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Una primera prospecció de les 
varietats antigues d'hortalisses i 
arbres fruiters al Bergueda 
Per a Jesús COl1lreras, director del Crup d' Estudis Alimentaris de la Un iver
sitat de Barcelona, "són productes agraris de la terra els que s 'han conreat tot 
al //arg del temps en U/1 territori determinat i s 'hi identifiquen perque adqui
reixen , per les particularitats mediambiel1lals o les lecniques emprades, unes 
qualitats més o menys especifiques ". Són aquesta mena de produCles els que 
nosaltres hem decidit anomenar varietats al1ligues. 

Desdel naixement de I'agricultu
ra, a l Neolít ic, els humans hem 
ar riba t a culti var un es 600 espe
cies vege ta ls difcrents . Du rant 
milers d'anys, els nostres ava nt 
pa ssa ts han produú una gra n 
qu antit at de va ri etats din s de ca 
el ascuna ele les especies vege tals 
culti vad es mitj an<;-a nt el procés el e 
la se lecció a rtifi cia l amb la finali 
ta t d' ob ten ir pla n t es m i\lo r adap
tades a les co neli cions c1 imatiq ues 
loca ls, al tipus de co nreu i a l se u 
LI S i amb to t un seguit de ca racte
ríst iq ues desitj ades. Un ex t rao r
dina ri patrimonigenetic, un gran 
nombre el e va ri etats elomestiq ues 
i un pa tri mon i cultural associa t 
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riquíssim són fruit s d'aquests deu 
mil anys ele se lecció. 

El panorama que havia afavo
rit la generació de tanta biod iver
sitat agríco la durant mil ers d'anys 
va comen<;-a r a canviar a meitat 
de l segle XIX amb I'apa ri ció de 
I'ag ri cultura industrial. A partir 
d'aleshores, no va n se rels pagesos 
qu i majoritariament s'enca rrega
ven de se leccionar les va ri etats 
més adients a ls seus inte ressos, 
sinó les cases de \lavo r comercia l. 
Aq uestes va n apostarper I'homo
geneü zació de les \l avo rs. Ai xo, 
juntament amb la desaparició 
progressiva de la figura del pages, 
\l iga da al despoblament rural, ha 

afavorit una perdua considerable 
de varietats de plantes conreades. 
Segons l'Organització de les Na 
cions Un ieles pe r l'Agri cultura i 
l'Alim entac ió (FAO). a n ivell 
mundial, en menys de dos-cents 
anys, s' ha perdut un 90% de la bi
od ive rsitat agrícola gene rada en 
deu mil anys. 

Les co nse qüen cies d 'aques t 
ca nvi van més en\la deis efectes 
que puguin tenir en les trad icions 
rura ls i en la gastronom ia, ja qu e 
la perdua de diversit at de va rie 
tats i de genotips fa qu e actua l
ment els culti us sigu in més vul-

Panoramica deis horts del casc 
antic de Berga, un patrimoni a 
conservar més enlla de la 
riquesa agricola que puguin 
contenir, tota vegada que 
configuren un paisatge molt 
singular que identifica la nostra 
ciutat. L.VIlADRICH 

nerables a plagues, ma lalti es i a 
canvis ambientals. 

Quin patrimoni genetic agrícola 
tenim al Bergueda? Una primera 
aproximació. 
Moti vats per la necessitat d'evi
tar o minimitza r la desaparició de 
les va rietats agríco les ant igues de 
la nostra comarca que han arribat 
a ls nostres di es, hem rea lit za t 
prospeccions als horts ex istents al 
Case An ti c de Berga , i. també, 
en trev istes a diferen ts persones 
de Berga i coma rca cone ixeelo res 
de l lema qu e ens ocupa (vegeu 
I'apana t d'ag ra·iments) . El nostre 
inte res s' ha ce ntrat pr in cipa l
ment en les va ri eta ts d' ho rt a i en 
els arbres fruil ers. 

Les hortalisses i els lIegums 
Als horts de Berga s' h i ha culti va t 
una gra n va ri etat d ' horta li sses 
entre les qua ls podem destaca r: 
bledes, espinacs, rayes, remolat
xes, apits, alls, ca rbassons, coliflors, 
cogombres, patales, cebes, co ls, 
enciams, cigrons, pésols, ubergínies, 
pebrots, LOmaquets, faves, mon 
getes, escaroles, bitxos, pastana 
gues, porros i broqu il s entre d 'a l
tres (e n restarien a l marge les 
escarxofes -que vénen molt tard i 
el fred les mata- , els melons, les 
sínelri es, ete.) . 

Les patat es d e is planl e rs 
d 'Ocle n i Ca mbril s (So lso nes) 
só n d ' un a gran qu alitat i fo r<;-a 
pop ulars entre els pagesos de la 
comarca, ja qu e molts d'e \l s en 
cultiven als se us horts. Entre les 
pata tes d'Oden, hom hi di stin
ge ix du es varietats: les patates 
del bufet blanques i les del 
bufet negres . Ambdues varie
tats tenen molt bon sa bor pero 
també altres característiques que 
les fan poc atract ives a ni ve \l co-



m ercia l. S{>I1 poc pro du ct ives i 

"Ik tges" d 'as pecte , ja que pre

se nten mo lts bo n ys i fora ts, cosa 

quc fa que siguin m és d ifícils de 

pe la r que ks variet a ts impo rta 

dc s. Aq u cs te s patate s l a mb é 

s' han co m e n \,a t a co nrea r a la 

Fin ca dc Ca n Poc O li de Manresa , 

que pcnan y a l Ce n t re de Conse r

vac i{) de l Patrimoni Ge n e li c 

Ag ríco la de la Ca ta lun ya Ce nlra l 

(Ce n l re de Ca pac ilació Agraria 

de Ma nresa). 

La p atata d e P egu e ra o d e 

I'estatu t s' hav ia culli va l eX le n 

sa ment e n aq u es la pob lac ió i, 

possiblcmcn l, es Iracta d ' un a va

riCial o ri gin ada a l Be rgueda. Ac

I ualm e nltan so is és p la nt a da pe r 

dos pagesos ele Ca mbri Is, e ls q ua ls 

en Icnen Il avor, i e n pocs hOrl selel 

Bcrgucela i elc la Se u d ' Urge ll pe r 

a Uloco n Sllm. Malgrat e l seu bon 

sa bori la seva lex lura fin a , la seva 

ba ixa produ ct ivi la l I' es la co n

dellln a nl a la elcsa pari ció . 

I ja pe r c lou re e llcma ele la pa

la la h em d 'esmcnlar- n e du es 

var iel als més q ue ens co n sla que 

en ca ra es con reen en u na fi nca el e 
l' Espa: la patata n egra d eGósol 

(que és diferenl ele la elel bufe t 

neg ra) i la p atata d e la t o m a 

qu eta . Aques la Cil l ima és més 
proelucl iva q uc I 'a n le ri o r i e l no m 

li ve ele l fel quc la flor ar riba a 

elonar un s frllil s se mb la nl s a pe

lil s lomaquels. 

La ceba lI a rga i do l ~a és molt 

popu la r a la nosl ra co m arca. Es 

IraCla eI ' un a ce ba a ll a rgassa d a , 

sucosa, ele gus l dol\, que sc se m 

hra J I se lc mbre i es reco l·lecta 

ell llT cl jUlly i e l ju li o l de I'a n y 

scgücnl. De cebes Il argues se' n 

culli ve n a el ife renl s co ma rqu es 

ca la la nes, la qual cosa influci x en 

e l seu sabor. En a lgun es co m a r

ques com el Be rg ueel a aq ue sles 

Cigró del país (esquerra) 
comparat amb una varietat 
procedent d 'Extremadura (dreta) . 
J MARMI 

Patates de I'estatut o de 
Peguera. JMARMI 

Cebes liargues i dolces. J MARMI 

ce bes te n e n un g usl for\,a el o l\" 

m e ntre qu e e n a llres só n fo r\,a 

coe nt s. Sembla se r, pe ro, que hi 

ha ind ic is que les m e n es el e les 

va ri e la lS elolces s' es ta n perele n t, 

possib le m e nt. perque e ls pagesos 

no les se leccione n correctament 

a I' h o ra el e gua relar les lI avors. La 

q ue es fa a Vic, qu e té for\,a an o 

me na el a, és més ve rm e ll a i coenl 

que la berg u eel a n a. 

Al Be rgu e el a s' h i ha n cul t ival 

d ife re n ls va ri e tals el e co ls. A les 

co m a rq u es ele muntan ya (a lt 

Be rg ueela, Ce rel a n ya, Ripo ll es i 

pa n el e l So lso n es) s' h i co nree n 

elifere nt s variel a ts el e mid a gran 

ele cols eI ' hive rn co m la col n e gra 

tocad a p e l fr e d . Es p lanten a l 

m a r\, i a I'estiu s'a rranqu e n les 

fu Il es m és g ra n s pe r elona r a l bes

l ia r. Ales ho res, ca p a la ta rel o r. e n 

surte n uns brot s quecre ixe n m olt 

poc a ca usa ele l fred. Aq ues ts brots 

es cuinen a m b pa ta les, p lat que a 

la Cerdan ya es co n e ix pop ul ar

m e nl co m a trin xa t. 

La c ol d e p e ll d e ga la p e t , 

una subva ri e la l no lli sa el e la col 

de ca bel e ll, lé un a bona l raeli ció a 

la co ma rca . És pe t ira , mo lt arri s

saela i a ixa fa el a, es cu ll a l se le m 

bre i és fo r\,a res iste nt a les bai xes 

lem peratu res. No es co me rcia lil 

za e n planters i té pocexit co m e r

c ia l, j a qu e és p oc pro elu ctiv a . 

M a lg ra l LOt , m o lt s pagesos la 

plan te n a ls se u s ho rts arreu el e la 

co ma rca, prin cipa lm enl pe rco n 

sum propio 
Al s el esa pa reg ut s Planters Ca

sa fonl , que e re n a roca r ele l co n -

vent ele SI. Francesc, es fe ie n la 

lI avor el e l' e nci a m escarxofeta 
n eg r eo Aqu es t e n c iam és se m

bla n t a l fra n ces, rodó i aixafat , rol 

e ll una mi ca mora l i for\,a res is

t e nt a les g la \,a el es . En a lg un s 

h o rts el e l Trencaca m es hem o b

se rvaluns e n cia m s que reco rel e n 

aquesta varie tat. 

Una allra va ri e lat eI'horta for

\,a popular a la comarca, i e n a l

tres co m la Garro t xa, és e l nap 

n egre , qu e es cul t iva e n a lg un s 

h o n s el e Be rga (a ca l Ba rraca, per 

exemple ). Són un s naps ele color 

n eg rós, m és pe t its qu e e ls o rdina

ris i ele guslmo lt caracte rísli e. Tí

pi ca m e nt. es cu inen a mb pe us ele 

po rc. 
E 111 re les var ie la lS ele ll eg ums 

el es taquem e l cigró d e l país, q ue 

és de miel a se n sib lem e nt infe rior 

a les var ie la ls el e cig ró com e rcia 

litza el es . Es cu ltiva a Berga i po

bies de l vO lla nl. i e nmajor qu a n

titat en altl'es comarques co m e l 

Bages i el Mares m e. Actua lm e nt 

la seva produ cció co me n\,a a m in

var, ja qu e la majoria de pagesos 

que e n plante n a ls se us h o n s só n 

ge nl d 'edat avan\,ada i a qu es ta 
va rie ta t no és atract iva pe ls page-

sos m és joves ja qu e req u e re ix 

m ajo r el eeli cació i és m e n ys pro 

ductiva. 

Pe ra caba raqu estapa rtat. fe m 

una bre u referencia a una varie

la t que és típi ca el e l'a ll Bergue

da, es tracta el e l pésol n e greo El 

se u n om és degut qu e una vega

da cui! e l se u co lo r esdevé m a rró 

fose. Me njartíp ic el 'epoq ues d 'es

cassela t i el e pob res, actua lm e nt. 

es troba en reg ress ió i e l Secror de 

la Resla uraci ó el e l Bergueela es la 

promovenluna iniciativa pe r re 

cuperar-lo . El principa l pro ble ma 

qu e presenta e l co nre u de l pésol 
n eg re és I'a ll COSI ele l se u mante 

nim e n l, ja qu e es co rca a mb faci

lita t i s' ha eI 'e n sulfatar freq ü e nt

m e n t. No o bsta n t a ixo, e n zo n es 

de muntanya, e l corc és m és v ul 

n e rable a l freel i fa aques ts ambi

e n ts m és a elequ a ts pe r a l co nre u 

eI 'aqu esta varietal honícola. 

Els fruiters 
Als h o rts ele Berga poel e m troba r 

eliferents fruit e rs : cire re rs, figu e 

res, pere rs, pome res, p resseguers, 

a lb e rcoq uers, prun e rs, pin yo 

ners, nog ue res, amet ll e rs, codo

n ye rs, nespre rs i magraners, e n-
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Ire d 'a llres. En e l pa isa lge de is 

mesos fred s, e ls m és aparen ls só n 

les fi gucres, e ls cire re rs i e ls nes 

prers. També hi h em obse rv a l 

mo lls Il orers, que, a pa rt de se r

vi r com a a rbre orname nta l i 

don a r u n 10C de colo r (en compa

nyia de is n es prers i de l boix , és 

ciar) a ls hive rn a ls lons predomi 

nanlmenll e rrosos dei s hon s ber

gued ans, proporcionen aq ue ll es 

perfumades fu Il es qu e s' u I il i tze n 

per Jcompa n yar i mi ll ora r e l sa

bor de nombrosos plat s. També 

e ns hem adona l que a ls ho rt s de 
Bcrga Ill o ll s del s peus són bastanl 

joves i en més d ' una ocasió se 'n s 

ha co menlal q ue la prese n cia de 

peus a n I ics hi és lesti monial. A ixo 

ens va fer pensa r, en un prim e r 

momenl , q ue actualmenl ha de 

se r for\,a improba ble Irobar vari

elal s a n li gues de fru i ters a Is hort s 

de la capi la l berguedana . 

Comen\,arem refcrinl -nos a ls 

perers. Ja Ant o ni o Pon z ( 1725-

1792), en el seu "Viage de Espalia , 

en q ue se da nOlicia de las cosas 

mas aprec iable s y di g nas de 

sa berse, que ha ye n e lla " (ca na IV, 

article 37) diu quea Bergas'hifall 
refjalades peres d '/¡i vern. Pocs de

cennis després, Rafaeld 'Amal ide 
Orl ada, baró de Ma ld a, refugia l 

a l3erga en mO liu de la Guer ra de l 

frJ nces, escriu en e l seu diari de 

181 1: Dia 30 de setembre (. . .) i en lo 
recillto d 'esta \lila de Berga. que la fa 
II/olt r(<jalada en pomes i peres dedos 
II1f11 eS i de les fl/I/es de ro l/ re i de les 
tall fi li es que es fO lien en la boca. 
Enl re n , don cs, en escena dues 
peres: un a de le s d' hi ve rn (q ue 
só n Jque ll es que es cu ll e n enca

ra verdes i que s' ha n de de ixa r 
m adura r dura nl un s mesos) , la 
p e ra de dues menes, i una al
Ira de les de coure (só n lan dures 

que noméses poden menj a rfenl
les co ure a l forn () fe nl -les bullir 
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en aigua am b 'sucre ), la pera de 

fulla de roure. I en les e ntrev is

les q ue h e m rea lit za t. entre les 

var ie tats a nti gues de [ruit e rs qu e 

existe ixen o h a uri e n ex ist it a 

Berga també e n s h a n desta ca t 

aques tes dues va ri e ta ts de peres . 

El pere r de du es menes és un 

a rbre g ra n i de [ull a grossa que 

s'empella e n codon ye rs o en pe

rers o pomeres bordes. Produe ix 

un es pe res g rosses, ra bassudes, 
a rrodon id es i a mb un a mi ca de 

ca p; só n de colo r verd i, e n madu 

ra r, es van torna nt g rog uenq ues 

(és possible que la raó de l se u 

nom es degui prec isa ment e n 

aquest ca nvi de co lo ra ció), i són 

de g u s t do l\, i m o lt agradab le. 

Aquestes peres es culle n pels vol

la nts de Sant Francesc i tOI seg uit 

es g uarden fins qu e acaben d e 

madura r. Sob re e l procés de m a 

duració va l a d ir q ue te mps enre

re es g uard ave n pe rfe ctam e nt, 

abrigades, norma lme nt en pa ll a , 

en un 1I0con no hi haguésco rrenl 

d 'a ire. AClu a lment , pero, se nse 

ca p Iractame nt fit osa nitari es fan 

malbé. Es tracta d ' un perergenu
úlame nt bergueda i sabe m que 
n ' hi havia molts a Berga , Cercs i 
Av ia . Hem tingut ocasió de veu

re 'n uns de u exempl a rs repartit s 

e ntre mura ll es i a ls e ixa mples de 
Bcrga i ta mbé a la vil a de Cercs. 

El pererde fulla de ro ure, I'ex is

le ncia del qua l hem pogu t consta
lar (to t i que de form a m olt resi

dual ) a Ce rcs i Capo la l, sabem que 
lambé era present a l Solsones, a ls 
Pallars, a la Ribagor\,a , ... La pe res 

es reco l·lecten a mitj a n octu bre i 
só n arrodon id es, verdes, m oll fo r

les (boten si ca uen a te rra) i m és 
pelil es que les de dues menes. El 
seu gusl és dol\" pero a ca usa de 
la seva duresa i del se u le nt pro

cés de mad u ració (t res m esos ben 
bons), trad iciona lmen t s' utilit za-

Peres de dues menes. JMARMI 

Pomes de sang de liebre. J MARMI 

ven per guisar (o fregides) , se m

pre pelades i ta ll ades a Irossos, si 

bé hi havia qui les preferia crues. 

Quan t a l seu n o m , cre iem que 

podria de ure 's a l co lor i aspecte 

que adqu ire ix e l [ruit e n madu

ra r (aca bada la maduració, la pol

pa , que despre n un a na ire prou 

agradab le , s'enfosq u eix i esdevé 
co m u na men a d e m e l m e lada 

grane lluda ; a les hores , a mb una 

cull e ra es pot separar la pe la, que 

és més aviat dura i gruix ud a, amb 

m o lta faci litat , i aquesta , que e n 

la m aduraciója havia adquirit e l 

co lor de la fu ll a seca de roure, en 

e ix uga r- se en reco rda fin s i to t la 

tex tura) . 

Segu int a mb les pe res, hem de 

recordar q ue les que són a Il a rgas

sa d es es co n e ixe n a mb e l nom 

ge n e ric de peres de e uixa de 
dona o peres del batall . En tre 

les dive rses varietats exis te nt s, 

podem destacar-ne una d 'es tiu , la 
pera desantJaume, i una a ltra 
d'hivern de les qua ls n 'h e m vis

tes ta n t a Be rga com a Ce rcs. Ta m 
bé te nim n otícies de la pera de 

sant L1oren~, una pe ra d 'es tiu 
q ue es fe ia a la Pob la de Lil let , i de 

la pera eodonyera , una pera de 

Ce rcs molt sabo rosa, pel que ens 

han d it. 
La pomera m és típ ica i es tesa 

per la coma rca deu se r la po me

ra de sa ng de liebre . Les seves 
pomes só n grosses, a rrodon ides, 
de co lo r verme ll v iu (sobre to l a la 

part supe rior) i es cu ll e n a I'oct u 
breo Tot i que es I racta d'u na poma 
d ' hive rn , també és bona acaba da 

de co llir. En queden a l3erga, Ca
pol a l, Ce rcs, Caste ll de l'Areny ... 
pero, com que en la majoria de is 

casos n o es poden, fan mo l tes 

pomes pe ro mo lt x iq ues . 

Entre les pomeres de fruit a Ila r

gassa t o pomeres del ciri , des

ta ca rem la pomera de morro d e 

vedell . Les pomes, no ga ire gros

ses, són d 'un color verd molt ciar 

i es cullen a I'octubre . Sabem qu e 
n'hi hav ia a Baga i la Pob la de 

Liller i n 'hem vist es a Ca polat i 

Castellar del Riu. 

Dins les varie ta ts a nti g ues de 
cire re rs podem destacar e l cire

rer billareta , qu e fa un es cireres 

molt verme ll oses i gusloses i qu e 
d ifíci lmen t ca uen a te rra; e l cire 

rer de eor de eolom, que fa u na 

cirera bl a n ca esgrogu6da i que es 

co rca fac ilm en t , i e l cirerer 

ga rrafal. que fa unes cireres més 

g rans que e l billa reta i que fac il 

m e nt ca uen a te rra. 

La prunera claudia és una 

va ri e ra l a nti ga de prunera que 

s' empe lta e n peus de prun e ra 
bo rd a. Sembla qu e és una varie

tat ben adaptada a les co ndi cions 

climatiquesdel Bergueda tot i que 

la podem trobar en bona part del 

territori ca ta la. 
Pe l que fa a ls presseg ue rs, des

laq uem el presseguer d 'esber
lar, qu e se so l empe ltar e n peu 

d 'a m e tl le r perque v isq ui m és 

te mpsjaqueaquesl presseguerés 
de vida curt a . El préssec. de la 

mida d 'una pilota de te nni s, és de 

co lo r ve rd g rogós, enve lluta t. La 
seva tex tura és tova i fa rin osa, i la 

ca rn , sucosa i de guslmolt carac

terísri c; es pot ob rir facilment i té 
un pin yo l verme ll m o lt [acil de 

se parar. L' epoca de reco l·l ecció 
d 'aquests préssecs és e l se tembre . 

Sembla qu e s'esta pe rd e n !; n o 
obstant a ixo, a Berga e n ca ra e n 
poclem troba r, per exempl e, a ca l 
Foradat i a ca l Barra ca . 

A Berga s' hi han pla nta! eodo

n yers des de fa molt de te mps. La 



gent mésg ran que hem entrevis
ta t ens han dit que recorden ha
ver-ne vist sempre. Diuen també 
que les varieta ts del país, IOt i que 
fan el fruit més petit, són de mi-
1I0rqualitat, tant a nivell de carac
terístiques del fruit com de resis 
tencia de I'arbre, que les que es 
planten majoritariament en els 
nostres dies. En aquest punt po
dem fer referencia a I'a ll ioli de 
codony, una exquisidesa nada
!enca típica del Bergueda. 

La figuera verdal és la més 
típica de les nostrescon trades. Les 
se ves figues són petites, de pell 
verda i gruixuda i de molla molt 
vermella i dol<;a . Es tracta de fi
gues primerenques i propenses a 
badar-se . 

Valoració final 
Allla rg de la rea lit zació d'aquest 
treball ens hem adonat d'a lguns 
problemesquecal teniren comp
te a I'hora d'emprend re un estu 
di com aquest. A vegades la no
menclatura de les varietats 
ant igues és confusaja que aques 
tes no han es tat anomenades 
d'acord amb unes normes taxo
nl)miq ues establertes (com passa 
amb les especies si lvestres) . Aixo 
pot fer que diferents var ieta ts 
morfologicament semblants pu
guin ser anomenades igual per u n 
pages, o distingides per un altre. 
D'a lt ra banda, la informació pro
porcionada per la gent que hem 
ent revistat resta limitada pe r la 
se va propia experiencia, la qual 
cosa ens ha permes coneixer tan 
soIs una part de la distribució ge -

ografica rea l de moltes de les va
rietats. La manca d 'estudis de re
ferencia per contrastar resultats 
és un problema afegit. Tot aixo fa 
que treballs com aquest siguin 
menys exactes del que desitjarí
em. No obstant a ixo, tots aquests 
problemes fan que sigui molt in
teressant i necessari rea lit za r re
cerca en aquest campo 

La nostra comarca reflexa e l 
que esta passant a la resta de Ca 
talunya . Malgrat que una pan de 
les varietats antigues d'hortalis
ses i d'arbres fruiters encara es 
comerciali tza, en genera l la ma
joría són cultivades per pagesos 
que tenen entre 60 i 80 anys i 
sovint per aulOconsum . La majo
ria de persones que hem en trevis
tat eoincideixen que els pagesos 
més joves prefereixen cultivar 
varietats més modernes i foranes, 
ja que en poden treure un major 
rendiment amb menys esfor<;. 
Aixo ens fa pronosticar que 
d'aquí a deu o vint anys, quan la 
majoria de Is pagesos més vete
rans deixin de menar e ls seus 
horts, moltes d 'aquestes va rie
tats, juntament amb els seus pa
trimonis biologic. gastronomic i 
cu ltural, possiblement es per
dran. Cal tenir en compte que el 
pages té un paper molt important 
en I'evolució de les varietats que 
conrea. En a lguns casos una 
manca de selecció (o una selecció 
mal planificada) pot fer que es 
perdin a lgunes qualitats d'una 
varietat determinada (perexem
pIe, e l cas de la ceba lIarga comen
tat anterio rment). En altres casos 

ells mateixos poden estar creant 
noves varietats a partir de varie
tats de planter mentre les selec
cionen als seus horts, any rera 
any. Per tant, els pagesos, a part 
de conserva r varietats antigues 
en els seus horts, poden ser uns 
actors molt importants en la ere
ació de futura biodiversita t agrí
cola adaptada a condicions ambi
entals locals. 

Malgrat que el panorama sem
bli desolador, diferents instituci
ons estan generant iniciatives per 
evitar que les varietats agrícoles 
antigues que en cara no s'han 
perdut no acabin desapareixent 
en els propers anys. Hi ha bancs 
de germoplasma (lIavors, oqual
sevol part de la p lanta que en 
pugui permetre la reproducció) 
de varietats agrícoles antigues en 
diferents institucions cata lanes: 
als Departaments de Fructicu ltu
ra de l' Institut de Recerca i Tecno
logia Agroa limentaries (IRTA) a 
L1eida i a Reus, al Centre de Con
servació de Plantes Cultivades de 
la Zona Volcanica de la Ga rrotxa, 
a l'Institut Botanic de Barce lo
na ... L'associació d' Amics de l'Es
cola Agraria de Manresa ha creat 
una iniciativa amb I'objectiu de 
preservar e l patrimoni genetic 
agrícola de la Catalunya Central 
i, com hem dit abans, e ls restau
radors del Bergueda vol en pro
moure la recuperació del peso l 
negre o Malgrat 1Ot, per tal que 
totes aquestes iniciatives arribin 
a bon port, tothom coincideix que 
és necessari incentivar i motivar 
els pagesos joves perque cultivin 

VARIETAT INFORMADORS VARIETAT INFORMADOR S 

Hortallsses i lIegums Fruiters 

patata del bufet blanca F2,S2 pera de dues menes C1 , F3, L, S1 

patata del bufet negra F2,S2 pera de fulla de roure C1 , DCVB, F3, L, S1 , M 

patata de Peguera F2 pera de sant Jaume A, F3, DCVB 

patata negra de Gósol B/C3, F3 pera de cuixa de dona (d'hivern) A, C1 , DCVB, L, S1 

patata de la tomaqueta B/C3 pera de sant Lloren~ DCVB 

ceba lIarga i dol~a C1 , C2, F1 ,F2,F3,P2, 52 pera codonyera L 

col negra tocada pel fred F1 , F2, F3 pomera de sang de liebre A, DCVB, F1 , F3, L, M, 51 

col de pell de galapet C1,52 pomera de morro de vedell DCVB,51 

enciam escarxofeta negre C1 , P1 cirerer billareta F3 

nap negre C2, F3 cirerer de cor de colom F3 

cigró del país F2 cirerer garrafal F3 

pésolnegre F1 ,S2 prunera claudia C1 ,F3,51 

presseguer d'esberlar C2, F3 

codonyer del país C2, F1 

figuera verdal C1 , C2, F1, F3 

Taula amb les varietats antigues conreades al Bergueda seleccionad es en el treball. 
Els noms deis informadors s6n abreviats (vegeu I'apartat d'agra"iments per la correspondencia). 

aquests productes en els seus 
horts. Com es diu en el projecte 
per a la Creaeió del Centre de 
Conservació de\Patrimoni Gene
tic Agrícola de la Catalunya Cen 
tra l: "la millor manera de preservar 
els recursos generics (o les varietats 
antigues) és utilitzant-les, o sigui, 
conreant-les i menjant-les". Al Parc 
Natural de la Zona Volcanica de 
la Garrotxa s'hi conserven més de 
seixanta-quat re varietats loeals 
d'arbres fruitersgraciesa una ini
ciativa que va comen<;ar amb una 
prospeceió etnobotanica realitza
da per l' engin yer tecnic agronom 
Gui llem Arribas el 1989. Som 
conscients que el nostre estudi és 
preliminar i majoritariament res 
tringit a la ciuta t de Berga; no 
obstant aixo, hem trobat eviden
cies que a la nostra comarca en
cara queden varietats antigues de 
fruiters i hortalisses. Pensem que 
ealdria realitzar una prospecció 
més completa i a nivell comarcal, 
ja que nosaltres tan soIs plasmem 
una petita part de la realitat en el 
nostre treball. Per tant. animem 
els experts i les institucionscomar
cals perque un estudi semblant al 
realitzat a la Garrotxa sigui una 
realitat a la nostra comarca i que 
sigui un primer pas per preservar 
les varíetats d 'horta antigues que 
encara s'hi conreen. 

Agra"iments 
La realització d'aquest Ireball no hau
ria estal possible sen se la col·laboració 
de les següents persones: Ánge la 
Armengou (A), Jaume Bruslenga 
(B,*), Josep Casafont (C 1) , Josep Ca 
sa ls (C2), ESler Casas (C3, *), AguSlí 
Ferrer (FI), Joa n Fígols (F2), Josep 
Fomell (F3), AnlOni Lozano (L), Pere 
Massana (M), Josep Pral (P I ), Erme
negild Pujol (P2), Josep Sensada (S 1) 

i Anloni Soler (52). També volem fer 
constar que l' Ajuntamenl de Berga ens 
proporciona els planols deis horts de l 
Case Antic. A IOIS ells, moltes gracies. 

* Membre del Cenlre de Conserva 
ció del Palrimoni Genelic Agrícola de 
la Ca lalunya Central (Cent re de Ca
pacilació Agraria de Manresa). 

Per allra part, hem de dir que al 
Diccionari Ca/alií- Valenia-Balear d' AI
cover i MolI hi hem trobal a lgunes 
informacions ben interessals. 

Nota 
Les paraules escriles en cursiva són 
varielals dia leclals. 

Josep Marmi i Plana. 
Lluís Viladrich i Pons. 
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