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ELS NOMS DE LES VARIETATS TRADICIONALS 
DELS FRUITS A DARMÓS I LA SERRA D'ALMOS* 

MAITE COT ARDÉVOL 
Secció de Lingüística del CERE. Fil6loga. Móra d'Ebre 

INTRODUCCI~ 
Tradicionalment, la Ribera d'Ebre ha tingut l'agricultura com a base 

economica. Anys enrere, una serie de varietats de h i t a  formaven part d'aques- 
ta tradició. Dins d'aquest grup, s'hi trobaven les macanes del ciri, les prunes 
xafacans i les peres de cuixa de dona, entre d'altres. Moltes d'aquestes varietats 
ja han desaparegut i d'altres encara es conserven, pero amb escassos exem- 
plars. Cal tindre present que la destinació d'aquests fruits era normalment 
per al consum propi i familiar, d'aquesta manera és fkcil entendre que la 
majoria de famílies pageses tinguessin algun arbre de h i t a  dol~a.  

En el camp de la filologia, alguns treballs sobre geolingüística han es- 
tudiat i recuperat bona part del Iexic propi del món rural, pero encara hi ha 
aspectes als quals no es dedica prou atenció, un d'ells és el que fa referencia a 
les varietats tradicionals dels fruits. Conscients d'aquesta manca i del fet que 
seria interessant realitzar un treball d'aquestes característiques, vam decidir 
estudiar i recollir aquest tipus de lexic. El nostre interes, com se despren del 
que acabem de dir, no parteix de l'optica de l'agricultura o de la biologia, sinó 
del punt de vista filologic. Per tant, el que ens interessa -i pretenem estudiar-, 
són els n o m  populars que han rebut aquestes varietats tradicionafs, moltes de 
les quafs ja no es conreen pel fet que la majoria d'explotacions familiars, petites 
i tradicionals segueixen la tendencia d'anar adaptant-se a les noves varietats 
-que "són cultius híbrids, producte de creuaments gen&ticsr',' pero que es ve- 
nen millor als mercats- i a les modemes tecniques de conreu. 

' A~1us,~l  ,a rc~ l~,  fornu pan un , .>IU.IL m;. d n x t ~ ~ l ~  t1tuI.11 ! ! . > ! ) m ? : ,  'C..; : , . ~ r#?r2 !>  :? vzdtcz 

ii.;<!,.,?ii.,.'? .; l.. hi:i...i i l',in, .iii.. \.iiii p r t . - ~ . i i r . > r  ,i>ni a irrl>.~ll .1 tiivi,.ii<icz.i rlt.1 dt,<l.>r.it 
interuniversitari ~#riacióican~iiin~üistic (U~L/URV) ique teniamma hrtor 2 Dr Pere Navarro, 
de  la Univenitat Rovira i Virgili. Tambt, el projecte de  recerca d'aquect bebliliva iebre, el mes de  
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tudis de  la Ribera d'Ebre. 



METODES 

Com indicael títol i tal com acabem de dir, la finalitat d'aquesta analisi 
és recollir els noms de les diferents varietats de fruita tradicionals a les pobla- 
cions de Dannós i la Serra d'Almos per fer-ne un inventari i poder determi- 
nar, a la vegada, si existeix variació geolingüística en aquest aspecte del ni- 
ve11 lexic. El fet que el carnp semantic que es volia abordar oferís un cabal 
lexic molt ampli, ens va obligar a delimitar-lo. Lluny de realitzar un eshidi 
sobre els noms de tots els fruits que ens ofereix la terra --per la gran quantitat 
existent-, el nostre objectiu es va centrar en les fruites que pertanyen als 
conreus de tipus Ilenyós. 

Com que la majoria d'aqucsts fmctifiqucn a l'estiu, vam decidir iu- 
cloure-n'hi uns altres que són típics d'aquesta epoca de l'any -els melons i 
les síndries-, encara que no formessin part de i'ordre vegetal escollit. Com 
que en els dos termes, l'espai de tema dedicat als conreus de seca és mes 
important, pel que fa a l'extensió, ens va portar a tractar també les varietats 
de la fruita seca i de les 01ives.~ 

Tot i que aquest ésun treball interdisciplinari-la tematica que s'hi tracta 
fa que es pugui entendre com un estudi de cultura popular o &agricultura-, el 
proposit principal pel qual se va realitzar s'emmarca dins de la geoliigüistica. 

En el treball, a més, se comenten els fenomens fonetics que afecten els 
noms recollits, la majoria són característics del nord-occidental i del tortosí. 
Hem d'afegir, encara, que hem consultat el DCVB3 d'Alcover-Moll i el DECaP 
de Coromines, per comprovar si les denominacions recollides ja s'havien 
documentat previament. 

Les entrevistes se van realitzar el 14 de desembre de 2000 a la Serra 
d'Almos i el 6 de gener de 2001 a Darmós. Els informants van ser Jaume Piñol 
Bargaiió, de 70 anys i Joan Escoda Blanc, de 69, pel que fa a Dannós, i Fernando 
Pena Casadó de 68 anys i Vicent Margalef Martín, de 54, quant a la Serra 
d'Almos. Tots quatre (pagesos de professió) complien el requisit d'haver nas- 
cut al poble i de coneixer bé la materia que es tractaria. Les entrevistes se van 
fer amb els dos informants de cada població junts ja que, d'aquesta manera, 
resultava més ficil recordar els noms i les caracteristiques de les varietats 
- d e s  d'aqui els volem agrair el seu valuós i desinteressat ajut i el temps que 
em van dedicar, sense el qual aquest treball no hauria sigui possible. 

Per acabar, volem advertir que les fmites s'han ordenat alfabeticament 
i no per ordre de recol~lecció per solucionar la superposició que es dóna, en 
molts casos, en i'epoca de collita. 

RESULTATS 
Denominació i descripció de les varietats 
AMETLE~ 
-de la calxeta? moit petita, redona, hrant a dolca, norinalment amb dos 

grans. Se podia trencar amb la ma. 
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- del carrrsset: forta, redona, petita 
- comuna 

- esp~ranca:~ forta, redona, grossa; semblant a la comuna, pero més apla- 
nada. El DCVB (1, 260) la recull a Falset i Vinaros com una ametla "grossa, 
bona i de corfa dura". 

- tlargueta: és grossa, llarga i acabada en punxa. A la Serra, n'hi havia 
dos classes: la roja i la sabatera, aquesta última era més grossa. 

- marcoiza: grossa, redona i molt bona. És una varietat més actual, pero 
anys enrere ja n'hi havia alguna. Rccollida pel DCVB (1, 260) a Vinarbs, 
Castelló, Cullera, Xativa, Pego i Alcoi; i descrita comuna varietat "grosseta, 
redoneta i molt bona". 

- molla blanca de Tarrago~m (Darmós) / molla o llei de i b q l  (la Serra): de 
closca tova, redona, esblanquelda. La de la llei de Bep era una mica més dura 
que la molla. El DCVB (1,621) rccull diferents variants per anomenar-la: mo- 
llar, mollana, mollassa, molla i amollars. 

- mollasseta (la Serra): igual que la molla, pero més petita. 
- rofes: és semimolla. 

Les varietats d'aquesta fruita no rebien cap nom especific, aixb no vol 
dir que no n'hi haguessin varietats. Així, a Darmós, sc'n conreaven uns de 
grossos, amb la galta roja i molt bons, i uns de més petits, amb la pell dura, 
grocs i estopencs. A la Serra destacaven, entre daltres, uns de blanquinosos 
amb una taca roja, grossos i molt bons. 

- benuing~t: '~ de color groc, no gaire gros, dur i molt bo. La pell esgar- 
rifava perque tenia borró. La recol~lecció tenia lloc a mitat de juliol. Aquesta 
és una varietat més actual. El DCVB (8,859) el documenta a Tortosa i el des- 
criu comuna "varietat de préssec mitjancer, aplanat, semblant a la bresquilla, 
de forma aplanada". 

- brisqtlilles (Darmós):" grogues, petites, molt bones i dolces, se collien 
per Sant Jaume. Coromines considera aquest nom una forma mossarab 
(DECat, VI, 799) dominant al País Valencia i sinbnim de préssec a Mael1a.l2 El 
DCVB (2, 663) la situa a Calaceit, Gandesa, Tortosa, el Maestrat, Valencia, 
Alcoi i Biar; i considera que "és un derivat de bresca persa dol~or". 

- pelons de Sant Juan (la Serra) / de Sant Joan (Darmós): a la Serra, tenien 
una taca rogissa, pero quan maduraven eren completament rojos. Quedaven 
tous i sucosos. És una varietat primcrcnca. ADarmós eren rojos de pell i blancs 
de polpa, tous i no tenien gaire gust. A més, la pell també tenia borró. 

- iniquelets (Darmós): grocs i rojos, petits, molt bons. Se collien a l'agost. 
Alguns sortien a les vinyes. 



Varietats sense nom: 
Darmós: 
- groc, gros, bo, niadurava al veremar. 
La Serra: 
- pla, bo, se collia al setembre. És el que en altres poblacions anomenen 

xino o de tomaca. 
- blanquets i grocs: se collien entre juliol i agost. Eren bons. Els blancs 

ho eren completament i tenien el pinyol rogís. 
- groc, gros, se coiiia al veremar, s'avivava molt i era moit bo 
- blanc, gros, se collia pel vcremar, era bo, la pell era blanca i rosada, la 

polpa, blanca i el pinyol, roig. 

AVELLANES l 3  

- cul pla: més aplanada, de color semblant al de la negreta, ia part per 
on s'enganxa és més ampla. A Falset, segons el DCVB (2,167), aquesta varie- 
tat s'anomena culplana i "és planera, molt grossa i bona". 

- morella (la Serra): (en altres pobles comuna) és més grossa, de color 
marró clar. 

- negreta: de color fosc, petita, Ilarga, molt dolqa. Definida pel DCVB (2, 
167) com "un poc esclafada i punxeguda". 

- queixal de llop (la Serra): més Ilarga, de color semblant al de la negreta. 

CIREREC 
- blanca (la Serra): -tal com es despren del nom- de color esblan- 

queit, molt carnosa, amb el pinyol petit. Queia amb el vent i quan plovia es 
reblania. Se collia al juny i s'acostumava a avivar. 

- brancal (Darmós): groga, grossa i bona. Al DCVB (3,165) apareix una 
varietat anomenada brancala recollida al Priorat i al Camp de Tarragona. Se 
tracta d'una cirera "mitjancera, blanquera, rogenca o groguissa, i molt bona; 
pero és molt delicada, perque si la cullen prestes fa malbé". 

- cor de colom: de color rogenc csbianqueit o rosat, llargueruda, dura i 
molt bona. El DCVB (3,165) la recull a Falset i Massalcoreig i la descriu com 
a: "grosseta, vermella, molt dolqa; madura pel juliol". 

- dureta (Darmós): roja fosca -pero no tan com la negreta-, mitjana, 
molt bona. 

- degenivt-: de mort (la Serra): esgrogueida, grossa, dol~a, no gaire diira. 
Se collia al juny 

- negreta: molt fosca, petita, molt bona i dolca. Aquesta varietat tacava 
molt. C'acostumava a posar als cocs. Al DCVB (3,166) apareix documentada 
una varietat anomenada negra, recollida al bloc occidental: "6s de color molt 
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fosca; ii'hi ha de grosses, que solen esser molt bones; les petites se'n van totes 
en pinyol". 

- vaiuerona: de color roig, entre petita i mitjana, no gaire bona. Era la 
més primerenca. El DCVB (3,166) la delineix com a "rogeta, petita, fluixa de 
popa i bona; madura pel maig" i la recull només a Falset. 

A la Serra, n'hi havia una altra varietat, era blanca i tardana i bona de 
gust. 

A Darmós, hi havia el codony i la codonyera. El primer era més gros, mes 
bo i més llis, i la codonyera era més petita i berrugosa. A la Serra, en canvi, hi 
havia el codony i la codonp. Aquesta última era més petita, més bona i de pell 
més fina; el codony, en canvi, era més aspre i bonyegut. 

FIGA 

- d'afart~balitre:'~ a la Serra era grossa, xata, semblant a la bordissot, era 
la més bona. Madura escalonadament i aguanta fins les primeres gelades. A 
Darmós, els informants n'havien sentit parlar a la gent més gran del poble, 
pero ells ja no n'havien vist. Recollida pel DCVB (5, 857) amb el nom de 
fartabelitre a la Ribera d'Ebre o afartapobles al Pla d'urgell, és una figa "tarda- 
na, grosseta, gustosa i abunda molt". 

- d'dquera (la Serra):15 negra, tardana, bona per menjar. El DCVB (5, 
856) la documenta amb les formes acre o d'acre al Camp de Tarragona, al 
Priorat i la Ribera d'Ebre i la descriu "grossa, molsuda, de color vinós, de pell 
clivellada i gra vermell fosc; quan són seques, són blanques i de gust superior 
a les de Fraga" i afegeix que abunden poc. 

- bordissot blanca:Ih petita, blanca, redona i bona. 
- bordissot negra: axatada, bona, molt dolca. El DCVB (5,857) documen- 

ta aquesta varietat al bloc oriental i explica que "n'hi ha de negres, són gros- 
ses, un poc aplanades, bones i maduren entre i'agost i i'octubre". 

- col1 de dama: a Darmós només n'hi havia de morades; a la Cerra, en 
canvi, solament, de blanques. Apareix descrita al DCVB (5,857) comuna figa 
"blanca o negra, amb el capo11 Ilarg, la pell gruixuda, i la molla molt vermella 
i dolga; és de les figues considerades com a millors". 

- depor: grossa, liarga i negra; madura per Sant Joan. És la de la prime- 
ra collita de la varietat anomenada negra. 

- gnuatxa: A Darmós, els inforinants no l'havien conegut, només n'ha- 
vien sentit parlar a la gent gran. El DCVB (5,858) recull al Camp de Tarragona 
una varietat anomenada gavatxona que "és petita, llargaruda, de color morat 
fosc". 

-de  joanó o de la gota a l'ull (Dannós): blanca i morada, grossa i redona, 
molt bona i molt tardana, n'hi havia fins que feia fred, la figuera es quedava 



sense fulles i encara tenia fruit. Se caracteritzava pei fet que tenia una gota de 
me1 a I'ull. 

- napolitana (la Serra): roja, petita, redoneta i molt dolca. Segons el DCVB 
(5, 858), és "negra, grosseta i bona, i madura pel selenibre i octubre" pero 
també n'hi ha de blanca, "pero no és tan bona". 

-negra: grossa, llarga i negra. Se cull a l'agost i es posa a assecar. La figa 
negra, segons el DCVB (5, 858), "es destina al sequer, perque 4s niillor seca 
que verda". 

- perdigona: petita, redona i negra; era bona i molt dolqa. Recollida no- 
més al Priorat pel DCVB (5, 858). "És petita, de pell forteta, de color més o 
menys obscur i amb tot de pics morats, és molt boixa i ve pel setembre." 

- salola "negra, bastant grossa 1 allargada Aquesta varietat, al Priorat 
-segons el DCVB (5,859)- "és petlla, cendrosa, un poc groga, bona, t ve per 
l'agost". 

MAc$wEs 

-bruta (la Serra): de color marronós, de pell rasposa, acida de gust i es 
collia a l'agost. El DCVB (8,729) recull a Migjom Gran una varietat anomena- 
da bruta que és "dura i poc dolca". 

-del  ciri: a Darmós n'hi havia dos classes: una de més fina, més bona, 
més petita i més groga; i una abra més grossa, acida i verda. A la Serra era 
Ilarga, molt bona, amb la pell molt dura, cosa que feia que aguantés molt 
temps. Se coilia entre l'octubre i el novembre. Es "Ilarguera, de color groc 
blanquinós, mitjancera, molt bona i madura per l'octubre i novembre", se- 
gons el DCVB (8,729). 

- gelada: a Darmós era entre roja i verdosa, mitjana i bona, se collia al 
juliol. A la Cerra, d'altra banda, era de color verd i molt bona de gust, se collia 
a l'octubre. Aquesta varietat se caracteritzava pel fet que la polpa tenia unes 
taques corn si fossin de gel. Algunes, pero, eren completament gelades. El 
DCVB (8,730) la descriu "de grossaria regular, amb taques que li donen as- 
pecte de cosa gelada; es cull verda i es fa madurar dins la casa". 

-8omosa (Darmós): de color groc, mitjana, amb el punxóbermgós. Molt 
bona i molt aromatica. Se collia entre el~etembre i l'octubre i llavors se guar- 
dava a casa. A Falset aquesta varietat era, segons el DCVB (8,730), "grossa, 
de color cendrós un poc vcr~nellós, bona; és hivemenca". 

- nana (Darmós): amb una galta roja, petita com la de Sant Joan, pero 
més bona. També es recollia per aquesta festivitat. 

- de Sant Jaume (a Darmós també s'anomena de Prades): roja i verda, 
grossa, molt gustosa i dolca, trencallosa. Se collia a finals de juliol, com se 
despren del nom. 

-de  Santloan: verda i esblanqueida, petita, iarinosa, molt basta i aspra, 
per aquest motiu s'acostumava a donar als animals. Era la més primerenca, 
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la macanera era nana. Apareix descrita al DCVB (8, 729) com una varietat 
"primerenca, mitjancera, molt blanquinosa, bona o regular de  gust". 

MAXCIUNA'~ 

Les mangranes se classificaven per la manera com era el pinyol. A 
Darmós Iii havia les pinyolenques i les del gra m011 i a la Serra les que s'anome- 
naven amb pinyol i les del pinyol tou o sense pinyol. En general, aquelles que 
se'ls notava més el pinyol eren rnés petites; les altres, com és de suposar, eren 
mes bones. 

M E L ~  l9 

La variació d'aquest fruit no era molt abundant. Així, les varietats rnés 
freqüents eren: el tmdral, el groc i el pell de sapo / pinyonet (aquesta última, 
potser, és més actual). El tendral era berrugós, de color verd fosc, redó, amb la 
pell dobla, gros i molt bo. El groc ofrancés, era Ilarguerut, gros i amb la pell 
més fina. El pell de sapo, existent actualment, tenia unes taques fosques que el 
caracteritzaven i li donaven nom. 

Nous" 
Damós: 

-molla, grossa i Ilargueta. 
- forta, petita, de  més mal traure, rnés fosca i més redona. 
La Serra: 

- mollassa: redona. 
- allargada i rnés dura. 

OLIVES Z1 

- arbequina: redona i petita. El DCVB (7, 892) explica que "és petita, 
rodona, molt bona; la cullen verda, pero si la deixen madurar es fa negra; és 
la que fa i'oli més fi. Procedeix d'Arbeca." 

- de Bot (la Serra) / de la llei de Bot (Darmós):" llargueta i cilíndrica, 
grossa, més redona que la de la Terra Alta, dolqa. S'acoshimava a escaldar. 

- dolga (Darmós):" s'acostumava a menjar crua i escaldada. 
- f a r ~ : ' ~  semblant a la de la Terra Alta, pero rnés petita, cilíndrica. Costa 

de fer caure. Aquesta varietat esta documentada a Falset, Castelló i Llucena, 
segom el DCVB (7,892), i es tracta &una oliva "negra, llarguera i no gaire gros- 
sa, bona principalment per a oli, pero no per a menjar, perque té molt de pinyol." 

-fillla de salze:" se caracteritza per la fulla Ilarguemda. 

- morruda (Darmós): Uarga, grossa i molt negra. Aquesta oliva és, segons 
el DCVB (7,892), "rodona, amb un bequet a I'extrem" i la documenta a Tortosa. 



- morrut dels Reguers: redona i amb punxeta, costa de madurar 
- morrut faldeter (la Serra): llarga, feia uns poms Ilargs, dolqa, s'escalda- 

va o es posava a la brasa. 
- roja1 (la Serra): petita, Ilargueta, de color vinós, costosa de caure. Re- 

collida a Falset pel DCVB (7,892) comuna varietat "llarguera, mitjancera, de 
color vermellós, bona pera fer oli, pero no gaire per a menjar." 

- salivenca (la Serra) 1 solivenca (Darmós): grossa, llargueruda, roja -no 
es feia negra. 

- sevillana: verda, grossa, per posar. El DCVB (7, 891) explica que és 
"una varietat d'oliva relativament grossa, procedent d'Andalusia, general- 
ment Ilarguera, verda, bona per a menjar, pero poc productiva d'oli, també 
n'hi ha de rodones, que són més bones i tenen el pinyol més petit." 

- tap d'ampolla (la Serra): llargueruda, molt grossa. El DCVB (7, 891) 
només la recull a Vinaros i la descriu com a "molt grossa i molsuda i serveix 
principalment per esser menjada adobada amb sal i aigua i alguna fulla de 
garrofer". 

- Terra Alta: cilíndrica i grossa; s'escarra molt bé. 

PERES 

- ~armesina:'~ a Darmós era de color verd i amb una galta roja, de mida 
mitjana i bona de gust. La recol.lecció tenia lloc al juliol. A la Serra, en canvi, 
era petita, groga, molt bona i es collia per Sant Joan. El DCVB (8,442) la des- 
criu "de grossiria regular, llarguera, de color groc vermellós, i molt bona; 
madura pel julio1 o per l'agost". 

- cuixa de dona: verda, molt grossa, se recollia del setembre al novembre 
i es guardava per a l'hivern. A Darmós se considerava bona de gust, pero a la 
Serra, contrariament, ens van dir que era eixuta i basta. Aquesta varietat, se- 
gons el DCVB (8,443), "sol esser molt grossa, Ilarguera, de color entre groc i 
verd, a vegades vermellós, i generalment es coiisidera molt bona; madura a 
la tardor entre setembre i novembre". 

- d'lcligua:27 de color marronós / bigarrat, era grossa, molt bona i suco- 
sa. Se collia al setembre / octubre. El DCVB (8, 443) explica que "n'hi ha de 
dues classes, una que madura al mes d'agost i és grossa, molt fluixa, bona 
(Priorat i Mallorca); una altra que ve pel novembre, grossa i bona, pero no 
madura fins a Nadal, i quan és madura és groga (Falset)" 

- perellons (la Serra d ' A l m ~ s ) : ~ ~  molt petites, no gaire bones, se collien a 
principis de juny. El perelló, segons el DCVB (8,443), "és una pera silvestre, 
fiuit rodonenc, de pell verda i de gust asprenc". 

-de  Sant Joun (la Serra d'Almos): de color groc, bona de gust, més petita 
que la del castell actual. Com el seu nom indica, la recol.lecció tenia lloc pels 
volts d'aquesta festivitat. El DCVB (8,443) explica que aquesta varietat "és la 
que madura aproximadament per la festa d'aquest sant, a la darreria de juny; 
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es diu més o menys pertot i en alguna comarca se'n diu pera santloanenca 
(Llucena)". 

- saramenya (Darmós):" verda, pero quan era madura es feia groga, 
petita. Se collia a finals de maig. Aquesta varietat tenia com a característica 
que de seguida es feia lloca i queia molt. Segons el DCVB (8,443), és "la més 
primerenca, car madura en el mes de juny, molt petitona, blanca grogueta i 
bastant bona". 

PRUNES 

- claudia: verda i petita, molt dolqa. 
- d ' e s ~ a l d a r : ~ ~  a Darmós era de color verd fosc, llarga com un datil, bona. 

Se collia al setembre i es confitava. A la Serra, en canvi, era groga i no gaire 
bona, pero també Ilarga, igual com el pinyol. 

-japonesa (Darmós): groga, grossa, molt bona; se collia al juliol. 
- xafach: morat / lila, amb la polpa verda / lilosa, redona. A la Serra era 

bona. A Darmós, en canvi, no ho era, i n'hi havia de dos mides: una de més 
grossa i una de més petita. A la Serra també hi havia una varietat sense nom, 
era com a borda, groga, petita, amb el pinyol amargós i es collia entre el juny 
i el juliol. 

Rhnn OE P A W L  

- alicantí(la Serra): blanc, se collia a mitjan octubre. A Mallorca s'ano- 
mena alacantí (DCVB, 9,102) i "és de grans negres i atapelts". 

- boval: ralm gros, de gra molt dur i bonic, de color morat. Se penjava 
per guardar-lo. Aquesta varietat apareix recollida al DECat (111,184) i el DCVB 
(9, 103) només la documenta a Valencia i a Mallorca; "és de grans grossos, 
negres, atapelts, no gaire bo per a menjar pero sí per a fer-ne vi". 

-doradillo (Darmós): de gust semblant al moscatell. 
- jaumet (la Serra): verd, és el primer a collir-se -al juiiol-, no gaire 

bo. El DCVB (9, 103) recull aquesta varietat a Freginals i diu que és "prime- 
renca, amb el gra vermell, no gaire gros, dolq". 

- jonnef (Darmós): raim petit, blanc, de gra normal i no gaire bo. El 
DCVB (9,103) explica que a I'Espluga de Francolí és un raim "blanc, rodó de 
pell fina". 

- marnella de vaca (la Serra): molt dur, aigualit, bast, se collia després de 
veremar i aguantava molt. Aquest tipus de ralm també es troba a Valencia i 
Mallorca, segons el DCVB (9,103), i és "de grans blancs, molt Ilarguers, sabo- 
rós i madura pel setembre". 

- moscatell: Ilarguerut, rogís, de gra redó i petit. A la Serra n'hi havia 
dos classes, el romh -amb el gra gros i esfargalat- i el pampol de picapoll -més 
apinyat-. El DCVB (9,103) explica que "n'hi ha de blanc i de negrf, 6s molt 
saborós i té un gust com de canyella, aromatic". 



- pijtnpol de granatxa (la Serra): verd, gra molt bonic i redó, de bon paladar. 
- pfanta: raim molt gros i de pell molt fina, vigorós i de color verd. A 

Mallorca i Valencia és, segons el DCVB (Y, 10Y), "gros, blanc, bo; madura pel 
setembrc". 

- quixal de llop - tripó degat (Darmós) / tripó degat (la Serra): de gra llarg 
pero no tenia gaire gust. 

- de Snnt Jnume (Darmós): blanc, raim i gra normal. 
- verdiell (Darmós): blanc, raim i gra gros -amb algun de petit entre- 

mig. Coromines (DECal, IX, 155) el documenta a Atzcneta. 
Varietats sense nom: 
Darmós: 
- raün petit, de color morat, gra llarguerut amb gust de  maduixa. 

R h l ~  DE VEREMAR 

- cizranyena: sobre aquest raim, Veny (1991: 54) apunta que sembla que 
provingui "de la ciutat aragonesa de Cariñena, que trobem sovint a les Croni- 
ques catalanes (...) sota la variant Caranyena, com avui a alguns punts de 
Catalunya (...)". 

-granatxa: a Dannós n'hi ha de peluda i del terreno i, a la Sena, de blanca, 
del país (negra), i de peluda o darmosana. Veny (1991: 53) considera que aquesta 
varietat "és una mostra de i'influx italia, segons la interpretació més versem- 
blant, ha pres nom d'un dels cinc pobles de la comarca de Cinque Terre, 
Vernazza, gran productora de vi". El DCVB (Y, 103) només parla d'una sola 
classe de gamatxa i explica que és un raim "negre o verme11 fosc, mitjancer, 
molt bo per a fer-ne vi". 

- macabeu (Darmós): blanc, raim i gra gros, se cull més prompte que el 
pansal. Aquest r a ' h  (DCVB, Y, 103) "és blanc, atapeit, gros, de grans mitjan- 
cers, no gaire bo per a menjar ni per a fer vi". 

- moraste11 (Darmós): negre, gra llarguerut i raim petit. El DCVB (Y, 103) 
explica que, a Calaceit i al Maestrat, és "negre moradenc, de gra petit, bo per 
a vi pero no gaire per a menjar". 

-pampa ros (Darmós): negre, ra'im normal, gra llarg pero petit, produia 
poc. La pampa era més groga que verda. 

- pansal: blanc (ros quan madura), té algun gra petit entremig, s'escalda 
i se'n fan panses, pero es destina més al vi. El DCVB (9, 103) recull el raim 
pansal o panser i explica que és "molt d o l ~  pero més bo per a assecar-lo i fer- 
ne panses que per a menjar-lo quan és fresc". 

- pnrellada (Darmós): n'hi havia una amb el grans de color rosa i una 
altra molt més ufanosa i més verda. 

- picapoll (la Serra): color tirant a verd, amb el granet petit. N'hi ha de 
blanc i de  negre. El DECat (VI, 526) explica que és un "ra'im de mena més 
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petita, més primerenc imenys ensucrat que el moscatell( ...)". EIDCVB (9,103) 
el defineix com a: "blanc, de gra petitet, poc recomanat per a vi, pero bo per a 
penjar i menjar-se a I'hivem". 

- punxófort (Darmós): negre, r a k  i gra normal, 110 aconseguia gaire gra- 
duació. El punxó era fort; no es podia tallar amb i'ungla com els altres. 

- somoi (Darmós): equival a i'esguitxai;ós, blanc, raim i gra normal 
- trobat (Darmós): blanc, raim i gra gros, podia arribar a pesar un o dos 

quilograms. Segons el DCVB (9, 104), en canvi, a 1'Urgell "és de gra negre, 
rodó, molt dol~".  

- u11 de llebra (Darmós): negre, gra gros, equival al tempranillo. Avalen- 
cia i a Mallorca (DCVB, 9,104) "és de color blanc groguenc amb un pic negre 
a i'ull, regular per a menjar i per a fer vi". 

- verdiell (la Serra): verdós, gra petit i molt dolc. Se cull prompte. 

Les varietats d'aquesta h i t a  tampoc rebien nom per distingir-les. A 
Darmós se'n conreaven de Ilarguemdes, ratllades i de redones verdes amb 
llavor grossa i llavor petita. A la Serra, sempre eren de color verd, i'únic que 
variava era la forma, n'hi havia de redones i de Ilarguemdes, aquestes últi- 
mes, pero, eren més dolces. 

La nomenclatura popular 

Apartir &una anhiisi dels noms que reben les varietats de fruites reco- 
llides en aquestes dos poblacions, se pot observar que els complements del 
nom generic que acompanyen poden tindre motivacions semantiques rela- 
cionades amb alguna característica del fruit. Segons el tret que s'hagi tiligut 
en compte, se pot establir una classificació de les motivacions. En alguns ca- 
sos, pero, determinats noms no responen a cap motivació en concret i l'ori- 
gen del qual, potser, caldria buscar-lo en I'etimologia. A continuació presen- 
tem les motivacions que s'han pogut establir. 

Motivacions relacionades amb i'cipoca de maturitat: 
albergi de Sant Joan 
macana de Sant Jaume 
macana de Sant Joan 

pera de Sant Joan 
r&Ym de Sant Jaume 

Motivacions geogrifiques: 
- amb S. Prep. o genitiu: - amb adjectiu gentifici: 

macana de Prades granatxa darmosana 
oliva de Bot / de la llei de Bot 



Motivacions relacionades amb f'aspecte o amb la qualitat del fruit: 
- cromitiques: cirera dureta 
avellana negreta figa d'afartabaliire 

cirera blanca pera cuixa de dona 
cirera de genives de mort - gust / sabor: 
cirera negreta macana gelada 

oliva roja1 oliva dol~a  
- morfol6giques: pera d'aigua 
avellana cul pla -producció abundosa: 
avellana queixal de llop ametlla del carrisset 
cirera de cor de colom - textura o aspecte de la poipa: 
figa de col1 de dama mangrana pinyolenca 
oliva tap d'ampolia mangrana del gra moll/pinyol tou 
macana nana - característiques de la pell: 
pera de cuixa de dona macana bruta 
r i ¡  quixal de llop / tripó de gat macana gomosa 
raim mamella de vaca 
- dimensió / textura (duresa): 

ametlla molla 
ametlla mollasseta 

Motivacions relacionades amb el destí o aprofitament del fruit: 
pruna d'escaldar 

raim pansal 
Motivacions relacionades amb la fulla: 

cromatiques: - pilositat: 

raim pampa ros granatxa peluda 
- morfologiques: 
oliva fulla de sabe 

Motivacions relacionades ambmetafores descriptives: 
raim u11 de llebra 

CONCLUSlONS 

Després d'haver recoliit i descrit les varietats tradicionals existents a 
les poblacions de Darmós i la Serra d'Almos, hem de fer un balanc deis resul- 
tats obtinguts. En l'apartat dedicat a la metodologia, explicivem que el nos- 
tre objectiu principal era inventariar els noms de les diferents varietats de 
fruita i observar fins a quin punt existia variació geolinguística en el li.xic 
recollit. 
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Pel que fa a l'inventari, hem de dir que presenta gairebé un centenar 
de denominacions diferents, sense tindre en compte les geosinbnimes. Quasi 
la initat d'aquests noms responen a unes motivacions semantiques determi- 
nades, d'entre les quais destaquen les que fan referencia a i'epoca de maturi- 
tat (aixi, tenim, per exemple, albergi de Saizt Joaiz, rnacaiia dt. Sant fatime, rai'm de 
Sant faume ...) i les referents a i'aspecte o qualitat del fruit (cirera dtireta,figa de 
col1 de dama, oliva rojal, pera de cuixa de dona o rajm de quixal de llop, entre d'al- 
tres). 

Quant a la vadació geografica recollida, podem dir que és mínima i de 
tipus Iexic. Les formes que en presenten són les següents: 

D A R M ~ S  LA SERRA 
ametlla molla blanca de Tarragona umetlla molla o de la llei dt" 1 'b&pl 
atbergi de Sant /oan albergrs pelons de Sant Joan 

codony i codonyera codony i codonya 

macana de Sant faume o de Prades macana de Sant Jaume 

oliva de Bot oliva de la llei de Bot 

oliva solivenca oliva saiivenca 
raiin quixal de llop o de tripó de gat raim de tripó de gat 

granatxa peluda granatxa peluda o darmosana 

A més, podriem dir que aquesta variabilitat se basa en l'existencia de 
precisions semintiques en els noms de les varietats o en l'ús &una doble 
forma per anomenar-les. Tal com podem veure, només trobem un únic cas de 
vanació fonrtica (solivencalsalivenca). En aquests casos, la semblan~a en el 
nom de les varietats i en les característiques donades pels informants, quan 
les descrivien, ens ha permes establir geosinbnims pero, en d'altres ocasions, 
no s'ha pogut confirmar que formes sembiants se referissin a la mateixa va- 
rietat. 

Una de les constants més importants amb que ens hem trobat ha sigut 
l'existencia de nombroses varietats que no tenien un nom especific (en aquests 
casos només s'han pogut facilitar els trets que les caracteritzaven) la qual 
cosa demostra que no hi havia la necessitat de donar-los nom. 

Un altre tret a destacar és que, tot i que la majoria de les varietats reco- 
llides són presents a les dos localitats, n'hi ha un bon nombre que només se 
troben en una d'elles. Així, per exemple, a Darmós se conreava la brisquilla, 
i'albergi iniquelet o la macana gomosa. A la Serra,d'altra banda, se cultivava la 
cirera degeitives de mort, lafiga d'iquera o la macana bruta. 

Volem advertir que, pel fet que el nostre interes era filologic, no hem 
presentat descripcions acurades i exactes de la mida o forma dels fruits, de 
les hiles o de l'arbre productor, sinó que ens hem limitat a recollir els noms 
de les varietats i a descriure-les, partint de la informació donada pels infor- 
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inants, en molts casos basada en el record. Haver de recórrer a la memoria i 
no poder disposar del fruit en qüestió fa niolt dificil facilitar-ne una descrip- 
ció detallada. 

Finalment, ja per acabar, volem dir quc moltes de les denominacions 
recollides no figuren al DCVB, ni a cap altra de  les obres consultades; per 
tant, hem pogut constatar que part del Iexic propi del món rural no es recull 
en les enquestes dialectais generals. Hem comprovat també que, maigrat la 
riquesa d'aquests noms, la seua existencia com a mots vius ja és impossible, 
pel fet que els referents reals que anomellaven ja han desaparegut en la majo- 
ria dels casos, sobretot els referents a la fruita d o l ~ a .  La recerca de varietats 
més competitives les ha relegat a viure només en la memoria dels pagesos 
que les van coneixer i cornear, pero I'evolució és tan constant en aquest tipus 
de conreu, que les varietats considerades innovadores de fa uns quants anys, 
també s'abandonen per d'altres més noves que apareixen constantment. En 
els conreus de seca -sobretot en l'oliver-, en canvi, s'observa una major 
conservació de les varietats antigues o tradicionals, tot i qiie també n'aparei- 
xen de noves. Pensem que aquest treball ens ha permes recuperar part de la 
riquesa lexica dels parlars d'aquestes poblacions i deixar-ne constancia escri- 
ta per evitar, aixi, que desaparegui del tot. 
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NOTES 
1. Jansa: 1997.3. 

2. Al treball original també es van bactar les necpres, elc necproc, els palosantos i les 
serves. En aquest cas no eLs hem inclbs peque en aquestes localitatc no presentaven varietatc. 

3. Diccionari Catala-Valencia-Balear. 

4. Diccionan Etirnoldgic i Cornplernentari de la Llengun Cntalana. 

5. La forma recoliida en aquestes poblacions és ametila. 

6.  Quan una varietñt és present als dos pobles no fem constar el nom de la població. 

8. La lateralalveolar, comquees boba en snlaba b v a d a  ha vocalihaten [wl-aiwlbercoc. 
Gimeno (1997: 15) considera aquect fet caiacteristic del tortocí. 

9. En aquestes poblacions per anorncnar aquesta imita s'uüiítza la vaiiant aubergi. En 
aquect cas la líquida lateral també ha vocalitzat. 

10. Ala Serra tmbem la forma benlueingut. En aquest mot s'ha produit undoble fenomen 
fonetic: primer una dissimilació de vocals tancades i després una assimilació a la palatal 
semitancada. 

11. La vacal pretbnica s'ha acsimilat a la tbnica. 

12. També té aquect sentit a Favara i Nonacp (Navarro 1996: 214). 

13. El conreu d'aquesta fruita només és important a la Cerra. A Darmós noméc se'n con- 
rea alguna varietiit. 

14. Si partim de1 fct que cl K V B  (5,857) recull la forma farfabelitre a la Ribcra d'Ebre, la 
/c/ hauna patit una assimilacióo una neubalització abans de formar-se dcompast. Enaquesta 
paraula també hem de comentar I'increment vocblic que trobem a principi de mot. 

15. Veny (1991: 52) considera que I'origen d'aquesta denominació té una motivació geo- 
grhfica, la presencia d'aquesta preposició, dones, podria refor<a,ar aquecta hipbteci. Aquestmut, a 
més, ha patit ima anaptaxi, si partim dc la forma acra. 



16. Veny (1991: 52) opina que el nom d'uqursta figa i el de la Bujassot és degut a una 
motivació gcogihfica. 

17. Aquesta varieht -grafiada sajoin- també apareix documentada al DECat , VII, pag. 
602. Coromines explica que, com que a Tortosa i al Matunanya es pronuncia amb [e], s'hauria de 
grafkr scjola. Així, doncs, el que hauria succeit 4s que s'hauria neutralitzat la / e /  en 1.1. Tindií- 
em el mateix fenoinen de la neutralihitció dels s e p n b  inicials - e s ,  +n, pero en aqtiect cns se 
producix en finteriai de la primera síl.laba, igual com passa en mots com fluirrds i llluln~ol. 

18. Aquest mot presenta una nasal cpenthtica. 

19. A la Serra s'ha recollit la forma m[o]ló amb una assimilació de la vocal pieti~nica a la 
tbnica. Navarro (2000: 40) recull el mateix fenomen en el mateix cas. 

20. La forma utilibada en aquestec poblaciom per anomenai aquect fmit és anou, amb 
prbtesi vndlica. 

21. A les dos pohlacions se pronuncia (awlliva. La / o /  en posicio inicial absoluta ha 
diftongat en [aw]. 

22. Aqriesta varietat prove d'Andalusia i es va inhoduir a Tarragona a finals dclS. XLX. 
Rep aqunt  nom per la finca on es va estendre el cultiu (Tous & Romero 1993: 140). La finca del 
Mas de Bol, segons cm van dir els informants, ppertany al terme de Móra la Nava. 

23. Tous & Romero (1993: 125) afirmen que es creu que cl seu cultiu es va iniciar a 
Beniscanet. Elseunompodria respondre a la rapidesa de la seiia preparacióen conserva. Aqun- 
ta varietat té un contininyt molt baix d'oleuropekit, un akaloide natural que és el responsable de 
I'amaigor de i'oliva. 

24. Segons el DECat, 111,890, aqucst terme al Friorat "s'aplica al liquid tsrbol que s'escor- 
re de les olivcc durant la fabricació de I'oli. D'aci pot derivar el nom de les olives farguw". 

25. Tous & Romero (1993: 134) expliquen que es pensa que aquesta varietat procedeix d e  
Ginestar i que la denominació fa referencia a les fuiles d'aqiiesta varietat amb les del salze. 

26. Coromines (DECat, 11,460) recull aquesta varietat de pera i comenta que aquect mot 
és un derivat de carnosa. 

27. La medial oberta s'ha tancat cn [e] perqiie es hoba en coatacte amb un so paiatal. 
Navarro també documenta aqucct cas a la Terra Alta (1996: 43). 

28. Coromuies (DECat, VI, 441) r e c d  quc al Priorat (segons Micc. FaM. Arabia, p. 157) 
aquecta varietat també s'anomena peres de Sant Joan. 

29. Cegons Coromines (DECat, Vil, 690), I'origen d'aquest mot és incert "probablement 
del 11. tarda SAR&~A 'ccrfuU', oer comoaració amb la qualitat aro-tica d'aqucsta herba" i 
explica que s'hi fa anaptaxi. 

30. Vegeu nota 8. 
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Cnner del Forn a Llaberia (J. Garciapons, 1994) 
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