enfurismada:
-Arriba, arriba, prou grapeig,

que si em toqueu tant la maduixa
em deixareu feta un safreig!

Agusti Piracés. Revista Papitu?3
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La desaparicio de la maduixa de Montcada es deu sobretot al proces
d'expansio urbanistica de la poblacio. Per altra banda, la riuada de l'any
1062 va fer desapareixer una gran quantitat d'extensions d'horta i va
causar un gran estrall a la poblacio. Aquell mateix any les autoritats van
inaugurar el pont sobre el riu Besos. Durant la celebracio d'aquell acte,
casualment es van menjar gairebé les darreres maduixes de Montcada.

Verdura

Tomaquet

Tomaquet rosa ple de Rellinars r%%

Varietat conservada per:
Pere Sallés, de Can Sallés, a Rellinars.

El cultiu tan popular al Valles del tomaquet de Montserrat ve acompanyat del
cultiu del tomaquet rosa ple. Aquesta varietat de tomaquet és similar a la de
Montserrat, pero amb la diferencia que per dins és ple. Fa uns fruits molt irregu-
lars, de sabor forca equilibrat, entre dol¢ i acid. Es pot sembrar com a primerenc
o com a tarda.

Esteve Esteve, de Ca l'Esteve, a Castellbisbal, ens va fer una referencia relle-
vant que ens va permetre coneixer l'origen d'aquest tomaquet i la seva qualitat
excellent: "A casa anavem a comprar el planter de Montserrat a Olesa i el de
rosa ple, a Rellinars. Pero era molt meés bo el de Rellinars". Hem trobat altres
fonts que localitzen la compra de planter d'aquesta varietat a Mura.

Efectivament, vam fer cap a la casa de Can Sallés,
a Rellinars. En Pere Sallés, hereu de la masia, re-
corda que els seus avis ja cultivaven el tomaquet
rosa ple: “Era el tomaquet que es cultivava com a
buit a Rellinars, encara que és ple de dins. Es cull
en verd i es menja just quan el cul rosseja’.

Aquesta varietat és ben caracteristica, molt interes-
sant per al comerg de qualitat, i d'una gran presen-
cia. Val la pena recuperar la memoria d'aquest
tomaquet antigament tan popular a la comarca.

Fotografia: Gerard Pifiero
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Tomaquet tarda de tres caires o «-%%
tres “cantos™ '

Varietat conservada per:
Marius Torrento, de Rubi (Fundacié Miquel
Agusti).

Com el seu nom indica, és una varietat molt comuna
al Valles Occidental que es cull tardana, cap a finals
d'agost o principis de setembre. Es tracta d'un toma-
quet ple, amb tres costelles que el fan caracteristic. .
Es cull quan el fruit encara és verd pero el color ja T ]'| | I i
comenca a virar a vermell. i AL

Fotografia: Gerard Pifiero

Tomaquet de penjar del ramellet r%%

Varietat conservada per:
Montse Casas, cedida per Antonia Ferrer,
de Castellar del Valles.

Com el seu nom indica, aquest tomaquet fa uns grans
ramells de fruits. Té forma allargada i acabada en
punxa, i es caracteritza per la seva alta productivitat,
la seva llarga conservacio i el seu bon gust sucat al pa.

Fotografia: Gerard Pifero

Tomaquet cor de bou de Vacarisses ‘-%%

Varietat conservada per:
Pep Sabater (Salsetes), de 'Ametlla del Vallés.

Es una varietat primerenca, de gran productivitat, encara que irregular en els
fruits. Té forma ovalada. Es molt carnos, ideal per a amanides i salses.

Segons ens ha explicat en Xavier Garcia de Can Rodo d'Ullastrell, cap a la de-
cada de 1950 va collaborar amb la casa de Can Rosal de Rubi per reproduir
llavors de la Casa Fito. Entre aquestes llavors es trobava un tomaquet molt
similar al cor de bou actual. Ell lanomena “tomaquet de cor”.
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Tomaquet de penjar de Can Bogunya .-%%

Varietat conservada per:
Pep Sabater (Salsetes), de 'Ametlla del Valles.

Tomaquet lleugerament allargat i llis, similar al bombeta de penjar. Alguns
veins de la comarca, quan anaven a trullar les olives en aquesta masia, torna-
ven cap a casa amb aquesta peculiar varietat.

Tomaquet poma ple r%%

Varietat conservada per:
Jonatan Del Amo, de Can Po, a Palau-Solitai
Plegamans.

Varietat de tomaquet molt popular i molt valorada
antigament al Vallés. Produeix fruits de grans dimen- Sl

sions, molt carnosos. -
Fotografia: Gerard Pinero

Tomaquet de penjar gros de Castellar

Varietat conservada per:
Fidel Guasch, de Castellar del Valleés.

Encara que cal fer una tasca de cultivar i caracteritzar aquesta varietat de
tomaquet, Fidel Guasch ens en parla meravelles. Segons ell, és un tomaquet
primerenc d'un bon calibre: “a casa el fem des de fa molts anys".

Tomaquet de Can Mandé / Mandé r%%
de Collserola -

Varietat conservada per:
Can Mando i Can Coll a Collserolai per la
Fundacié Miquel Agusti.

Varietat de tomaquet poc productiva, amb fruits forca
grossos. Te una morfologia similar als tomaquets Mar-
mande, amb una forma molt arrugada i carnosa. En Da-
mia de la casa de Can Mando, a Collserola, en conserva
la llavor gracies a la seva familia. Sempre explica que
el seu avi, quan va haver d'exiliar-se un cop acabada
la Guerra Civil, va emportar-se la llavor a Franca i la va
conservar tot i trobar-se lluny del seu entorn natural.

Fotografia: CCVOC
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Tomaquet de Can Montmany r%%

Varietat conservada per:
l'Ortiga de Sant Cugat.

En Sergiien Kevin de ['Ortiga (Can Montmany) han pre-
servat aquesta varietat de tomaquet gracies a la con-
servacio de la llavor per part de lAlfons. Aquest afirma
que "'me la va donar el darrer masover d'aquesta casa,
i des de llavors li dic tomaquet de Can Montmany".

Fotografia: Gerard Pifero

@ Sabies que...
El tomaquet terrer

No tenim cap coneixement de cultius de tomaquet terrer (sense
encanyar), perd en Jep Moliner, de Can Moliner, a Gallifa, ens va in-
formar que a les faldes de Sant Sadurni antigament s'havien cultivat
tomaquets terrers.

Tambeé val la pena recordar la gran riquesa d'expressions al Valles,
fins al punt que hem trobat tres maneres diferents d'anomenar les
canyes unides en quatre i lligades en una creu per enramar els
tomaquets: gabies, cabanes i polleres.

Altres varietats citades durant les entrevistes: palosanto, tisic de pen-
jar, Montserrat, pometa, del "xurito’, nas de frare o nas de bruixa, “xuri-
ta" francesa, mallorqui petit i gros. Hem localitzat una varietat de toma-
quet de Magdalena Font, a Matadepera, que no hem pogut classificar.
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Enciam

Enciam negre de Palau r%%

Varietat conservada per:
Jonatan del Amo, de Palau-Solita i Plegamans.

Segons Jonatan del Amo, resident a la casa de Can Po, a Palau-Solita i Plega-
mans, va ser un enciam forca apreciat a les terres de Caldes de Montbui i Palau.
Es de tipus roma i resisteix molt bé el fred. Té les puntes morades, és molt
cruixent i guanya forca amb els freds.

Col

Col gegant o geganta .-%%

Varietat conservada per:
Lluis Franco, de Can Bros, a Sabadell.

Col de gran tija que es desfulla. Es feia servir per donar
de menjar al bestiar. Segons en Xavier Morral, de Can
Morral del Moli d'Ullastrell, “els brotons que en surten de
la geganta sén molt dolcos”. Es una varietat de col que

- . . R . , Els hortets de L
gairebé tothom cultivava al Valles. A més, s'aprofitava d= éagrxiriafmg Coanszs

el fet que tenia la tija gran per sembrar-hi maduixeres poden observar les tiges
a lentremig. Pep Salsetes n'esta recuperant la varietat altes de la col gegant.

Arxiu fotografic de Can
Xercavins. Fotografia: Pere
Xercavins, 1955.

per al consum huma.

Altres varietats citades durant les entrevistes: col d'olla o cabdell, col
de paperina, pasqualina o de Tot Sants, col pota de bou, col d'espigall o
gitana, col pell de galapet, col setsetmanera.
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Xirivia

Xirivia ._%%
Varietat conservada per: ’
l'Alba Escalona de Can Pélacs, a Matadepera.

L'Alba de Can Pelacs ens va oferir aquesta llavor de xirivia cedida per la casa de
Cal Bertran, de Rubi. Segons ella, és una xirivia molt tendra que no s'endureix
ni rancieja. Arriba pels “volts de Carnestoltes”. Al Valles, antigament no es cul-
tivaven practicament pastanagues, excepte als plans sorrencs de Montcada i
Reixac, i aquests cultius s'adrecaven al bestiar. Pot ser que el cultiu d'aquesta
xirivia s'usés com a substitut de la pastanaga.

Alberginia

Alberginia blanca .-%%

Varietat conservada per:
Josep Comasolivas, de Terrassa.

Varietat de mata baixa. Fa un fruit petit, molt dol¢ i me-
6s. En Josep Comasolivas conserva aquesta varietat
provinent de la casa de la Bauma de Castellbelli el Vilar.

Fotografia: Gerard Pifiero

Altres varietats citades durant les entrevistes: alberginia lila del Valles,
alberginia negra llarga, alberginia negra rodona.

Bleda

Bleda de penca ampla .-%%

Varietat conservada per:
Josep Comasolivas, de Terrassa (i cedida per la casa de Can
Torras a Matadepera).

Bleda d'hivern amb una tija ampla. Josep Comasolivas ens informa que ‘“la fulla
és bona bullida, i la penca, com que és ampla, és molt bona fregida’.
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Varietats de l'horta citades durant les entrevistes

Ceba: de Sentmenat (conservada per en Josep Maria Costa, Can
Fruitds, Sentmenat) valenciana, de Figueres, blanca, bavosa, dAm-
posta, vigatana.

«  Broquil: verd, de Nadal, morat, de Santa Teresa, vermell o morat, bord.
+ Carbassa: del bon gust, rebequeta, de cabell d'angel, del vi.
Escarola: de cabell d'angel, de Santa Coloma, perruca.
Moniato: llarg i blanc.

Patata: jaerla, anglesa, d’Alaba, arranbana, bufet blanc, red pontiak,
quennebech.

Pebrot: de la banya, morro de vedell.

Cacauet

Llegums

El cultiu de la mongeta seca

Lespecialitzacio en mongeta al Besos

‘Si en algun lloc es cultivava la mongeta seca era a Mas Rampinyo
i tot el voltant del Besos” segons ['Ermini Puig, de Cerdanyola. Son
diverses les fonts que ens han informat sobre l'extensio del cultiu de
la mongeta seca pels verals del Besos. Es destinava a la venda al
mercat vallesa, tot i que “[..] també es portava a Barcelona. Se'n cul-
tivaven moltes varietats, pero en presam C ;

especial la paretana, la carai i la B
ganxet o filaire”, segons el mateix
Ermini Puig. ‘Aquella terra so-
rrenca i ben tova la feia especial i
s'aconseguia una bona produccio

i qualitat’, informa Josep Bacar- - il ™ :
dit. de Montcada Mongeta del Ganxet. Fotografia: CCVOC
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Mongeta del genoll de crist ‘-%%

Varietat conservada per:
Montse Casas, de Castellar del Vallés; Jaume Marsol, de Caste-
llar del Valles; i Casa de Can Riera, a Palau-Solita i Plegamans.

Es una varietat de mongeta que encara cultiven alguns pagesos del Vallés. An-
tigament era molt preuada. Es pot menjar tant seca com tendra. Es caracteritza
pel seu fruit arrodonit i bigarrat.

Mongeta afartapobres .-%%
de Sant Cugat i

Varietat conservada per:
Antoni Gorgs, de Sant Cugat del Vallés.

Mongeta molt similar a la del veremar que es pot men-
jar tant seca com tendra. Es de color marré clar, lleu-
gerament dentada. Segons l'Antoni Gorgs de Sant Cu-
gat i en Marius Torrentd de Rubi, era molt comuna en
aquests dos municipis.

Mongeta afartapobres ﬁ
de Can Pélacs ; 4

Varietat conservada per:

l'Alba Escalona de Can Pélacs, a
Matadepera, i cedida per la casa de
Can Bertran, a Rubi.

L'Alba Escalona, de Can Pélacs, a Matadepera, ens va
informar que es pot menjar verda o seca. Es de mata
alta.

Fotografia: Gerard Pifiero
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Variant de la mongeta del ganxet r%%
petit originaria de Can Riera, ~
Palau-solita i Plegamans

Varietat conservada per:
La casa de Can Riera, a Palau-Solita i
Plegamans.

Es una varietat de ganxet anterior a la introduccié de
la varietat Montcau. La familia de la casa de Can Riera,
a Palau, l'ha conservada des de ja fa uns anys. La seva
originalitat rau en el fet que ja fa uns quants decennis
que la van portar d'Olesa de Montserrat. Es una varie-
tat que en remull dobla el volum; gens pelluda i d'un

sabor molt fii amoros.
Fotografia: Gerard Pifiero

Mongeta llaminera o ramellet r%%

Varietat conservada per:
Jaume Marsol, de Can Mariner, a
Castellar del Valleés.

La llaminera es coneix historicament pel seu cultiu en
tendre encara que es pot menjar seca. Es una varietat
molt productiva, de volum no gaire allargat ni ample.
No fa fili &s molt dolca.

Fotografia: Gerard Pifiero

Mongeta del metro r%%

Varietat conservada per:
Les Refardes, provinent de Viladecavalls, i per en
Josep Comasolivas, de Terrassa.

Aquesta varietat la conserven al Banc de Llavors Esporus i també la comer-

cialitza lempresa Les Refardes. LAlba de Can Pelacs ens la va citar com una
mongeta molt comuna a la seva poblacio d'origen, Rubi.
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Mongeta paretana o de Mallorca r%ﬁ-!i "" P

Varietat conservada per: ' :
Albert de la Sao, de Parets del Valleés.

Va ser una varietat molt comuna al Vallés, especial- Q

ment als camps extensius de la comarca. Es recorda

molt el seu cultiu a les terres de Montcada -a la casa .
de Ca la Manela (Masrampinyo) li diuen mongeta de

Mallorca- i a Santa Perpétua. Es una varietat primeren-
ca -es pot plantar entre abril i maig-, de mata baixa. A
Llarxiu historic de Can Xercavins, el seu cultiu hi consta

documentat des de l'any 1790%.
Fotografia: Gerard Pinero

Mongeta del confit .—%’%

Varietat conservada per:
Josep Llorens Puig, del Puig de la
Bauma, a Mura.

En Vicenc Moliner, durant la conversa, ens va afirmar
que coneixia la mongeta del confit, i l'Esteve Esteve
ens va confirmar que era una mongeta molt popular
a Castellbisbal: “era molt fina i bona com la mantega”.
Vam anar fins a Mura, a l'espectacular casa del Puig de
la Bauma, on encara en cultiven la varietat del confit.
En Josep ens va explicar que de petit anaven a vendre
aquesta mongeta i altres verdures a placa, a Terrassa.
Es una varietat arrodonida, molt fina, gens pelluda. Tot
un tresor.

Fotografia: CCVOC

Mongeta del ganxet DOP r%%

Varietat conservada per: Ramon Casamada
de Can Casamada, Castellar del Valles

Cultivada a Can Casamada des de lany 1988, aquesta a W' g

mongeta és molt apreciada pel seu gust suau, per ser . ;ﬁm\

molt cremosa i perque la pell es percep molt poc. =& .
Fotografia: CCVOC

24 El document indica el seglent: “Mongetes a la Caseta: Dos quadres sembrats, una de les de
Parets i l'altre de les grosses. 1790
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Favo d'Ullastrell r%é‘%

Varietat conservada per:
Marti Bigorda, d'Ullastrell.

Varietat destinada a consumir seca. Es de gran volum,
molt carnosa i llisa i lleugerament corbada. Es simi-
lar al fesol blanc o fesol de jardi blanc, molt comuna a
les terres del Pirineu. Larxiu historic de Can Xercavins
anomena el fesol com una mongeta diferenciada: ‘Es
part de tots els grans —12 a una— dels que colliré en ma
heretat amb excepcio de mongetes, fesols i llenties...”s.
Marti Bigorda, pages d'Ullastrell que ha conservat
aquesta varietat, recorda que els seus avis van com-

prar la llavor en una botiga de Terrassa.
Fotografia: Gerard Pifiero

Altres varietats citades durant les
entrevistes: mongeta avellaneta,
mongeta del veremar, mongeta del
cuc, mongeta perona, mongeta ull
de perdiu, mongeta del ganxet te- _
rrer, mongeta de la neu, mongeta T, i : -
del carai o carall, mongeta COngi— Mongeta del carai o del carall.
rada, mongeta catalaneta. Fotografiai 6GVOC

Pésol

Pésol de Castellar r%%

Varietat conservada per:
Montserrat Casas, de Castellar del Vallés.

Segons Antonia Ferrer, de Castellar del Valles, “és un pesol de mata alta que
recordo que el meu pare desfullava’. Desconeixem les seves caracteristiques.
Actualment, lhem sembrat per poder reproduir-ne més llavors i caracteritzar-lo.

% Document de 24 d'abril de 1756.
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Pésol negret de mata baixa r%%

Encara que no hem tingut cap entrada d'aquesta varietat de pesol, val la pena
citar-lo per la seva gran singularitat a la nostra comarca. El negret era un pesol
cultivat, en molts casos, entre vinyes. Aixi doncs, era per fer de seca, al Valles.
L'hem sentit citar a la majoria d'entrevistes realitzades. | en el cas de l'entrevista
amb Josep Estadella, de Polinya, ens va dir; “a Polinya, es vivia de la vinya, el melo
i el pesol negret”.

Altres varietats citades durant les entrevistes: de la floreta o australia, i
Lincoln.

Tirabec o estirabec

Tirabec o estirabec r%%

Varietat conservada per:

L'Alba Escalona de Can Pélacs, a Mata-
depera, provinent d'Alfons Comallongai
Antonio Solé, alies "Peta”, de Matadepera.

Eltirabec és una varietat similar al pesol que es menja
amb tavella. Es de mata alta, i és forca tendra quan
encara no ha granat. Es poc comuna al Valles.

Fava

Fava llarga de Rubi r%% A48

Varietat conservada per:
Marius Torrento, de Rubi.

Segons Marius Torrento, aquesta varietat de fava fa
una tavella llarga amb gran quantitat de grans. Era una
varietat molt comuna a Rubi. Segons Antoni Gorgs,
de Sant Cugat, ‘aquesta fava era tardana, es collia fins
Sant Joan".

Fotografia: Gerard Pinero

41



La tradicié de l'hortaii les varietats locals Z

Fava de tot l'any «-%%

Varietat conservada per:

Alba Escalona de Can Pélacs, a Matadepera,
(cedida per Alfons Comallonga i Antonio Solé,
alies “Peta”, també residents a Matadepera).

Varietat de fava que es sembra amb tavella inclosa.
Segons lAlba de Can Pélacs, “és una fava que es pot
collir durant tot l'any, i aqui s'usava per fer els xiulets

(fava tendra guisada amb cansalada i alls tendres)".
Fotografia: Gerard Pinero

Altres varietats citades durant les entrevistes: faves mutxamiel, aigua
dolca.

Cigro
Menut, gros i negre, del mollar,
cigro gran, cigré menut.

.
m”'

Cigro menut. Fotografia: CCVOC
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El fruiterar del Valles:

un fruiterar amb
tradicio historica

El préssec del Valles

La tradicio del presseguerar al Vallés ve de lluny. Estava especialment es-
tesa a les poblacions de Castellbisbal, Ullastrell, Rubi, Sant Cugat, Mont-
cada, Polinya, Palau, encara que la majoria de poblacions del Vallés dis-
posaven d'’horts o camps plens de presseguers per al consum familiar o
bé per a la venda al mercat.

El cultiu del préssec al Valles era especialment molt rellevant en dues
poblacions: Castellbisbal i Ullastrell.

Pep Nicolau ens va informar que, en temporada estival, cada dia sortien
de Castellbisbal tres camions carregats de fruita, destinats a tres mercats
diferents: Barcelona, Terrassa i Sabadell.

Tal era lespecialitzacio en la fruita a Castellbisbal, que el mateix Sindicat
Agricola d'aquesta poblacio va iniciar algunes expedicions comercials a
lestranger, tal com fa esment en una noticia publicada a La Vanguardia el
dia 17 de juliol de 1932

“El Sindicato de Rabassaires de esta poblacion en la exposicion de frutas
que se celebro en San Baudilio (Sant Boi) obtuvo un diploma.
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Este sindicato ese afo envio algunas expediciones al extranjero, habiendo
obtenido unos resultados satisfactorios, que sin duda seran de mayor inten-
sidad en aros sucesivos.”

Viceng Moliner, d'aquesta mateixa poblacio, ens va descriure les tres tipo-
logies de caixa que s'usaven antigament per carregar la fruita i, en espe-
cial, el préssec:

+ Caixa bitllot: era una caixa
gran, on cabien tres sostres.
Estava pensada per carregar el
préssec fort.

+ Caixa mitjana: era una caixa en
qué cabien dos sostres de fruita.

+ Caixa platons: hi cabia només | |
un sostre. Estava pensada per Caixa de tres sostres "bitllot" de Viceng
carregar el préssec tou. Moliner. Fotografia: Gerard Pifiero

Varietats de presseguer

Préssec malparit o gavatx tou .-%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, a Collserola. Xavier Morral
de Can Morral del Moli, a Ullastrell.

Rodo, groc verdos amb taques vermelles. De polpa
blanca. Segons Pere Botifoll “se l'‘anomenava malparit
perque queia amb facilitat, inomes tocar-lo ja quedava
macat”.

Fotografia: Jordi Roca
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Préssec ansem, amsden o r%%
Sant Joan

Varietat conservada per:
Xavier Morral de Can Morral del
Moli, a Ullastrell.

Fruit mitja, vermellos, de polpa blanca, molt sucos i
dolg, s'oxida amb facilitat només de tocar-lo.

Préssec belga ‘-%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral de Can Morral del Moli, a
Ullastrell.

Fotografia: Gerard Pinero

Fruit mitja. Color groc i verdos. Polpa groga, molt
aromatic.

Fotografia: Arboreco

Préssec benvingut .-%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral de Can Morral del Moli,
Ullastrell.

Fruit mitja. Color groc, fort. Polpa groga i dol¢ca. Molt
popular entre les poblacions d'Ullastrell, Castellbis-
bal i del Baix Llobregat. Es cull a finals de juny. Per

tant, és un préssec forca primerenc.
Fotografia: Arboreco

Préssec escarolita

Varietat conservada per:
Jordi Roca, a Collserola

Fruit de mitja a petit i polpa de color groc. Dolca. Madura a mitjans de juliol?®.
Jordi Roca diu que el nom d'escarolita prove de la casa de pages del seu vei, a
Molins de Rei, coneguda com “Escarolita”. Segons en Jordi, lEscarolita va portar
de l'estranger un peu d'aquesta varietat.

% \egeu: https://arboreco.net/ca/product/escarolita/
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Préssec gavatx vermell «-%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral de Can Morral del Moli, Ullastrell.

Fruit de pell vermellosa a la cara on li toca el sol. Polpa blanca i sucosa. Madu-
racio tardana, a lagost?.

Préssec del mollar r%,é{:

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Fruit de mida mitjana amb pell de color groc verdos
marbrejat de vermell. Es aromatic i té la pell finai la
polpa blanca i vermellosa al voltant del pinyol?.

Préssec sprinter «-%%

Varietat conservada per:
Viceng Moliner, Can Pau de la Sinia,
Castellbisbal. Jordi Roca, Collserola.

Preéssec de calibre petit i acabat en punxa. De polpa
blanca.

Fotografia: Jordi Roca

Préssec mallorqui

Varietat conservada per:
Vicencg Moliner, Can Pau de la Sinia, Castellbisbal

Vermell. Carn groga, lleugerament sucosa. Molt dolg®.

Altres varietats citades durant les entrevistes: barraquer, de vinya, del
ditxant, sudanell, pelut, dixared, red-haven, robin missour, tairhaven mis-
sour, southland missour.

27 \legeu: https://arboreco.net/ca/product/pressec-vermell/
% \egeu: https.//arboreco.net/ca/product/mollar-vermell/
29 Vegeu: https.//arboreco.net/ca/product/mallorqui/
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Varietats de perera

Pera d'hivern .-%%

Varietat conservada per:

Miquel Orriols i Carme de la masia de Can Vinyers,
Matadepera. Francisco Baqué, Can Vinyalets,
Polinya. Jaume Marsol de Can Mariné, Castellar del
Valles. Josep Comasolivas, Terrassa.

Fruit molt gros i irregular. De pell dura que millora
amb el temps. Es una pera emprada per a guardar.
Al Vallés gairebé totes les cases tenien una d'aques-
tes pereres per poder conservar els fruits durant tot
Lhivern.

Pera Castells r%%

Varietat conservada per:
Lluis Franco, Can Bros, Sabadell. Jaume Marsol,
Can Mariné, Castellar del Valles.

De la familia de les peres de Sant Joan. Fruit petit, pell
verdosa o groguenca. Carn blanca, ferma i ensucra-
da. Segons en Josep Canals, la pera Castells té el seu
origen a Sant Boi, on la familia Castells en va portar
les primeres fustes provinents del continent america.
La seva bona qualitat va fer que es posés de moda
el nom de la familia per a classificar aquesta varietat.

Pera cuixa de dama r%% =

Varietat conservada per:
Francisco Baqué, Can Vinyalets, Polinya. Xavier
Garcia, Can Rodo, Ullastrell.

Fruit gros, pell gruixuda de color verd groguenc. Pol-
pa ensucrada, sucosa i fina. Es cull a lagost.

Fotografia: Arboreco
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Pera moscatella de Castellbisbal r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola. Jaume Marsol, Can Mariné,
Castellar del Vallés. Josep Canals, Molins de Rei.

Dolca i aromatica, amb gust a moscatell. Es cull a
lagost. Segons Pep Nicolau i Viceng Moliner, Can Pau
de la Sinia, Castellbisbal, l'origen de la moscatella es

propi d'aquesta zona.
Fotografia: Jordi Roca

Pera cristallina .-%%

Varietat conservada per: Xavier Garcia, Can Rodo, Ullastrell.

Segons Pere Botifoll “la pera cristallina era forta, rodona i feia una galta vermella
per la part on li tocava el sol".

Pera tendral r%gi

Varietat conservada per: Jordi Roca, Collserola

Segons Jordi Roca és una pera excellent que es cultivava al Baix Llobregatia
Castellbisbal. Es cull al juliol.

Pera campmanya r%%

Varietat conservada per:
Viceng Moliner, Can Pau de la Sinia,
Castellbisbal. Jordi Roca, Collserola.

Fruit allargassat i arrodonit. De color verdos i daurat.
Polpa blanca, ensucrada, cruixent. Gust excellent.
Esteve de Castellbisbal, ens informa que la pera
campmanya va tenir una gran anomenada entre els
anys 50 i 60. Segons Vicenc Moliner, la pera camp-
manya s'usava per elaborar el rostit de pollastre amb
peres que es cuinava per les festes majors

Fotografia: Jordi Roca

Altres varietats citades durant les entrevistes: del bon cristia, del formigo.
Existeixen altres varietats de pera sense poder caracteritzar a les cases de
Can Mariner, Castellar del Vallés, i Can Vinyalets, Polinya.
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Varietats de pomera

Poma de la Mare de Déu d'Agost r%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.

De fruit ovalat, una mica xato. Cruixent que tendeix
a ser granulosa. S'oxida amb rapidesa. Segons Jo-
sep Garolera, pages de Riells del Fai, la Mare de Déeu
d'Agost s'usava per fregir o per fer rostits. Com ve diu
el seu nom es cull a partir d'agost, €s primerenca.

Poma tia

Varietat conservada per:
Viceng Moliner, Castellbisbal.

Es una varietat de poma acida, de calibre petit. Encara per caracteritzar.

Poma del ciri groc .-%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral de Can Morral del Moli, Ullastrell.
Alba Escalona de Can Pelacs, Matadepera.

Fruit brillant, i molt aromatic. De polpa blanca, poc
sucosa, dolca i tendra. Es cullen cap a loctubre. Es
conserva tot l'hivern, cosa que li fa guanyar més gust.

Poma manyaga r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Fruit mitja. De pell llisa, forta, de color groc verdos.
Polpa cruixent, sucosa i dolca. Forca aromatica.

Fotografia: Jordi Roca
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Poma de Sant Jaume r%%

Varietat conservada per: Jordi Roca, Collserola.

Fruit mitja i rodo conic. Pell prima, fina, lluent i molt aromatica. Polpa groga, fer-
ma, crocant i de gust acid . Hem sentit anomenar molt sovint aquesta poma, en
especial era reconeguda pel gust agredol¢ que té. Segons Jaume Marsol, Cas-
tellar del Vallés, “recordo molt una poma agredolca i vermella que compravem a
casa i venia de Castellbisbal’.

Poma camosa

Varietat conservada per: Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.

Molt caracteristica per la seva forta aromatitzacio. De gust dolg, farinosa, madura
a | octubre. Es conserva tot l'hivern. En larxiu historic de Can Xercavins, Rubi,
anomenen la poma camosa; ‘la bona fruita casolana que s'assaboria junt amb les
pomes, les oloroses pomes camosines...".

Poma cara bruta ‘-%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola. Viceng Moliner, Can Pau
de la Sinia, Castellbisbal.

Fruit aplanat, esferic i irregular. El seu color verdos
marronos li confereix una imatge de fruit caracteris- )
tic. De polpa blanca, cruixent, molt dol¢ca. Madura de - : =
setembre a octubre. 5 :

Fotografia: Jordi Roca

Poma verd donzella r%é‘%

Fruit mitja. Polpa blanca verdosa, sucosa, molt dolca i perfumada. Exemplar con-
servat per Jordi Roca, Collserola. En Jordi Roca té un fruiterar a Can Planes, situat a
la Serra de Collserola on conserva uns 200 exemplars de fruiters3°. En el seu camp
hi cultiva des de ja fa uns quants anys varietats de fruiters locals, moltes varietats
que es trobaven al Valles Occidental i ,en especial, a la serra de Collserola.

3 Vegeu el seu blog: http://elsarbresdeljordiblogspot.com/
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Altres varietats citades durant les entrevistes: magdalena, vicenta, rei-
neta, mingueta.

@ Sabies que...
Pomes que aromatitzen

Era una tradicio molt estesa en les cases de pagés vallesanes collo-
car les pomes del ciri 0 camoses a les calaixeres de la roba, per aro-
matitzar-la. Ens n’ha informat Marti Bigorda, Ullastrell; Amadeu Rovi-
ra, Montcada i Xavier Morral, Ullastrell.

El cirerer del Vallés

Moltes poblacions tenien grans extensions de cirerers, en especial podem
anomenar els municipis de Cerdanyola, Sant Cugat, Palau, Castellbisbal,
Ullastrell, Rubii Montcada i Reixac.

Les cireres es portaven a vendre principalment als mercats de Sabadell,
Terrassa, Barcelona, o bé al Baix Llobregat.

Varietats de cirerer

Cirera villareta o vilareta r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

La varietat villareta surt citada en el llibre Geografia economica de Catalufia®,
com una de les varietats més cultivades al pais. Es una varietat primerenca, tova
i molt productiva.

3 Cortada Reus, Francisco, Geografia econéomica de Cataluia, ed. Miguel Arimany, 1950.
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Cirera cor de colom r%é‘%

Varietat conservada per:

Varietat conservada per Pep Lleuger, Can
Bogunya, Castellar del Vallés. Jordi Roca,
Collserola.

Varietat tardana, de carn dura, amb forma de cor i de
carn groga i vermellosa de pell. -

Fotografia: Arboreco

Cirera del cast o papiolenca r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Segons Jordi Roca ‘fa unes quantes decades un vei
del Papiol, Cast Pages va obtenir un cirerer nascut del
pinyol.. els seus veins les van tastar, el van imitar i de
cop i volta se'n van empeltar unes quantes hectarees
entre el Papiol, Castellbisbal i Molins de Rei...".

Cirera forta o de Sant Pere r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Fruit de calibre mitja i petit. Polpa consistent i, per
tant, a part d'un consum en fresc, es presta a la pre-

paracio de licors®. - - B,
Fotografia: Jordi Roca

Cirera de Sant Isidre .-%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola. .

-~ g
Fruit amb forma de cor arrodonit de calibre gros. Pell
fina de color porpra. Polpa tova, sucosa i acolorida.
Fruit de bona qualitat gustativa.

TRHE \ \ I
Fotografia: Jordi Roca

2 \Vegeu: https://arboreco.net/ca/product/sant-pere/
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Cirera cua Ularga

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Fruit gros, vermell fosc, dolga i forca productiva.
Varietat primerenca.

Fotografia: Jordi Roca

Varietats de pruneres

Pruna avellaner (%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral de Can Morral del Moli, Ullastrell.

Fruit rodo, pell verd fosc.

Pruna mirabola Vallespir

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Fruit petit. Pell rosada i vermellosa. Polpa dolca i

aromatica3s. i

Fotografia: Jordi Roca
Pruna mirabola llevador

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

A9

Fotografia: Jordi Roca

3 Vegeu: https://arboreco.net/ca/product/vallespir/
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o Claudia verda

Pruna reina Claudia ,%% r
' 1

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Fruit gros. Pell de color violeta. Polpa de color groc
vermellos.

Pruna collé de frare ﬁ

Varietat conservada per:
Xavier Garcia, Can Rodo, Ullastrell.

Varietat encara per caracteritzar, existeix la collo de
frare verd i negre.

Fotografia: Arboreco

Pruna collé de mico «-%%

Varietat conservada per:
Xavier Garcia, Can Rodo, Ullastrell.

Varietat per caracteritzar.

Altres varietats citades durant les entrevistes: japonesa, morro de porc,
reineta.
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Varietats de figuera

| .."\‘ :
A . N

Figuera. Fotografia: CCVOC

Figa Sant Joan r%%

Varietat conservada per:
Familia Baqué de Can Vinyalets, Polinya.

Cal caracteritzar aquesta varietat que ha conservat la familia Baque de Can Vin-
yalets, Polinya.

Figa flor negra r%%

Varietat conservada per:
Esteve de Castellbisbal.

Figues flors de poca consistencia, pell negra i color vermellés daurat cap al
final del coll. Carn de dolcor suau i refrescant. Varietat primerenca, dona dues
collites de figues abundants, tant de figues flors, al final de la primavera, com
una altra collita sobre la fusta nova a mitjans d'estiu. No suporta la manipulacio
sense cura, d'aqui la frase “"ets més delicat que una figa flor".

Figa de bardissot o de bordissot r%%

Varietat conservada per:
Francisco Baqué de Can Vinyalets, Polinya.
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Figa saiola o panxona r%%

Varietat conservada per:
Francisco Baqué, Can Vinyalets, Polinya. Lluis Franco, Can Bros,
Sabadell.

De pell fina, verdosa. De carn vermella, molt dolca que es pot arribar a assecar.
Molt comuna al Valles antigament. Joan Comasolivas diu ‘“la saiola quan madurava
feia com una panxa, és quan sabiem que s'havia de collir, llavors i déiem panxona'”.

Figa coll de dama negra .-%%

Varietat conservada per:
Lluis Franco, Can Bros, Sabadell.

De pell negraifina. De carn vermellosa. Bona qualitat
gustativa.

Figa coll de dama blanca r%%

Varietat conservada per:
Xavier Garcia, Can Rodo, Ullastrell.

De pell verdosa i fina. De carn vermellosa. Bona qua-
litat gustativa.

Figa de Fraga r%%

Varietat conservada per:
Xavier Garcia, Can Rodo, Ullastrell.

De pell fosca i forta. Varietat de figa adrecada a lassecatge. Es la varietat que
s'usava antigament per assecar.

Altres varietats citades durant les entrevistes: gota de la mel.
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Varietats d'albercoquers

Albercoc canino _

Varietat conservada per: . qi f

Jordi Roca, Collserola. " ‘ R .
-

Varietat que cal caracteritzar. 7, r

Fotografia: Jordi Roca

Albercoc galta-roja

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Varietat que cal caracteritzar.

Albercoc moniqui

il i 2 il
S

o
Varietat conservada per: 4
Jordi Roca, Collserola.

oW ¢
J‘_" e

Varietat que cal caracteritzar. _——N
Fotografia: Jordi Roca

Existeix un exemplar d'albercoquer gros i de polpa blanca conservada per
en Xavier Rodo a Can Rodo, Ullastrell. No esta caracteritzat.
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Varietats de caquiers

@ Sabies que...
Les pomes i els caquis s'ajuden per fer-se macos

Marti Bigorda, Ullastrell, ens va explicar una técnica molt casolana
i practica de madurar els caquis: “En unes calaixeres de fusta, distri-
buides en pisos, hi posavem les pomes i a la part superior, hi posavem
els caquis, que es maduraven gracies a les pomes, els donaven una
brillantor especial”.

Caquier. Fotografia: CCVOC

Caquier tomatero

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Varietat que cal caracteritzar. :
Fotografia: Jordi Roca

Caquier tipus

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Varietat que cal caracteritzar.

Fotografia: Jordi Roca

Existeix una varietat de caquier sense caracteritzar conservada per en Xavier
Garcia a Can Rodo, Ullastrell.
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Altres fruiters localitzats

Nespler o nespra del pais r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

Varietat de nespler originari del pais, previ a l'entrada
de les varietats americanes o japoneses. Antonia Fe-
rrer, de Castellar del Valles, recorda com el seu pare
va plantar el primer nespler america, va arribar en una
llauna, i va ser el primer nespler estranger de Caste-
llar del Valles. Varietat pendent de caracteritzar.

Préssec-poma o nectarina originaria r%%

Varietat conservada per:
Jordi Roca, Collserola.

En els seus origens, la nectarina es feia dir préssec-poma pel seu creuament
d'aquestes dues menes de fruits. En Jordi Roca n'ha conservat la varietat ori-
ginaria. La casa de Can Xercavins, Rubi, ja ben entrat el segle XX, va establir una
plantacio de nectarines per a la seva comercialitzacio.

Prunell6 fosc r%%

Varietat conservada per:
la Rectoria de Gallifa.

Es un arbre tipic de les terres prelitorals i de muntanya. Produeix unes pru-
nes petites, més acides que la pruna cultivada. Té una adaptacié molt bona
en espais humits o lleres de torrents i rieretes. Se'n troben de color groc i ne-
gre. Margarida Font ens va informar que a casa seva estenien els “prullicons” i
els deixaven assecar. Quan ja eren ben secs els posaven en una coixinera per
conservar-los durant temps. “Els feiem servir per a guisar, era un substitut de les
panses per al bacalla de Pasqua, o bé, ens els menjavem com a postres”.
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Els magraners de Collserola

Especial descobriment ens va fer en Lluis Franco de Sabadell. Poc des-
prés, 'Ermini Puig de Cerdanyola i en Damia de la casa de Can Mando
de Collserola, ens van confirmar que la serra de Collserola havia estat
terra de cultiu de magraners. Encara tenim poca informacio del seu
cultiu al Valles, pero en Damia ja ens va informar que disposa de dos
exemplars a casa, d'aquells oblidats magraners de Collserola.

El cultiu de la nou

No hem trobat cap persona entrevistada que ens parli de la noguera com
un cultiu, del qual, a casa seva, recordin que fos adrecat a la venda. Tot i
aixo, a Can Xercavins (Rubi) en temps preterits se'n cultivaven forca, veiem
qué en deien lany 1798: “Segons la tradicio, la collita de nous era molt im-
portant. La dependencia de la casa anomenada, els apartaments, somplia
de piles de nous..que era la fruita de l'hivern. La bona fruita casolana que era
assaborida junt amb les pomes, les oloroses pomes camosines...”

Avellaners i ametllers

Al torrent de Can Sola del Raco de Matadepera, un xic més amunt de
Can Duran, i tocant a la llera de ponent hi havia hagut un bon grapat
d'avellaners.

També cal esmentar que a les vinyes i camps hi solia haver ametllers
plantats.
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@ Sabies que...

Els empelts dels fruiters de pinyol

Una descripcio de com fer empelts ens la va fer saber Pep Nicolau
de Can Caramenxel, Castellbisbal:

‘El més important és que els arbres perque enganxi l'aixert (empelt)
tinguin ja saba. Per tant, shavien de fer els empelts cap a finals de
marc o inicis d'abril. Abans, no”.

Empelt de tasco: “Talles una porcio de la veca del tronc de l'arbre
(mitja alcada del tronc) i s'hi afegeix una porcio de l'esqueix que volem
empeltar amb el nou arbre. Tot seguit, ho lligava amb rafia i pasta
negra per curar la ferida.”

Empelt d'ullet: “Lempelt d'ullet s'obre la pell fent dos talls horitzontals
en forma de quadre, s'hi afegeix l'esqueix amb un ull. Ho lligava i hi

afegia fang.”

Empelt de didal: "Arrencava la pell
del tronc, el pelava de tota aque-
lla part. L'esqueix també el deixa-
va ben pelat i el lligava amb rafia.
Aquesta mena daixert me'l vaig
inventar jo mateix i em servia per
empeltar sobretot ametllers, enca-
ra no el recomano gaire de fer.”

En Josep Comasolivas ens va in-
formar que antigament la pasta
amb la qual es segellaven els em-
pelts s'elaborava amb mel i cera
dabelles i es feia escalfar. Calia

. . Falsilla, eina de Josep Comasolivas
deixar-la refredar una mica per de fer esqueixos o aixerts per

poder enganxar aixerts a larbre. empeltar. Fotografia: Gerard Pifero
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El cultiu de Uolivera

i la culturade l'oli

El Valles Occidental ha estat des de fa segles terra doliveres. Aixi s'evi-
dencia en un escrit de lany 1286, de larxiu historic de Can Xercavins, Rubi:

‘L'any 1286 Berenguer de Xercavins estableixen un hort amb dret a aigua a
Pere Ferrer, de la parroquia de Rubi, en lo lloc dit Puig de Pontanal [..] qual
honor i aigua per regar estableixen a dit Pere Ferrer, amb pacte, que dels
fruits i olives deguin pagar atasca i brassatge, per cens de l'hort i per tots
els arbres que alli fareu, quatre sous per Nadal..”

Aixi mateix, l'existéncia de varietats historiques com la becaruda també
venen de llarg, segons els escrits de larxiu historic de Can Xercavins:

‘Oliveres i moreres. A la caseta 5 moreres i 2 a la partio del Castell. A les
nogueretes, 15 oliveres, 1 de roja, una d'olesana i 13 becarudes.”

‘Al Restoble hem empeltat 80 corones d'olivera de la classe bacarudaia la
Plana, 20 corones de la classe roja”". Any 1789.

Pero, de varietats d'olivera, al Valles se'n coneixen diverses, molt marca-
des per les influencies daltres zones -la vera a les poblacions de Cas-
tellar, Gallifa, Sentmenat, Sabadell- i per larribada de varietats més mo-
dernes com ara la blanqueta o blanc roig.
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Tan important va ser el cultiu de l'olivera, que al Valles es crearen nom-
brosos trulls, alguns de caracter particular —per al seu autoconsum- i
daltres, adrecats al servei dels pagesos del voltant.

Tambeé hi trobem citat en aquest arxiu historic de Can Xercavins l'obten-
ci6 del segon premi del primer concurs de Tipificacio i Elaboracio de l'oli,
patrocinat per la Diputacio de Barcelona, lany 1960, el qual va quedar
repartit entre els trulls de Terrassa, Caldes, Olesa, Viladecavalls i Rubi.
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Varietats
locals d'olivera

Gallifa
[ X N J
Rellinars
PR ) Matadepera
L Castellar
®® " gelvalles
o0 Sentmenat
Vacarisses o0 ®
[ ]
Terrassa
(]
Viladecavalls Sabadell M\
[ N J P Polinya
[ J
Ullastrell
oo
Rubi
()
Castellbisbal, ® ®
[ X N J
Sant Cugat
del Valles
[ J
Cultiu de Uolivar per varietats
® Tinenta ® De la Vera Becarut ® Trulls d'oli
@ Encara existeix
® Verdal ® Blancroig ® Arbequina

64



Varietats locals d'olivera %0

Blanc-roig o blanqueta

Varietat conservada per:

Francisco Baqué, Can Vinyalets, Polinya. Enric
Xercavins, Can Xercavins, Rubi. Pep Lleuger, Can
Bogunya, Castellar del Vallés. Esteve Esteve, Ca
l'Esteve, Castellbisbal.

Varietat de fruit allargat de color verdds clar amb una
galta vermellosa. Olivera de gran produccio de fruit,
introduida segons Esteve , Castellbisbal, pel seu pare,
Esteve. Esteve era originari del Pais Valencia (Alcoi), i
en va portar aquesta varietat. En el camp que menava
a Matadepera en van introduir plancons daquesta
varietat a tot el Vallés.

Becaruda, becarut o bocurut .-%%

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.
Enric Xercavins, Can Xercavins, Rubi.

Encara que la seva dita no la va fer l'olivera mes po-
pular del Valles "becarut, oli poc i brut” se n'esta recu-
perant la varietat gracies als esforcos dels pagesos i
pageses d'Ullastrell. S'ha trobat citat el cultiu d'aques-
ta varietat ja l'any 1790: ‘la caseta 5 moreres i 2 a la par-
tio del Castell. A les nogueretes, 15 oliveres, 1 de roja,
una d'olesana i 13 becarudes4.

Varietat de fruit llarg com el bec d'un ocell, d'aqui el
seu nom originari. Olivera molt productiva i resistent
al fred ‘la becaruda s'ha adaptat bé a Ullastrell tot i
els vents freds de Montserrat” segons en Xavier Mo-
rral, Ullastrell.

Fotografia: CCVOC

34 Segons un document conservat a l'arxiu historic de Can Xercavins, Rubi.




Varietats locals d'olivera %‘)

Vera (_%%

Varietat conservada per:
Jaume Marsol, Can Mariné, Castellar del Vallés.
Josep Maria Costa, Can Fruités, Sentmenat.

Varietat que uneix les dues comarques del Valles, Oc-
cidental i Oriental, molt localitzada als voltants de les -
poblacions properes al Valles Oriental (Sentmenat, A

Castellar, Gallifa, Matadepera). Fruit gros, molt irregular. _y'
Fotografia: Gerard Pinero

Arbequina o arbequi «-%%

Varietat conservada per:
Enric Xercavins, Can Xercavins, Rubi.

Varietat de fruit arrodonit de gran produccio. Bona re-
sistencia als freds.

Fotografia: CCVOC

Verdal o verdala

Varietat conservada per:
Xavier Morral, Can Morral del Moli, Ullastrell.

Fruit gros, ovoidal. El color en maduracio és violeta. Al Valles sembla que
s'usava per salar.

Tinenta ﬁ

Varietat conservada per:
Pep Lleuger, Can Bogunya, Castellar del Vallés. Alba Escalona,
Can Pélacs, Matadepera.

Es una varietat d'olivera forca comuna al Vallés, sovint se la confon amb la vera.
Ens manca poder caracteritzar-la. Jaume Marsol, Castellar del Vallés, recorda
la tinenta ‘perque feia un oli excellent”.

Altres varietats citades durant les entrevistes: sevillanenca blanca, de
Tarragona, olesana, rojal.

Jaume Marsol, Can Mariner, Castellar del Valles, disposa d'un exemplar
d'olivera sense classificacio.
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Calaix de sastre:
curiositats de la
cultura agraria local

Histories de mercat

El mercat de Sabadell

Viceng Moliner, Castellbisbal, baixava tot sol, només amb dotze anys, a
vendre al mercat de Sabadell on la seva familia tenia una parada. La seva
descripcio d'aquell mercat de Sabadell és ben curiosa i maca de recordar:

‘A les parades se'ls anomenava el metro, ja que eren parades no gaire mes
grosses que un metro de llarg. En lactualitat, és inimaginable pensar parades
tan petites. Quina gran diversitat de gent i productes que hi deuria haver! | més
encara, quina gran quantitat de gent valorava anar al mercat a comprar!

El mercat tenia com espais allar-
gats que es dividien entre els de
cara a la paret i els de cul a la
paret -paret del mercat. | també
hi havia els de cara al carrer i els
de cul al carrer. Entremig, hi pas-
sava la gent.

Cadascun dels pagesos, majori-
tariament eren dones, tenia as-
signat un numero i lloc diferent,
que variava cada dia. L'assigna-
va un encarregat, en Pepet, que
anava enumerant per ordre de
numero, el lloc de cada pageés. El

Mercat Central de Sabadell. Fotografia: CCVOC
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curios es que tothom es barallava per tenir el numero 1, ja que aquest tenia
la sort de quedar just a l'entrada del mercat, un lloc de molt de pas.

Cada cantonada del mercat tenia un espai destinat als pagesos de locali-
tats concretes: el Papiol, Castellbisbal, Caldes, etc.

I al mercat ens guardaven les balances. Dins el mercat hi havia els camalics
que, a canvi d'algun duro, et trafegaven les caixes amunt i avall”.

Feliu Madaula ens va explicar recentment, que al costat del mercat hi ha-
via el famos bar Cal Mamar (actual Rubion). A aquest bar, s'hi atansaven els
pagesos a beure la barreja (vi dol¢ i anis) i a esmorzar.

El mercat de Terrassa

A Terrassa, amb la nova construccio de lactual Mercat de la Independen-
cia, es van consolidar una serie de parades fixes dels pagesos del voltant.

Pep Nicolau, Castellbisbal, ens
va explicar el seu funcionament:

‘De les parades en deiem me-
tro. Eren molt petites, nomeés hi
cabien tres caixes de llarg. Les
parades es dividien entre les de
cara i les de cul a la paret. Entre-
mig, en deiem carrers, hi passava
la gent. Venien pagesos d'Ustrell
(Ullastrell), Castellbisbal, Mata-
deperaq, etc. Les parades, ja en

aquella epoca. es compraven. Es Mercat de la Independéncia de Terrassa.
pagava un tant anualment”. Fotografia: CCVOC
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Tradicions i cultura agricola local

La patata d’Alinya i les ballaruques

El cultiu de la patata era molt estes arreu de la comarca. Segons [Amadeu
Rovira de Montcada i la Magdalena Font de Matadepera, la patata que no
creixia i quedava petita sanomenava patata ballaruca.

La patata, al Valles, especialment la del bufet, era costum d'anar a bus-
car-ne la llavor per sembrar, a la poblacio pirinenca d'’Alinya. Aquest inter-
canvi d'alcades es feia perquée a les terres de muntanya, la qualitat i con-
servacio de la patata és molt bona, i a les terres del litoral i prelitoral, la
productivitat de la patata és molt més gran.

Plantacions de tabac

A Can Gorina de Matadepera hi havia hagut plantacions de tabac, sobretot
per us domestic, aixi com de safra.

Larros de Gallifa

A cavall entre les rieres de Gallifa i de la Roca (Gallifa), la casa del Fonoll
hi cultivava arros.

Mateu de Sobregrau ens va explicar que en els escrits de l'arxiu familiar,
troba que un dels masovers de la casa anava a ajudar a sembrar larros
al Fonoll.

= »-
Resclosa del torrent de la Roca.
Fotografia: Gerard Pinero

Zonaones s a les terres de
Mas Fonoll. Fotografia: Gerard Pifiero
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Miquel Codina, fill de la casa del Fonoll, recorda de petit com es cultivaven
aquells camps: ‘S’inundaven els camps amb les dues rescloses que teniem
al Gorg Negre (Gallifa) i a la riera de la casa de la Roca. Quan recolliem
larros, el portaven a esclofollar a Barcelona.”

Les moreres i el cardo o cardot per al téxtil

Josep Rosell cita el cultiu de les moreres (arbres) com quelcom especial-
ment destacat a Sabadell®.

El cultiu d'aquests arbres era important per a lalimentacio dels cucs de
seda, que saprofitaven per a la industria textil.

Aquest cultiu és també esmentat en un document de larxiu historic de
Can Xercavins de Rubi:

“Tambe es feien diners de les fulles de morera. Al camp de la vila -ara carrer
de Xercavins- n'hi havia moltes de plantades, com tambe a la hisenda vora
els caminals, en els llindars dels horts [..] daquestes fulles se'n treien 35 a 40
lliures anuals, quantitat important en
aquell temps. Mes tard, hom decidi
comprar cucs de seda per emprar les
fulles directament’”.

El cardo o cardot, segons Ermini
Puig, era una planta que es feia al
seca i que quan es collia, es deixava
assecar la seva espiga (card). Aque-
lla espiga s'utilitzava a la industria
téxtil per estirar la llana. Era un cultiu
forca estes al Valles, segons Maria

"
R Mora, Terr. , 0 Ermini Puig, - - -
osa Mora, lerrassa, o uig Cardd o Cardot. Fotografia: Gerard Pinero
Cerdanyola.

35 Rosell, Joan. El rodal de Sabadell. Sabadell: Editorial Joan Sallent, 1950.
70



Calaix de sastre: curiositats de la cultura agraria local

El cultiu del cacauet

Tant [Esteve Esteve de Castellbisbal com l[Amadeu Rovira, provinent de
Can Cabanyes de Montcada, ens van constatar que el cultiu del cacauet
tenia una certa tradicio al Vallés. S'emprava com una llepolia, encara que
abans calia enfornar-lo per a millorar el seu gust i treure la seva amargor.
Els cacauets, als camps de la comarca, tant es podien cultivar als horts
‘per al gasto’ o bé, se sembraven entre els ceps, a la vinya.

El margall

El margall era una planta molt corrent a les terres de cultiu de la comarca.
Ens deia Xavier Morral de Can Morral del Moli, Ullastrell, que el seu pare
usava un grapadet de margall per fer germinar les llavors, en especial les
llavors de melo: “El pare posava les llavors en un pot de llauna i a sobre hi
posava el margall. En pocs dies ja germinaven.”

Fer les formigueres, adobar la terra

Aquesta és una practica cultural molt antiga, estesa a tot Catalunya. Era
una forma d'adobar les terres de cultiu mitjancant la crema de tot tipus
d'’herbes, canyes, etc. La cendra, que aporta bona quantitat de potassa
i fosfor a la terra, s'apilava en el que anomenaven formigueres durant tot
Uhivern, i llavors, s'abocava als camps destinats al cultiu.

N'hem trobat diverses cites a larxiu historic de Can Xercavins, en un docu-
ment del 10 de juny de 1776: “Pel maig hem fet, 360 formiguers; al sot de les
mates, 1100 formiguers; al camp del codol, 230 formiguers; a la pinatellada
del torrent, 1000 formiguers",

El moresc que decorava les cases

Moltes cases del Vallés, bo i collit el blat de moro (moresc), lenfilaven en
una mena de pals llargs que es penjaven a les facanes de les cases, per
assecar la panotxa. Aquesta manera d'assecatge era ben curiosa i produia
en carrers sencers del Vallés, imatges d'una gran bellesa.
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Entrevistes
realitzades

Aquesta memoria ha estat possible gracies a la collaboracio de moltes
persones que amablement, han compartit els seus coneixements i el
seu temps amb nosaltres. A totes elles, els volem donar les gracies i les
volem encoratjar a continuar amb aquesta gran tasca de conservacio

del patrimoni agricola de la comarca, que porten a terme.

Nom i cognoms
Adria Garriga
Alba Bertran
Alba Escalona
Albert de la Sao
Amadeu Rovira
Antoni Gorgs
Antonia Ferrer
Carme

Damia

Enric Xercavins
Ermini Puig
Esteve Esteve
Feliu Madaula
Fidel Guasch
Francisco Baqué
Jaume Folguera

Jaume Marsol
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Nom de la casa

La Muntada

Can Pelacs

Can Pelacs

Can Cabanyes

Can Riera

Can Mando

Can Xercavins

Ca lEsteve

Can Vinyalets

Can Mariner

Poblacio

Sant Lloreng Savall
Matadepera

Matadepera

Parets del Valles

Montcada i Reixac

Sant Cugat del Valles
Castellar del Valles
Palau-solita i de Plegamans

Collserola, Vallvidrera
(Barcelona)

Rubi

Cerdanyola del Valles
Castellbisbal

Sabadell

Castellar del Valles

Polinya

Santa Perpeétua de la Mogoda

Castellar del Valles



Entrevistes realitzades

Nom i cognoms
Joan Comasolivas
Joan Mas

Joan Vilamu

Jonatan Del Amo
Jordi Roca

Josep Canals
Josep Comasolivas
Josep Estadella
Josep Llorens Puig
Josep Maria Costa
Juan Benitez

Kevin Fisher i Sergi Turch
Lluis Franco
Magdalena Font
Manel Ros

Manela

Marius Torrento
Marti Bigorda
Montse Casas
Oriol Garriga
Pep Lleuger
Pep Nicolau

Pep Sabater (Salsetes)

Nom de la casa

Can Mas

Can Coll

Can Po

Can Rovira
Puig de la Bauma

Can Fruitos

L'Ortiga - Can Montmany

Can Bros

Fundacio Sant Galderic

Ca la Manela

Can Bogunya

Poblacio
Matadepera
Sabadell

Collserola Cerdanyola del
Vallés

Palau-solita i Plegamans
Molins de Rei

Molins de Rei
Terrassa

Polinya

Mura

Sentmenat

Sabadell

Sant Cugat del Valles
Sabadell
Matadepera

Terrassa

Masrampinyo - Montcada i
Reixac

Rubi

Ullastrell

Castellar del Valles
Sabadell

Castellar del Valles
Castellbisbal

L'Ametlla del Valles
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Entrevistes realitzades

Nom i cognoms
Pere Botifoll

Pere Sallés

Poli Pep

Ramon Casamada
Vicenc Moliner
Xavier Garcia

Xavier Morral
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Nom de la casa

Ca n'Olivero

Can Salles

Can Domenech

Can Casamada

Can Pau de la Sinia

Can Rodo

Can Morral del Moli

Poblacio

Castellbisbal

Rellinars

Molins de Rei

Castellar del Valles

Castellbisbal

Ullastrell

Ullastrell



Llavors a camp

Des de linici de la prospeccio, hem cregut necessari portar en parallel
un treball de cultiu. En la mesura de les nostres possibilitats, hem cul-
tivat al llarg d'aquests gairebé dos anys, diverses varietats. La finalitat
d'aquesta tasca és la d'ampliar la quantitat de llavors conservades i crear
un minim de “llavors de seguretat” per assegurar que no es perdin.

Principalment, hem cultivat varietats d'horta, ja que la conservacio dels
arbres fruiters i vinya requereix un espai molt més ampli que ja s'esta
buscant.

De la mateixa manera que hem anat fent aquesta tasca de maneig de
les llavors, també es van celebrar dues trobades: el tast de varietats de
tomaquets i la trobada amb productors locals.

El tast de varietats de toma-
quets es va celebrar a Can Vin-
yers, Matadepera i varem po-
der tastar les varietats ramellet,
poma ple, mandoitres caires. Va
ser una primera trobada amb els
restauradors de la comarca en
la qual vam poder intercanviar
idees i opinions al voltant de la
recuperacio del patrimoni agro-
alimentari local, des de la visio Tast de tomaquets a Can Vinyers.
del mon de la restauracio local. Fotografia: CCVOC

Tambeé es va celebrar una trobada amb els productors locals a Ca n'Oli-
vero, a Castellbisbal. Es va iniciar la coordinacio, per part dels pagesos
assistents, per a la conservacié i maneig de les varietats localitzades.
Aquesta primera trobada va néixer amb la idea de sumar més gent en la
reproduccio de llavorsi en la seleccio d'aquestes varietats locals perala
seva futura comercialitzacio.
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Llavors a camp

Varietats locals cultivades

Fava llarga de Rubi (hovembre 2018 - maig 2019)
- Tomaquet tres caires (any 2018 i 2019)
- Mongeta llaminera o ramellet (juliol 2019)

Meld de Polinya (maig 2018 - setembre 2018)

Mongeta del confit; cultivada per I'Ortiga (Valldoreix) i Josep Maria
Costa (Can Fruitos, Sentmenat), juliol 2019

Tomaquet rosa ple de Rellinars: cultivat per ['Ortiga (Valldoreix),
any 2019

Col gegant (maig 2019)
+ Ramellet de Castellar (juny 2019)

+  Pésol de Castellar: a la tardor de lany 2018, varem sembrar llavor
d'aquest pésol perd no va germinar-ne cap.

- Tomaquet Mando de Collserola (maig 2018 - octubre 2018)

Cultiu de mongeta Llammela o Iameltet Cultiu de tomaquet Ramellet de Castellar.
Fotografia Gerard Pinero Fotografia: Gerard Pinero

i - J'
Cultiu de la col gegant. Cultiu tomaquet Mando a
Fotografia Gerard Pifero Can Coll (Cerdanyola). Fotografia: CCVOC
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ANNEX: tasquesii
estris associats a la
vinya

A continuacio, trobareu algunes de les tasques que es realitzaven a la
vinya per part de vinyataires del Valles i també explicarem com elabo-
raven el vi i els costums derivats de “menar la vinya" i de “fer el vi" a la
nostra comarca3®.

Vinyes de raim samso6 a La Muntada, Vall d'Horta (Sant Lloreng Savall). Fotografia: CCVOC

Plantar una vinya novella (maiol)

La tasca d’empeltar

Una bona descripcio sobre el sistema de lempelt o eixart la trobem al Llibre
de Tomas Grau Garriga¥.

“El sistema mes estes era ‘l'empelt a tasco”. Primer es tallava el cep bord en
rodo, a uns deu centimetres per sota terra. Lempeltador portava un pot de

3 Per a informar d'aquesta cultura agricola tan complexa, ens hem basat en el llibre de Tomas
Grau i Garriga, Elblat i la vinya a Sant Cugat, i en l'arxiu historic de Can Xercavins de Rubi. Tambe,
en les cites i informacions que ens han anat oferint totes les persones entrevistades.

¥ Grau i Garriga, Tomas, La Vinya i el blat a Sant Cugat, Sant Cugat del Valles: Publicitat & Edicions, 1996.
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ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

llauna amb aigua i els trossos de sarment tallats, d'uns 10 cm de llargada,
amb dos borrons perque els sarments no s'‘assequessin durant la feina. A la
corona del cep seccionat, s'hi feia un tall per poder-li introduir el tros de sar-
ment en forma de tasco, a fi que coincidissin les dues pells. Amb una mica
de rafia, es lligava el cep amb el tasco de manera que quedeés ben fixat, ja
que si lempelt es movia i no coincidien les pells, aquesta feina no servia de
res, o bé, tambeé es podia segellar amb pega negra adequada per a lac-
cio dempeltar. A continuacio, es tapava amb terra fina, fent un petit monti-
cle amb una canya clavada, amb el senyal. Tambe es feia un altre sistema
dempelt, no tan estes, anomenat ‘ullet”. Aquest consistia a treure un borro
del sarment, amb un xic de pell al seu voltant. Tot seguit, es feia una escissio
a la pell del cep i s'hiinterposava el borro ja extret, de manera que totes dues
pells coincidissin, i es lligaven bé perque quedessin fixades.

A principi de marg, que era quan sorgien les brotades, ja es podia compro-
var l'eficacia de l'empeltador. Aquell any, el cep necessitava moltes cures;
al costat de la brotada s'hi clavava un tros de canya resistent per anar-la
acompanyant i es lligava el cep perque mes endavant puges recte i dret.
A lestiu, el brot ja havia crescut una alcada d'uns 60 cm o meés; en aquell
moment era molt convenient escapg¢ar-lo perque el brot s'enrobustis sense
fer-se més alt. Més endavant, sortien pollegons (brotades entre el sarment
i la fulla), que s'havien de treure i deixar nomes els dos o tres superiors,
d'aquesta manera el cep comencava a tenir forma.

En aquest periode shavia de fer una feina molt important per al futur de la
plantacio. Consistia a extreure la terra fins a l'alcada de l'empelt amb molt de
compte per no fer-lo malbé i eliminar tots els rebrots que hagues pogut treure
la planta del cep, a fi que no restés forca a leixart. En aquest punt, lempelt
treia arrels que shavien de tallar. Si no es feia aquesta feina, lempelt només
viuria d'aquestes arrels, independent de la planta. Es a dir, que esdevindria un
cep directe, com els antics i, per tant, es perdia per la invasio de la filloxera.”

En Pepet Nicolau, Castellbisbal, ens va explicar com empeltava ell els
ceps: ‘[..]1al cep bord l'esqueixaves per la meitat amb un destralo o qualsevol
eina de tall, hi posaves el sarment de la varietat que t'interessava empeltar i
colgaves amb una mica de terra, el cep. No calia ni lligar el sarment”.

78



ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

Plantar els ceps

Un cop el terreny era ben aplanat, amb una llarga corda es marcaven les
fileres de ceps (al Valles se'n diuen passades) i amb una aixada o xapol
sanava traient la terra tova d'un perimetre de 40 o 50 cm, en funcio del
tipus d'adob que s'hi volia introduir. Les passades de ceps es marcaven
segons la forma del terreny, si aquest no era pla; sempre era millor seguir
les linies horitzontals definides per la terra. Un cop s'havia extret la terra
tova, amb una fanga s'anava enfondint fins que no era possible continuar.
Aleshores, venia la feina més feixuga, la de picar amb una pioixa o bé un
pic, per anar estovant la terra i buidar-la fins assolir una fondaria d'uns 70
0 80 cm. Les amplades de les passades de ceps d'aquell temps no supe-
raven el metre i mig®.

Larxiu historic de Can Xercavins cita lany 1883, com la casa contracta
Ramon Farell per a:

‘Feines fetes a la vinya de Ramon Farell a la vinya de la vidua Onclet
Febrer... podar, escurar rases, cavar

Marg.... ensofrar

Maig.... esporgar

Juny... esmagencar

Agost.... resseguir”

Adobar “fer valls™

Ladobament es podia fer de diferents maneres. Una d'elles era fer valls
en passades de ceps alternes; tot depenia del tipus d'adob que s'hi havia
de colgar i de la profunditat que requeria. Si es tractava de restes de
desbrossada d'un torrent o de plantes d'estiu dels horts, aquestes valls
s’havien de fer grans i havien de tenir una profunditat de més d'un metre.
Si ladob era d'escombraries, que s'anaven a buscar al femer municipal
de Sant Cugat o de Sabadell, la cavitat no calia que fos tan gran. Quan
el fertilitzant era fems de bestiar de qualsevol tipus, n'hi havia prou amb
un parell de pams de profunditat. També feien servir, de vegades, els ex-

38 Vegeu la nota anterior.

79



ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

crements que sortien de les estabulacions dels xais i ovelles; aquest adob,
anomenat xerri, era el meés ric i no calia colgar-lo gaire, sempre que no el
trobessin en llaurar la vinya. De vegades, es cavaven sots (bufies) entre
cep i cep alterns, per dipositar-hi el xerri,

En lentrevista a Amadeu Rovira, fillde la casa de Can Cabanyes, Montca-
da i Reixac, ens deia de la practica de fer valls a la vinya: “[..] amb els ca-
mots de blat de moro colgats de terra i havent cavat un forat ben profund
a terra, entremig dels ceps, s'usava com a adob per a les vinyes i durava
tres o quatre anys”.

En Pep de Can Domenech, Molins de Rei, deia que ‘que es feien valls a
casa per adobar els ceps tambe els hi afegiem els pans de brisa*°", Segons
el Josep Comasolivas: ‘Als valls que ja haviem adobat i colgat de terra hi
sembravem cebes per fer ceballots”,

@ Sabies que...

Una curiositat a Can Duran del Pedregar de Sabadell

Al fons documental de la Casa Duran del Pedregar de Sabadell hi
consta la compra de “3000 parells de banyes per posar als valls a 15
centims lo miler™,

Com ja hem esmentat anteriorment, les valls sS'empraven per ado-
bar els ceps. Fins aqui, tot és normal. Ara bé, se sap que la practica
agricola anomenada biodinamica, empra corns de vaca per ela-
borar macerats on s'hi barregen fems amb aigua i s'enterren esta-
cionalment per a posteriorment, ser desenterrats. Es creenca en el
mon de la biodinamica, que aquesta practica cultural aporta vigor
i fertilitat a la terra.

Recordem als lectors d'aquest document, que la creacio per Rudolf

39 Vegeu la nota 37.
4| a brisa estava formada per les rapes, els pinyols i la pellofa del raim.
4 Fons Duran del Pedregar de Sabadell (1273-1912), conservat a lArxiu Historic de Sabadell
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ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

Steiner de l'agricultura biodinamica esta datada de principis del se-
gle XX. En canvi, aquest document escrit d'aquesta casa sabade-
llenca data de lany 1797.

Hi ha doncs, un cert parallelisme entre ['Us a qué va destinar aques-
tes 3.000 banyes la casa del Duran del Pedregar i lagricultura bio-
dinamica. No hem sentit cap veu que ens expliqués aquesta practica
entre els pagesos visitats.

Caldra contrastar i documentar amb més profunditat, si hi ha fonts,
aquesta petita troballa.

Menar la vinya (cultivar la vinya)

Previ a descriure les feines que es realitzaven a la vinya, hem cregut ido-
ni mostrar un exemplar de contracte de “rabassa morta”. Va ser una tipo-
logia de contractes forca estesa ja a finals del segle XIX, que comporta
forts conflictes entre els parcers i els grans propietaris:

‘Establiment a rabassa morta a favor de Joan Escayol 1847

[..] durant solament la vida dels primers ceps de nou plantats [...] tota aque-
lla peca de terra de cabuda 3 quarteres i mitja, plantada, en quant a dues
quarteres i mitja, de vinya nova, i una quartera de vella, amb oliveres; que
confronta a Sol-ixent amb Josep ViAals i amb els estabilints, a Mitg-dia
amb els estabilients i amb una peca de terra del mateix adquisidor, a Po-
nent amb Miquel Momany, i a Tramontana amb la hisenda Feliu.

L'adquisidor i els seus, dura cuidar les oliveres, essent d'obligacio de cobrir
a cada una, tres feixines, cada dos anys [..] devent deixar quinze pams de
circuit a cada olivera de terra lliure, sense ceps i altres plantes. Lamo es
reserva el poder-les esporgar i quedar-se les branquesl..]

Per a cens i llurs millores, prestara, cada any, la meitat de tots els fruitsl..]*.

4 Aquest document es conserva a larxiu historic de Can Xercavins de Rubi.
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ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

La poda

Segons en Tomas Grau i Garriga, aquestes eren algunes de les tasques
que es feien a la vinya:

‘[..] Ja cap a la tardor es feien valls, i, si era aixi, la poda dels sarments ha-
via de ser a mig aire, operacio que anomenaven “espodassar’l.]*s.

Grau i Garriga explica la curiositat de com lligaven els sarments amb
brots de ginestera:

‘[..] Un cop s'havien netejat els ceps, venia la feina de lligar els sarments.
Els lligams solien fer-se amb les brotades de les ginesteres de l'any. Sem-
pre que es netejava el sotabosc, si aquest contenia ginesteres, l'any se-
guient aquestes feien unes brotades d'un metre i mig, aproximadament,
que era la llargada ideal per formar la feixina (el feix de sarments). AQuests
feixos es guardaven en alguna pallissa per esperar el moment de fer-los
servir. Dos dies abans d'emprar-les, shavien de posar en remull en algun
diposit o safareig perque recuperessin la seva elasticitat!..}*.

Desarrelari “fer la soca”

Joan Comasolivas, en una de les entrevistes, ens va explicar la tasca
de desarrelar: “Es tractava de treure els brots que surten directament
dels ceps i cavar una mica al voltant del cep per airejar-lo i desherbar a
la vegada”.

Esporgar, comencen els tractaments contra “la malura” i el mildiu o
“miliu”

‘[.ICap a finals d'abril o primers de maig, quan les brotades ja tenien uns
40 cm o mes, es presentava la feina d'esporgar. Consistia a treure les bro-
tades que no tenien raim de fora les brocades. Si l'esporgador era experi-
mentat deixava algunes brotades fora de les brocades, que esdevindrien

4344 Grau i Garriga, Tomas. La Vinya i el blat a Sant Cugat. Sant Cugat del Vallés: Publicitat &
Edicions, 1996.
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ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

estrategiques quan arribes el moment de la poda, a lhivern i permetrien
millorar l'estructura del cep. Per esporgar aquesta planta, s’havien de treu-
re les fulles de sota el raim dels sarments. Buidant-los el fullam, es millora-
va la circulacio d'aire dins del cep™.

Escabriolar o escabirolar

La familia Comasolivas-Font ens va informar que la manera tradicional
de podar la vinya era deixant un o dos borrons o brocades, si en deixaven
quatre en deien “fer pistoles’. Ja cap a la primavera, tocava eliminar els
cabriols, nom que rebien els subserments, i d'aquesta feina la familia
Comasolivas-Font en deien escabriolar.

Ja en aquells moments, era el temps de comencar els tractaments. Per
combatre el que antigament en deien la malura (oidium: malaltia fungi-
ca) ja aleshores existia el sofre que s’havia d'utilitzar a trenc d'alba, per-
que la rosada provoques que quedes ben fixat als pampols dels ceps.
Tot seguit, es comencaven els tractaments amb el sulfat de coure, per
combatre el mildiu (una altra malaltia produida pels fongs), tractament
que es feia de manera continuada fins ben entrat lestiu. Segons Antoni
Gorgs, ‘de vegades, veies gent de color blau de tant ruixar amb el coure”.
Pel que fa a la dosi de sulfat de coure que s'emprava era la d'un 2 %,
aigua i cal¢ viva. En aquella época antiga, molts vinyataires vallesans
construiren les seves propies barraques per poder fondre la cal¢ amb
les pedres de sulfat pur. Aquestes cabanes de vinya encara son molt
presents en poblacions com Sant Lloreng Savall i Gallifa.

Espampolar o despampolar

Més endavant, per tal que arribés amb més intensitat la llum del sol al
raim, seliminaven els pampols que ho impedien perqué aixo perjudicava
la maduracio correcta del gra. D'aquesta feina en deien “espampolar”.

4 Vegeu la nota anterior.
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‘Cap a lagost, es segaven els sarments que s'entrelligaven entre els
ceps perque les cavalleries amb la seva forca no esqueixessin els sar-
ments del cep i es perdés el fruit [...]%5.

Esmagencar o esgavellar

‘[..] L'dltima feina que es feia a la vinya era esmagencar, que consistia a
passar per sota els ceps amb una aixada i anar tallant totes les males
herbes que hi restavenl...}”.

Estris de la vinya

Fal¢o, vermello o fuso: petit dall que s'usava per tallar el raim a les ve-
remes.

Maleta de ruixar: maleta que antigament era de coure i que s'usava per
ruixar en forma d'aspersio, el sulfat de coure als ceps afectats pel mildiu
o altres malures de la vinya.

Ensofradora: utensili allargat, amb uns forats a una punta, amb un forat
a la part més estreta on s'hi abocava el sofre. Aquesta eina permetia ex-
pandir el sofre a totes les fulles dels ceps.

Magalles, magalls, magallons, xapetes, xapos, arpiots: eines per llau-
rar la vinya entre passades o als rengles, segons la tasca que es volia
realitzar.

Tisores de podar: tisores emprades per a la poda dels sarments dels
ceps.

4 Grau i Garriga, Tomas. La Vinya i el blat a Sant Cugat. Sant Cugat del Valles: Publicitat & Edicions,
1996.

47 Com a curiositat, també hem trobat citada l'expressio blima o escorreguda, que dona nom a la
caiguda de la flor del raim.
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Destralo: destral petita de tall curt i més estret, per poder tallar les bran-
ques velles o mortes dels ceps.

Dall: s'usava per tallar els ceps que tenien entrelligats els seus sarments,
per poder deixar un pas net per comencar la verema.

Portadora: cubell de fusta emprat per carregar-hi els raims durant la
verema. Solien suportar una carrega maxima d'uns 70 kg, aproximada-
ment. Segons l'Enric Xercavins de Can Xercavins de Rubi: ‘Les portado-
res, quan eren ben plenes, se'ls hi collocava coves per sobre per a res-
guardar-les del sol i per a verificar que eren ben curulles (plenes fins al seu
maxim)”.

s

Portadores. Fotografia: CCVOC

Tambe existien altres mitjans de transport del raim, del most o del vi com
ara els barrals.
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ANNEX: tasques i estris associats a la vinya

Arreglar les botes i netejar els cups
per a premsar

Les botes es mesuraven per carregues (1 carrega= 120 litres aprox.). N'hi
podia haver de moltes mides, fins a 50 carregues.

Les botes calia estanyar-les- és a dir, humitejar-les fins a reinflar la fusta
interior de la bota- constrényer-les bé per impedir qualsevol tipus de fui-
ta que permetés entrar laire i oxidar el vi que hi hagués dins. S'hi posava
el lluquet (sofre que es cremava) per comprovar si la bota havia acollit
en bones o males condicions el vi del darrer any. Si el lluquet s'apagava
volia dir que hi havia problemes en aquella bota. En aquest cas, s’havia
de fer "lestuba”, un macerat d'aigua calenta, sali herbes del bosc (també
s'empraven fulles de figuera), que eliminava l'olor del vi defectuos.

Fotografia del celler de la Casa Duran del Pedregar. Fotografia: CCVOC

Amadeu Rovira, Can Cabanyes, Montcada i Reixac, ens explicava com en
les botes de grans carregues baixaven ‘amb una espelma fins al fons dels
cups i quan era a baix, si sapagava, no es podia baixar. Es deia mirar la guilla’”,

Pel que fa a l'elaboracio del vi, fem esment de la descripcio tan detallada
de Tomas Grau i Garriga*:

48 Grau i Garriga, Tomas. La Vinya i el blat a Sant Cugat. Sant Cugat del Vallés: Publicitat & Edicions, 1996.
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‘[.1Un cop el raim era sobre les fustes del cup, els trepitjadors s'encarrega-
ven de prosseguir la tasca (... El most s'escolava entre les fustes folgueres
del cup i queia dintre. Aquesta feina durava fins que no quedaven grans
sencers de raim. Un cop finalitzava aquesta fase, es destapaven unes fus-
tes del cup i s'hi tiraven les restes del raim daltabaix!..I".

Hi havia dues maneres d'elaborar el vi. La primera, era treure el most a
través de la caixa installada en un angle, abans que fermentés dins del
cup. Aquesta caixa servia per filtrar el most a través d'uns forats que te-
nia al fons. En aquests orificis, es posava un feixet d'alzinalls anomenat
garbo, que impedia que les restes del raim es colessin.

Amb lajuda d'una cassa o bujol (galleda de fusta amb un manec d'uns
tres metres que sortia del costat), sanava traient amb uns semalers
(barres de fusta que servien perque dos homes poguessin portar-los).
Deixaven el barralo sobre un banc resistent de fusta, collocat davant de
la bota que calia omplir. Tots dos homes abocaven el most a la bota que
calia omplir, a través d'un embut de fusta, fins que era plena. D'aques-
ta manera, s'anaven emplenant les botes fins que el cup quedava sec.
Tot plegat, calia deixar-ho fermentar entre 3 i 4 dies. Seguidament, calia
treure les restes del raim del cup i anar omplint la premsa per prem-
sar-lo. El vi que sortia anava a parar en un petit diposit del seu costat.
De vegades, aquest most el barrejaven amb laltre, pero aixd no era gai-
re convenient perqué esdevenia un vi de segona qualitat, més aspre (a
causa de la rapa del raim) i perjudicava la qualitat del primer.

Laltre sistema era fer la trepitjada igual i anar tirant les restes del raim
al cup, pero deixant bullir el most barrejat amb totes les restes. Aquest
procediment era anomenat vi bullit a la brisa. Cal aclarir que la brisa és
el pinyol del raim; la rapa, el que aguanta els grans per fer el conjunt del
raim i les pells. El vi que en sortia tenia un paladar més gruixut i el color
esdevenia un xic més fort.

Vicen¢ Moliner de Can Pau de la Sinia, a Castellbisbal, ens mostra la ma-
quina manual daixafar, ja més moderna, que usaven a casa seva i que
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estava composta per dos corrons que feien la funcié d'aixafar el raim amb
mes precisio. També, la casa de Can Xercavins de Rubi conserva la darrera
premsadora que varen usar.

Darrera premsadora que es va utilitzar a
Can Xercavins“. Fotografia: Gerard Pifero

Aixafadora de Viceng Moliner.
Fotografia: Gerard Pifero

Retornant al sistema del vi bullit a la brisa, voldria afegir que aquest tenia
lavantatge que, com que no bullia el most a les botes, el tartra quedava
a la brisa i, consequentment, s'incrustava molt poc a les botes. El tartra
€s una substancia del most que, en bullir-lo, adquireix la forma d'una
crosta cristallina rogenca. Si el most bullia a les botes, cada quatre o cinc
anys calia anar al boter perque les desfonés d'una punta i les escurés.

El most, en fer la seva ebullicid, separava les impureses que contenia,
que quedaven assolades al fons del recipient. Aleshores, era el moment
de separar-lo del vi i, per tant, calia fer els transvasaments a altres bo-
tes ja preparades. Per realitzar aquestes feines, es collocava una aixeta
grossa a la bota —anomenat trasbals del vi- i, a cop de barralons, s'anava
canviant de recipient, amb molt de compte, perque en el moment en

4 També anomenada txitxarra, segons Joan Comasolivas.
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qué sortissin els primers indicis de mares, calia tancar laixeta. Un cop
s'havia efectuat aquesta operacio en totes les botes, s'ajuntaven les ma-
res en una o dues, segons la importancia del viticultor, i se'ls buscava
comprador en alguna fassina, on n'extreien el seu alcohol.

Quan arribava el dia de Sant Marti (11 novembre), les botes eren plenes
de vi. En aquestes dates, s'acostumava a tapar les botes. S'agafava un
tap gros de dalt i s'afegia un tros de drap perque s'ajustés mes al forat.

A finals de novembre o a principis de desembre, si es comprovava que el
vi d'alguna bota no sacabava de clarificar, s'havia de tornar a la mateixa
operacio o emprar algun altre sistema meés senzill. Una alternativa, per
exemple, era tirar sang de bou sobre el vi. Aquesta feia una capa que
anava baixant de mica en mica i arrossegava totes les impureses que hi
poguessin quedar.
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ANNEX: relacio de
varietats localitzades

Varietats citades

Exemplars d'horta Entrades de llavors sense entrada
Col 1 5
Tomaquet 10 /
Mongeta 10 9
Enciam 1 6
Broquil 0 3
Coliflor 0 ©
Pebrot 0 2
Escarola 0 3
Carbassa 0 4
Alberginia 0 3
Ceba 0 5
Xirivia 1 0
Estirabec 1 °
Pésol 1 3
Fava 2 1
Cigro 0 3
Patata 0 6
Melo 2 3
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Fruiters localitzats

Pera
Pressec
Poma
Pruna
Figa
Nespla
Nectarina
Prullico (prunelld)
Olivera
Presseguers citats sense entrada
Cirerers citats sense entrada
Pereres citades sense entrada
Pruneres citades sense entrada
Figueres citades sense entrada
Pomeres citades sense entrada
Oliveres citades sense entrada
Patata

Melo

Entrades

o1



ANNEX: relacio de varietats localitzades

Varietats de ceps localitzats Exemplars localitzats
Sumoll 4
Picapoll 2

Moscatell 3
Malvasia 1
Macabeu 2
Xarello 1
Pansa 1
Sant Jaume 1
Maduixa 1
Frances 1
Ull de llebre 1
Pansalet 1

Altres exemplars no localitzats

pero citats 20
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Conclusions

En aquesta primera fase del treball de prospeccid, constatem lamplia
erosio genética de tots els ambits de lagricultura local. La industrialitzacio
i urbanitzacio dels historics espais agricoles comarcals han provocat que
el sector primari i la seva historia esdevingui, en molts casos, simbolica.

Sovint, la conservacio de llavors o exemplars de fruiters, lhem anat a
buscar a les cases particulars, on les persones, per motius diversos, han
volgut conservar aquells exemplars. La tasca de recerca adquireix en
aquesta comarca, una dificultat molt alta per la dispersio i Loblit.

Tot i aixo, es constata la supervivencia gairebé al limit de la desapari-
ci6, de molts exemplars locals- erosio genética-. La molt amplia riquesa
d'agrobiodiversitat historica a la comarca del Valles Occidental ha ajudat
dalguna manera, a preservar alguns dels seus patrimonis genetics.

Es constata que la diversitat geografica i la influéncia dels mercats de
Terrassa i Sabadell, aixi com l'antiga forca agricola de ciutats com Rubi i
Sant Cugat, ens donen una oportunitat de seguir cercantirecollint noves
varietats locals. Les fonts per fer-ho son limitades pero la casuistica de
cada municipi ens indica que les possibilitats, encara que en molts ca-
S0S son remotes, existeixen.

Ens resten molt indrets per coneixer-ne la cultura agraria i per entrevis-
tar-ne els agents locals. Aixi mateix, també cal seguir seleccionant i ca-
racteritzant aquells exemplars que anem recollint. La participacio dels
productors, consumidors i cuiners locals ha de ser una peca fonamental
per portar a terme aquesta tasca. | és que l'objectiu, més enlla de con-
servar el patrimoni agricola local, és poder comprendre els sabors, les
potencialitats comercials i la identitat necessaria per crear un nou marc
entre el sector primari i els consumidors.
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