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i0 de les

varietats antigues d’hortalisses |
arbres fruiters al Bergueda

Per a Jesiis Contreras, director del Grup d'Estudis Alimentaris de la Univer-
sitat de Barcelona, “son productes agraris de la terra els que s han conreat tot
alllarg del temps en un territori determinatis’hiidentifiqguen perqueé adqui-
reixen, per les particularitats mediambientals o les tecniques emprades, unes

qualitats més o menys especifiques”. Son aquesta mena de productes els que

nosaltres hem decidit anomenar varietats antigues.

Desdelnaixementdel'agricultu-
ra, al Neolitic, els humans hem
arribat a cultivar unes 600 espe-
cies vegetals diferents. Durant
milers d’anys, els nostres avant-
passats han produit una gran
quantitat de varietats dins de ca-
dascuna de les especies vegetals
cultivades mitjangant el procés de
laseleccio artificial amb la finali-
tatd’obtenirplantes milloradap-
tadesales condicions climatiques
locals, al tipus de conreu i al seu
usiamb tot un seguit de caracte-
ristiques desitjades. Un extraor-
dinari patrimoni genetic, ungran
nombre de varietats domestiques

i un patrimoni cultural associat
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riquissim son fruits d’aquests deu
mil anys de seleccio.

El panorama que havia afavo-
ritla generacio de tanta biodiver-
sitatagricoladurantmilersd’anys
va comengar a canviar a meitat
del segle XIX amb l"aparicio de
I’agricultura industrial. A partir
d’aleshores, novanserels pagesos
quimajoritariaments’encarrega-
ven de seleccionar les varietats
mes adients als seus interessos,
sino les cases de llavor comercial.
Aquestes van apostar per"’homo-
geneitzacio de les llavors. Aixo,
juntament amb la desaparicio
progressivade la figura del pages,
lligada al despoblament rural, ha

afavorit unaperdua considerable
de varietats de plantes conreades.
Segons I'Organitzacio de les Na-
cions Unides per I’Agricultura i
I’Alimentacio (FAO), a nivell
mundial, en menys de dos-cents
anys, s’haperdut un 90% de la bi-
odiversitat agricola generada en
deu mil anys.

Les consequiencies d’aquest
canvi van més enlla dels efectes
que puguin teniren les tradicions
ruralsien la gastronomia, ja que
la perdua de diversitat de varie-
tats i de genotips fa que actual-
ment els cultius siguin més vul-

Panoramica dels 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. LVILADRICH

nerables a plagues, malaltiesia
canvis ambientals.

Quin patrimoni genétic agricola
tenim al Bergueda? Una primera
aproximacio.

Motivats per la necessitat d’evi-
tar o minimitzarla desaparicio de
les varietats agricoles antigues de
lanostra comarca que hanarribat
als nostres dies, hem realitzat
prospeccionsals horts existentsal
Casc Antic de Berga, i, també,
entrevistes a diferents persones
de Bergaicomarca coneixedores
del tema que ens ocupa (vegeu
I'apartatd’agraiments). El nostre
interes s’ha centrat principal-
ment en les varietats d’hortaien
els arbres fruiters.

Les hortalisses i els llegums
Alshorts de Berga s’hi ha cultivat
una gran varietat d’hortalisses
entre les quals podem destacar:
bledes, espinacs, raves, remolat-
xes, apits, alls, carbassons, coliflors,
cogombres, patates, cebes, cols,
enciams, cigrons, pésols, uberginies,
pebrots, tomaquets, faves, mon-
getes, escaroles, bitxos, pastana-
gues, porrosibroquils entre d'al-
tres (en restarien al marge les
escarxofes —que vénen molt tard i
el fred les mata-, els melons, les
sindries, etc.).

Les patates dels planters
d’Oden i Cambrils (Solsones)
son d’una gran qualitat i forga
populars entre els pagesos de la
comarca, ja que molts d’ells en
cultiven als seus horts. Entre les
patates d’Oden, hom hi distin-
geix dues varietats: les patates
del bufet blanques i les del
bufet negres. Ambdues varie-
tats tenen molt bon sabor pero
també altres caracteristiques que
les fan poc atractives a nivell co-



mercial. Son poc productives i
“lletges” d’aspecte, ja que pre-
senten molts bonysiforats, cosa
que la que siguin més dificils de
pelar que les varietats importa-
des. Aquestes patates també¢
s’han comengat a conrear a la
Fincade Can Poc Olide Manresa,
que pertany al Centre de Conser-
vacio del Patrimoni Genetic
Agricoladela Catalunya Central
(Centre de Capacitacio Agraria
de Manresa).

La patata de Peguera o de
I’estatut s’havia cultivat exten-
sament en aquesta poblacio i,
possiblement, estractad’unava-
rictat originada al Bergueda. Ac-
tualment tansols ¢s plantada per
dos pagesosde Cambrils, els quals
entenenllavor, ienpocshortsdel
Berguedaidela Seud'Urgell per
autoconsum. Malgrat el seu bon
saborilasevatexturalfina, laseva
baixa productivitat I’esta con-
demnant a la desaparicio.

lja per cloure el tema de la pa-
tata hem d’esmentar-ne dues
varietats mes que ens consta que
encaraesconreenenuna fincade
I’Espa: la patatanegrade Gosol
(que ¢s diferent de la del bufet
negra) i la patata de la toma-
queta. Aquesta ultima ¢és més
productiva que I'anteriorielnom
li ve del fet que la flor arriba a
donar uns fruits semblants a pe-
tits tomaquets.

L.a ceba llarga i dolga ¢s molt
popular a la nostra comarca. Es
tracta d’una ceba allargassada,
sucosa, de gust dolg que se sem-
bra al sctembre i es recol-lecta
entre el juny i el juliol de I'any
seguient. De cebes llargues se'n
cultiven a diferents comarques
catalanes, laqual cosainflueix en
¢l seu sabor. En algunes comar-

ques com el Bergueda aquestes

Cigro del pais (esquerra)
comparat amb una varietat
procedent d’Extremadura (dreta).
J. MARMI

Patates de I'estatut o de
Peguera. JMARMI

Cebes llargues i dolces. JMARMI

cebes tenen un gust forca dolg,
mentre que en altres son forga
coents. Sembla ser, pero, que hi
ha indicis que les menes de les
varietats dolces s’estan perdent,
possiblement perque els pagesos
no les seleccionen correctament
al’horade guardarlesllavors. La
que es fa a Vic, que té forga ano-
menada, és més vermella i coent
que la berguedana.

Al Bergueda s’hi han cultivat
diferents varietats de cols. A les
comarques de muntanya (alt
Bergueda, Cerdanya, Ripolles i
part del Solsones) s’hi conreen
diferents varietats de mida gran
de colsd’hivern comla col negra
tocada pel fred. Es planten al
marg i a I'estiu s’arranquen les
fulles més grans per donaral bes-
tiar. Aleshores, capalatardor, en
surten unsbrots que creixen molt
pocacausadel fred. Aquestsbrots
escuinen amb patates, platquea
la Cerdanya es coneix popular-
ment com a trinxat.

La col de pell de galapet,
una subvarietat no llisa de la col
de cabdell, t¢ unabona tradicio a
la comarca. Es petita, molt arris-
sada i aixafada, es cull al setem-
breic¢storcaresistentalesbaixes
temperatures. No es comercialit-
zaenplantersité pocexitcomer-
cial, ja que ¢s poc productiva.
Malgrat tot, molts pagesos la
planten als seus hortsarreu de la
comarca, principalment per con-
sum propi.

Als desapareguts Planters Ca-
safont, que eren a tocar del con-

vent de St. Francesc, es feien la
llavor de I'enciam escarxofeta
negre. Aquest enciam ¢s sem-
blantalfrances, rodoiaixafat, tot

ell una mica morat i forca resis-
tent a les glagades. En alguns
horts del Trencacames hem ob-
servatunsenciams que recorden
aquesta varietat.

Una altra varietat d’horta for-
¢a popular a la comarca, i en al-
tres com la Garrotxa, ¢és el nap
negre, que es cultiva en alguns
horts de Berga (a cal Barraca, per
exemple). Son uns naps de color
negros, més petits que els ordina-
ris i de gust molt caracteristic. Ti-
picament es cuinen amb peus de
porc.

Entre les varietats de llegums
destaquem el cigro del pais, que
és de mida sensiblement inferior
a les varietats de cigro comercia-
litzades. Es cultiva a Berga i po-
bles del voltant, i en major quan-
titat en altres comarques com el
Bages i el Maresme. Actualment
laseva produccio comengaamin-
var, ja que la majoria de pagesos
que en planten als seus horts son
gent d’edat avangada i aquesta
varietatno ésatractiva pels page-

SOS MEs joves ja que requereix
major dedicacio i és menys pro-
ductiva.
Peracabaraquestapartat, fem
una breu referencia a una varie-
tat que ¢s tipica de l'alt Bergue-
da, es tracta del pésol negre. El
seu nom ¢s degut que una vega-
da cuit el seu color esdevé marro
fosc. Menjar tipicd’epoques d’es-
cassetat i de pobres, actualment
estrobaenregressioiel Sectorde
la Restauracio del Bergueda esta
promovent una iniciativa perre-
cuperar-lo. El principal problema
que presenta el conreu del pésol
negre ¢s l'alt cost del seu mante-
niment, ja que es corcaamb faci-
litatis’ha d’ensulfatar freqtient-
ment. No obstant aixo, en zones
de muntanya, el corc és més vul-
nerable al fred i fa aquests ambi-
ents més adequats per al conreu
d’aquesta varietat horticola.

Els fruiters

Als horts de Berga podem trobar
diferents fruiters: cirerers, figue-
res, perers, pomeres, presseguers,
albercoquers, pruners, pinyo-
ners, nogueres, ametllers, codo-
nyers, nesprers i magraners, en-
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tre d'altres. En el paisatge dels
mesos freds, els mésaparents son
les figueres, els cirerers i els nes-
prers. Tambe hi hem observat
molts llorers, que, a part de ser-
vir com a arbre ornamental i
donar un tocde color (en compa-
nyia dels nesprers i del boix, ¢s
clar) als hivernals tons predomi-
nantmentterrosos dels horts ber-
guedans, proporcionen aquelles
perfumades fulles que s"utilitzen
per acompanyar i millorar el sa-
bor de nombrosos plats. Tamb¢
ens hem adonat que als horts de
Bergamoltsdels peus son bastant
jovesien mes duna ocasio se'ns
ha comentat que la presencia de
peusantics hiés testimonial. Aixo
ens va fer pensar, en un primer
moment, que actualment ha de
ser for¢a improbable trobar vari-
ctatsantigues de fruitersals horts
de la capital berguedana.
Comengarem referint-nos als
perers. Ja Antonio Ponz (1725-
1792), enelseu “Viage de Espana,
en que se da noticia de las cosas
mas apreciables y dignas de
saberse, que hayenella” (cartaly,
article 37) diuque a Bergas ‘hi fan
reqalades peres d hivern. Pocs de-
cennisdespres, Rafaeld’Amatide
Cortada, baro de Malda, refugiat
aBergacenmotiudelaGuerradel
[rances, escriu en el seu diari de
1811: Dia 30 de setembre(...)i en lo
recinto desta vila de Berga, que la fa
moltregalada en pomesiperes de dos
menes i de les fulles de roure i de les
tan fines que es fonen en la boca.
Entren, dongs, en escena dues
peres: una de les d’hivern (que
son aquelles que es cullen enca-
ra verdes i que s’han de deixar
madurar durant uns mesos), la
pera de dues menes, i una al-
trade les de coure (son tan dures
que nomes es poden menjar fent-
les coure al forn o fent-les bullir
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en aigua amb sucre), la pera de
fulladeroure.Ienlesentrevis-
tes que hem realitzat, entre les
varietats antigues de fruiters que
existeixen o haurien existit a
Berga també ens han destacat
aquestes dues varietats de peres.

El perer de dues menes ¢és un
arbre gran i de fulla grossa que
s’empelta en codonyers o en pe-
rers o pomeres bordes. Produeix
unes peres grosses, rabassudes,
arrodonides i amb una mica de
cap; sonde colorverdi, en madu-
rar, €s van tornant groguenques
(¢s possible que la rad del seu
nom es degui precisament en
aquest canvi de coloracio), i son
de gust dol¢ i molt agradable.
Aquestes pereses cullen pels vol-
tants de Sant Francescitot seguit
es guarden fins que acaben de
madurar. Sobre el procés de ma-
duracio valadir que temps enre-
re es guardaven perfectament,
abrigades, normalment en palla,
enunlloconnohihagués corrent
d’aire. Actualment, pero, sense
cap tractament fitosanitari es fan
malbé. Estractad’un perergenu-
nament bergueda i sabem que
n’hi havia molts a Berga, Cercs i
Avia. Hem tingut ocasio de veu-
re’n uns deu exemplars repartits
entre murallesials eixamples de
Berga i també ala vila de Cercs.

Elpererdefulladeroure, I'exis-
tencia del qualhem pogut consta-
tar (tot i que de forma molt resi-
dual) a CercsiCapolat, sabem que
també era present al Solsones, als
Pallars, a la Ribagorga, ... La peres
es recol-lecten a mitjan octubre i
sonarrodonides, verdes, molt for-
tes (boten si cauen a terra) i més
petites que les de dues menes. El
seu gust ¢s dolg, pero a causa de
la seva duresa i del seu lent pro-
césde maduracio (tres mesos ben
bons), tradicionalmentsutilitza-

Peres de dues menes. JMARMI
Pomes de sang de llebre. JMARMI

ven per guisar (o fregides), sem-
pre pelades i tallades a trossos, si
bé hi havia quiles preferia crues.
Quant al seu nom, creiem que
podria deure’s al color i aspecte
que adquireix el fruit en madu-
rar (acabadala maduracio, la pol-
pa, que despren una flaire prou
agradable, s’enfosqueix i esdevé
com una mena de melmelada
granelluda; aleshores, amb una
cullera es potseparar la pela, que
ésmesaviatduraigruixuda, amb
molta facilitat, i aquesta, que en
la maduracio ja havia adquirit el
color de la fulla seca de roure, en
eixugar-se en recorda finsitotla
textura).

Seguintamb les peres, hem de
recordar que les que son allargas-
sades es coneixen amb el nom
generic de peres de cuixa de
dona o peres del batall. Entre
les diverses varietats existents,
podemdestacar-ne unad’estiu, la
peradesantJaume,iunaaltra
d’hivern de les quals n’hem vis-
testanta Bergacoma Cercs. Tam-
bé tenim noticies de la pera de
sant Lloreng, una pera d’estiu
que esfeiaalaPoblade Lillet, ide
la pera codonyera, una perade
Cercs molt saborosa, pel que ens
han dit.

La pomera més tipica i estesa
per la comarca deu ser la pome-
ra de sang de llebre. Les seves
pomes son grosses, arrodonides,
de colorvermell viu (sobretotala
partsuperior)iescullenal’octu-
bre. Totique estractad’unapoma
d’hivern, tamb¢ ésbona acabada
de collir. En queden a Berga, Ca-
polat, Cercs, Castell de I'Areny...
pero, com que en la majoria dels

casos no es poden, fan moltes
pomes pero molt xiques.

Entre les pomeresde fruitallar-
gassat o pomeres del ciri, des-
tacarem lapomerade morrode
vedell. Les pomes, no gaire gros-
ses, son d’un color verd molt clar
iescullenal’octubre. Sabem que
n’hi havia a Baga i la Pobla de
Lillet i n"hem vistes a Capolat i
Castellar del Riu.

Dins les varietats antigues de
cirerers podem destacar el cire-
rer billareta, que fa unescireres
molt vermelloses i gustosesique
dificilment cauenaterra; el cire-
rer de corde colom, que fa una
cirerablancaesgrogueidaiquees
corca facilment, i el cirerer
garrafal, que fa unes cireres meés
grans que el billareta i que facil-
ment cauen a terra.

La prunera claudia ¢s una
varietat antiga de prunera que
s‘empelta en peus de prunera
borda. Sembla que ¢és una varie-
tat ben adaptada a les condicions
climatiques del Berguedatotique
la podem trobar en bona part del
territori catala.

Pel que fa als presseguers, des-
taquem el presseguer d’esber-
lar, que se sol empeltar en peu
d’ametller perque visqui meés
tempsjaque aquest presseguer ¢s
de vida curta. El préssec, de la
mida d’una pilota de tennis, és de
color verd grogos, envellutat. La
sevatextura¢stovaifarinosa,ila
carn, sucosa i de gust molt carac-
teristic; es pot obrir facilmenti té
un pinyol vermell molt facil de
separar. L'epoca de recol-leccio
d’aquests préssecs ¢s el setembre.
Sembla que s’esta perdent; no
obstant aix0, a Berga encara en
podem trobar, per exemple, a cal
Foradat i a cal Barraca.

A Bergas’hihanplantat codo-
nyers desde famoltde temps. La



gentmés gran que hem entrevis-
tat ens han dit que recorden ha-
ver-ne vist sempre. Diuen també
que les varietats del pais, totique
fan el fruit més petit, son de mi-
llor qualitat, tantanivell de carac-
teristiques del fruit com de resis-
tencia de 'arbre, que les que es
planten majoritariament en els
nostres dies. En aquest punt po-
dem fer referencia a l'allioli de
codony, una exquisidesa nada-
lenca tipica del Bergueda.

La figuera verdal és la més
tipicade les nostres contrades. Les
seves figues son petites, de pell
verda i gruixuda i de molla molt
vermella i dolga. Es tracta de fi-
gues primerenques i propenses a
badar-se.

Valoracié final

Al llarg de la realitzacio d’aquest
treball ens hem adonat d’alguns
problemes que cal teniren comp-
te al’hora d’emprendre un estu-
di com aquest. A vegades la no-
menclatura de les varietats
antigues és confusajaque aques-
tes no han estat anomenades
d’acord amb unes normes taxo-
nomiques establertes (com passa
amb les especies silvestres). Aixo
pot fer que diferents varietats
morfologicament semblants pu-
guinseranomenadesigual perun
pages, o distingides per un altre.
D’altrabanda, lainformacio pro-
porcionada per la gent que hem
entrevistat resta limitada per la
seva propia experiencia, la qual
cosa ens ha permes coneixer tan
sols una part de la distribucio ge-

ografica real de moltes de les va-
rietats. La manca d’estudis de re-
ferencia per contrastar resultats
ésun problema afegit. Tot aix0 fa
que treballs com aquest siguin
menys exactes del que desitjari-
em. No obstant aixo, tots aquests
problemes fan que sigui molt in-
teressant i necessari realitzar re-
cerca en aquest camp.

La nostra comarca reflexa el
que esta passant a la resta de Ca-
talunya. Malgrat que una partde
les varietats antigues d’hortalis-
ses i d’arbres fruiters encara es
comercialitza, en general la ma-
joria son cultivades per pagesos
que tenen entre 60 i 80 anys i
sovint perautoconsum. La majo-
riade persones que hem entrevis-
tat coincideixen que els pagesos
més joves prefereixen cultivar
varietats més modernesiforanes,
ja que en poden treure un major
rendiment amb menys esforg.
Aix0 ens fa pronosticar que
d’aqui a deu o vint anys, quan la
majoria dels pagesos més vete-
rans deixin de menar els seus
horts, moltes d’aquestes varie-
tats, juntament amb els seus pa-
trimonis biologic, gastronomic i
cultural, possiblement es per-
dran. Cal tenir en compte que el
pages té un paper molt important
en l’evolucio de les varietats que
conrea. En alguns casos una
manca de seleccio (o unaseleccid
mal planificada) pot fer que es
perdin algunes qualitats d’'una
varietat determinada (per exem-
ple, el cas de la ceballarga comen-
tatanteriorment). Enaltres 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 conservar varietats antigues
en els seus horts, poden ser uns
actors molt importants en la cre-
acio de futura biodiversitat agri-
cola adaptada a condicions ambi-
entals locals.

Malgrat que el panorama sem-
bli desolador, diferents instituci-
onsestan generantiniciatives per
evitar que les varietats agricoles
antigues que encara no s’han
perdut no acabin desapareixent
en els propers anys. Hiha bancs
de germoplasma (llavors, o qual-
sevol part de la planta que en
pugui permetre la reproduccio)
de varietats agricoles antigues en
diferents institucions catalanes:
als Departaments de Fructicultu-
radel'Institutde RecercaiTecno-
logia Agroalimentaries (IRTA) a
LleidaiaReus, al Centre de Con-
servacio de Plantes Cultivades de
la Zona Volcanica de la Garrotxa,
a I'Institut Botanic de Barcelo-
na...L'associacio d’Amics de ’Es-
cola Agraria de Manresa ha creat
una iniciativa amb l’objectiu de
preservar el patrimoni genétic
agricola de la Catalunya Central
i, com hem dit abans, els restau-
radors del Bergueda volen pro-
moure la recuperacié del pesol
negre. Malgrat tot, per tal que
totes aquestes iniciatives arribin
abonport, tothom coincideix que
és necessari incentivar i motivar
els pagesos joves perqueé cultivin

VARIETAT ~ INFORMADORS VARIETAT INFORMADORS
Hortalisses i llegums - Fruiters
patatadel bufetblanca  F2,S2 pera de dues menes C1,F3,L,S1
patatadel bufet negra  F2,52 ~ peradefullade roure C1,DCVB, F3,L,S1,M
patatade Peguera ~ F2 - pera de sant Jaume A, F3,DCVB
patatanegrade Goso  B/C3,F3 pera de cuixa de dona (d’hivern) A,C1,DCVB, L, S1
patatadelatomaqueta ~ BC3 pera de sant Lloreng DCVB
ceba IIarda i dolga -l ,C2,F1,F2,F3,P2,S2 pera codonyera L
col negré tocada pel fred A ,F2, F3 pomera de sang de llebre A, DCVB,F1,F3,L,M,S1
col de pell de galapet ~C1,82 pomera de morro de vedell DCVB, St
enciam escarxofeta negre' o ,P1 ) cirerer billareta F3
nap negre - C2, 3 cirerer de cor de colom F3
cigro del pais R cirerer garrafal F3
pésolnegre F1,82 prunera claudia C1,F3,51

- - o presseguer d’esberlar C2,F3

B codonyer del pais C2,F1
N - figuera verdal C1,C2,F1,F3

Taula amb les varietats antigues conreades al Bergueda seleccionades en el treball.
Els noms dels informadors son abreviats (vegeu I'apartat d’agraiments per la correspondéncia).

aquests productes en els seus
horts. Com es diu en el projecte
per a la Creacié del Centre de
Conservacio del Patrimoni Gene-
tic Agricola de la Catalunya Cen-
tral: “lamillor manera de preservar
els recursos genetics (o les varietats
antigues) és utilitzant-les, o sigui,
conreant-lesimenjant-les”. Al Parc
Natural de la Zona Volcanica de
la Garrotxa s'hi conserven més de
seixanta-quatre varietats locals
d’arbres fruiters gracies a unaini-
ciativaque vacomengaramb una
prospeccié etnobotanica realitza-
daperl’enginyertécnicagronom
Guillem Arribas el 1989. Som
conscients que el nostre estudi és
preliminarimajoritariament res-
tringit a la ciutat de Berga; no
obstant aixo, hem trobat eviden-
cies que a la nostra comarca en-
caraqueden varietats antigues de
fruitersihortalisses. Pensem que
caldria realitzar una prospeccio
més completaianivell comarcal,
jaquenosaltres tan sols plasmem
una petita part de la realitat en el
nostre treball. Per tant, animem
elsexpertsilesinstitucions comar-
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 varietats d’horta antigues que
encara s’hi conreen.

Agraiments

Larealitzacié d’aquest treball no hau-
ria estat possible sense la col-laboracié
de les segiients persones: Angela
Armengou (A), Jaume Brustenga
(B,*), Josep Casafont (C1), Josep Ca-
sals (C2), Ester Casas (C3, *), Agusti
Ferrer (F1), Joan Figols (F2), Josep
Fornell (F3), Antoni Lozano (L), Pere
Massana (M), Josep Prat (P1), Erme-
negild Pujol (P2), Josep Sensada (S1)
i Antoni Soler (S2). També volem fer
constarquel’Ajuntament de Bergaens
proporciona els planols dels horts del
Casc Antic. A tots ells, moltes gracies.

* Membre del Centre de Conserva-
ci6 del Patrimoni Genetic Agricola de
la Catalunya Central (Centre de Ca-
pacitacio Agraria de Manresa).

Per altra part, hem de dir que al
Diccionari Catala-Valenia-Balear d’Al-
cover i Moll hi hem trobat algunes
informacions ben interessats.

Nota
Les paraules escrites en cursiva s6n
varietats dialectals.

Josep Marmi i Plana.
Lluis Viladrich i Pons.
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