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Els sabors

de la terra

ELENA ESPIEXT > Text

tradicionals
dels productes

Que son els productes de la terra? Anomenem aixi aquells que s’han

produit tradicionalment en un determinat territori. Pero no totes les

Is productes de la terra, locals, pro-
pis d’'un lloc, sén aquells que es
vinculen estretament a un paisat-
ge fisic -a un sol, a un clima, a unes
condicions ambientals-, perd també, i so-
bretot, a un paisatge huma, a un saber acu-
mulat i a unes formes de viure que 'han anat
modelant al llarg del temps. De manera que
son productes de la terra els que presenten
una vinculaci6 forta amb el territori, perd no
una vinculacié qualsevol, sin6 una vinculacié
amb profunditat historica i cultural. T que vol
dir «al llarg del temps»? Quan es parla de pro-
duccions agricoles, ramaderes o alimentari-
es, al periode transcorregut des d’abans de la
introduccié massiva dels conreus comercials
-que han anat desplacant les varietats locals-
i de la ramaderia intensiva -que en molts ca-
sos s’ha traduit en la practica desaparici6 de
les races locals o la seva marginacio a l'auto-
consum-, aixi com de la substituci6 progres-
siva dels productes d’elaboracié domestica
pels de la industria agroalimentaria.

«Ara hi ha tomaquet tot Uany,
pero ja no te gust de tomaquet!»
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manera per aquesta identificacio.

produccions locals s6n considerades «de la terra»: cal, a més a més, que
la identificacio entre territori i producte es percebi intensa, i que les
caracteristiques que atorguen valor al producte s’expliquin d’alguna

Val a dir que no resulta gens simple de-
terminar quina és la profunditat historica
exigible per considerar una producci6 local
com un producte de la terra, ni sempre és
possible documentar-la de manera fefaent.
A més amés, hi ha productes que sén sentits
per la poblacié local i forana com a molt pro-
pis d'un territori, que I'identifiquen i alhora
caracteritzen la seva cuina, en ser-ne com-
ponents fonamentals, perd que no sempre
estan avalats per aquesta vinculacio perllon-
gada en el temps. Per tant, un bon criteri per
considerar un producte com realment «de la
terra» és que s’integri en la xarxa cultural lo-
cal, que estigui relacionat amb tot un cos de
coneixements, usos i costums ben presents
en el territori: formes propies de cuinar-lo,
conservar-lo o transformar-lo, técniques i
sabers practics especifics a 'hora de produ-
ir-lo o elaborar-lo, receptes locals identifica-
tives, pautes de consum diferenciades, etc.
Quan es donen aquestes condicions, podem
afirmar que ens trobem davant de productes
de la terra o tradicionals.

També cal dir que trobem productes
ben arrelats a un espai geografic concret,
a les seves caracteristiques climatiques i
edafologiques, i també al saber i les prac-
tiques tradicionals locals, que adquireixen



els seus trets definidors justament a través
d’aquesta vinculaci6 territorial, i altres que
no s'adscriuen amb tanta intensitat ni de
manera tan clara a un determinat espai ge-
ografic, sin6 que es troben més disseminats
en el conjunt de Catalunya. Aixi, mentre
que productes com el fesol de Santa Pau es
vinculen facilment i clara a un territori ben
definit, d’altres, com les coques de recapte,
sén presents, de manera generica, a practi-
cament tot el territori, tot i que se'n poden
observar variants locals, algunes de prou
especifiques de determinades contrades.

Productes de la terra: d’avui o d’ahir?

Hem de tenir present que les profundes
transformacions que s’han produit en 'am-
bit de la produccié alimentaria des de mitjan
segle xx han fet desapareixer un gran nom-
bre de productes locals. El retrocés de les ac-
tivitats agraries ha fet que fenomens com la
matanca del porc, de gran transcendeéncia
temps enrere en la vida social, alimentaria
i economica de les llars pageses, hagi arri-
bat a un abandonament si no absolut si molt
generalitzat, aixi com la practica d’elaborar
tot un conjunt de productes que poden ser
considerats locals i tradicionals de ple dret.
Abans, quan hi havia ramaderia, amb la llet

Els productes de la terra

son aquells que es vinculen
estretament a un paisatge fisic
pero també a un paisatge huma,
a un saber acumulat

i a unes formes de viure

es feia formatge; amb les fruites i hortalisses
es preparaven conserves i melmelades, iales
cases es feia pa, vi i oli per al propi consum.
A cada lloc, a cada territori, s’havia acumu-
lat un bagatge de sabers relatius a aquestes
tasques. També eren d’elaboracié domestica
els dolgos, intensament inserits en l'entra-
mat cultural local en estar generalment as-
sociats a festivitats i celebracions concretes,
amb unes formes de consum sovint ben
pautades i ritualitzades.

Totes aquestes produccions han
anat passant massivament a mans de
la industria alimentaria, i aixo ha supo-
sat la reduccié drastica de les diferen-
cies locals. Els productes industrials sén
iguals arreu, estan desvinculats de les tec-
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>> Mercat de la Devesa
de Girona.

niques i les practiques especifiques de cada
territori. Per la seva banda, les noves formes
de conservaci6 -primer el frigorific, després
el congelador- han convertit en obsoletes o
innecessaries determinades formes de con-
servacié -en oli, en sucre, en salmorra, la
dessecaci6, el fumatge, etc.- i els productes
que en resultaven. Tot plegat ha dibuixat, en
el decurs d’'unes quantes decades, un esce-
nari alimentari totalment transformat.

Amb tot, en el decurs dels darrers anys
diferents iniciatives han marcat un canvi de
rumb. Per una banda, es parla de perdua de
biodiversitat, de reducci6 de la riquesa que
comporta la diversitat cultural, de perdua de
sabors i d’identitat territorial. Per l'altra, les
dificultats del sector agricola per fer front al
nou escenari d’industrialitzaci6 de l'agricul-
tura i les noves condicions del comerg inter-
nacional fan que es plantegi la recuperacié
de les produccions locals com una alternati-
va factible. Si no es pot competir en producti-
vitat, sempre queda la possibilitat de compe-
tir en especificitat, en qualitat diferenciada.
Finalment, també incideix en la revaloraci6
dels productes de la terra la percepci6 crei-

Es parla de perdua de
biodiversitat, de reduccio

de la riquesa que comporta

la diversitat cultural, de pérdua
de sabors i d'identitat territorial
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xent que si bé les noves formes de produc-
cié alimentaria garanteixen un proveiment
abundant i regular d’aliments al conjunt de la
poblacié, també generen efectes perversos:
impactes mediambientals negatius, conse-
qliencies indesitjables per a la salut, disminu-
cié de la qualitat organoleptica dels produc-
tes («Ara hi ha tomaquet tot I'any, pero ja
no té gust de tomaquet!»)... Val a dir que, en
aquest interes renovat pels productes tradici-
onals, també hi incideixen les noves tenden-
cies en I'ambit del turisme. Després d'unes
decades en que el turisme de masses, 'ano-
menat «de sol i platja», ha adquirit la maxima
preeminencia, es comenca a valorar un altre
tipus d’apropament al territori. El patrimoni,
tant natural com cultural, ha esdevingut un
potent pol d’atraccid de visitants, i el patrimo-
ni alimentari és un element cabdal del patri-
moni cultural. Les noves formes d’entendre i
de veure el mon rural, la natura, I'alimentacio
ila salut, les noves dinamiques economiques
isocials, estan a la base de la revaloracio dels
productes tradicionals, en sén un component
forti els atorguen nous usos i nous sentits.

Es aixi que encara podem trobar, a Ca-
talunya en general i a les comarques gironi-
nes en particular, diferents grups de produc-
tes que es poden incloure dins la categoria
de productes de la terra, com embotits i for-
matges, produccions d’horta i de fruiters,
algunes begudes, com la ratafia, productes
de fleca i de pastisseria, productes de recol-
lecci6, com les castanyes o els bolets...

Elena Espiext és antropologa.



Els productes de la terra gironins

Els embotits

Alguns dels productes de la terra més
caracteristics, que obtenen un major
reconeixement com a produccions lo-
cals i que se segueixen valorant i con-
sumint, s’integren dins la familia dels
embotits. L’elaboracié d’aquest pro-
ducte ha estat tradicionalment signifi-
cativa a Catalunya en generalia les ter-
res gironines en particular, on es troba
també el Museu de 'Embotit, concreta-
ment a Castellfollit de la Roca.

La preséncia d’embotits al territo-
ri esta documentada des d'antic, per la
qual cosa es poden considerar produc-
tes de la terra de ple dret. Alguns sub-
productes del porc es remunten a l'épo-
ca romana, altres son ben presents a
l'edat mitjana i d’altres es comencen a
documentar al segle xvi. Les referéncies
historiques indiquen la importancia del
porc i dels seus subproductes a l'econo-
mia camperola i a l'alimentacid, sobre-
tot a pages, pero també a les ciutats. Del
segle xix i primeres decades del segle xx
en va oferir una imatge ben vivida 'ano-
nim redactor de la topografia medica de
Sant Genis de Vilassar de l'any 1880, que
explicava: «Abans les families benes-
tants, i sobretot els camperols, acostu-
maven a criar porc i matar-lo cada any
per al seu aliment, de manera que po-
ques vegades feien Us de la carn de car-
ner. “Hort i porc”, acostumaven a dir,
donant a entendre que el seu Unic i ex-
clusiu aliment consistia en porc, horta-
lisses i llegums». Perod no tot el porc es-
tava destinat a l'autoconsum: una part
significativa es destinava al mercat. Aixi,
pel mercat de Barcelona circulaven,
entre els segles xvii i xix, llonganisses
d'Olot, de Girona i d’Alpens.

Si bé la matanca és un fet comd a tot
Catalunya, la gran diversitat d’embotits
existents actualment resulta de les es-
pecificitats que s’han anat desenvolupant
als diferents territoris al llarg del temps.
Del porc s’aprofitava tot, arreu, a partir
d’'uns amaniments i d'unes tecniques co-
munes, pero segons el lloc i els recursos
de cada llar se n’han anat desplegant les
variants locals, com la molt gironina bo-
tifarra dolca o la botifarra de perol -o de
parracs-, que, si bé es pot trobar a tot el
territori catala, és molt caracteristica de
les comarques gironines.

Els formatges

En el cas dels formatges, el serrat
-d’ovella-, el formatge de tupi, el mato
o el formatge tendre sdn tots bons expo-
nents de productes locals ben arrelats
a Catalunya. Entre aquests formatges
tradicionals trobem el recuit, formatge
fresc propi de les comarques empor-
daneses. Com tots els formatges en el
passat, el recuit s’elaborava tradicio-
nalment a les cases de pages que teni-
en bestiar, basicament per a l'autocon-
sum, si bé una part es destinava també
al mercat local. S'utilitzava llet d’ovella,
0 una barreja de llet d’ovella i de cabra,
que es bullia al bany maria dues vega-
des -d’aqui li ve el nom- i, després de
quallar-lo amb herbacol, es dipositava
en tupines petites, on es deixava repo-
sar. Actualment s’elabora amb llet pas-
teuritzada i ja no se sol fer a les cases,
pero se’'n segueix produint per a la co-
mercialitzacio a diverses zones de les
comarques empordaneses.

L’arros |
Un altre producte caracteristic és
l'arros. Aquest conreu gaudeix, a
'Emporda, d’'una llarga historia. Els
Aiguamolls de l'Emporda son una zona
altament favorable a aquest conreu,
reconeguda com a tal des del final de
l'edat mitjana. Antigament els aigua-
molls ocupaven practicament tota la
badia de Roses i del Baix Ter, pero van
entrar en un procés de regressio, ge-
nerat sobretot per l'expansid de l'agri-
cultura, i més concretament del con-
reu d'arros. Els historiadors locals de
l'Emporda han fixat en 'any 1452 la no-
ticia més antiga del conreu d’arros en
aquest territori, pero és possible que ja
s’hi conreés amb anterioritat. Més tard,
al segle xvi, es consolida com una de les
principals activitats agraries de la zona,
pero va desapareixer completament de
moltes arees a linici del segle xix. La
represa del conreu en diferents muni-
cipis empordanesos, com Pals, va te-
nir lloc al principi del segle xx. Durant
les primeres decades del segle la pro-
duccié va ser poc destacada, pero va
experimentar un increment sostingut,
fins que el 1950-51 es va arribar a as-
solir la maxima produccié. Més tard,
el 1953, el municipi de Pals va ser pi-

e
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>> Ceba de Figueres,
grans de fajol i fesols
de Santa Pau.
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oner a Espanya en la introduccié d'una
recol-lectora automotriu, i va posar aixi
les bases per a la desaparicid de la
recol-lecci6 manual de larros.
L'activitat arrossera ha perdu-

rat fins avui a Pals i a la resta de

U'Emporda, pero des dels anys
1970 viu una nova situacio criti-
ca, a causa de la caiguda progres-
siva dels preus i l'orientacid creixent de
l'activitat economica de les comarques
al turisme. Actualment, la produccid
d'arros a 'Emporda es reparteix entre
Pals, Torroella de Montgri, Fontanilles,
Palau-sator, Riumors, Castelldé d’'Em-
puries i Bellcaire d’Emporda.

La ceba de Figueres

Tenim també l'anomenada ceba de Fi-
gueres, una varietat conreada a U'Em-
porda. De fet, la ceba és un producte
ben arrelat a les hortes empordane-
ses des de fa segles. Son nombroses
les varietats de cebes tradicionals ca-
talanes que encara es conreen, pero
poques han experimentat una expansio
tan important com la ceba de Figueres.
Aquesta denominaci6, sorgida fa po-
ques decades per diferenciar la varie-
tat produida a 'Emporda, es va fer po-
pular al mercat barceloni, on servia per
distingir el seu sabor, més dolc, del de
la resta de cebes que s’hi comercialit-
zaven. Precisament la seva dolcor l'ha
dotat d’un prestigi que ha propiciat la
seva difusid dins i fora de Catalunya.

El fajol

Un altre producte interessant és el fa-
jol, que es conrea en terres frescals i
lleugeres de la zona volcanica de la
Garrotxa. La historia d’aquest produc-
te és antiga i es troba estretament re-
lacionada amb l'alimentacid de subsis-
tencia al mon rural -especialment a la
Garrotxa i al Pla de U'Estany- en épo-
ques de carestia. El gra de fajol, al qual
es dona un tractament de cereal pani-
ficable, formava part dels sistemes de
policultiu de les explotacions d’aquests
territoris, i tradicionalment es consu-
mia a Uhivern. Al llarg del segle xx la
produccié de fajol va anar davallant
fins a practicament extingir-se, a cau-
sa de les transformacions en l'ambit
de lagricultura, molt en particular en
la segona meitat del segle xx. Val a dir
que si el fajol no va arribar a perdre’s
del tot va ser en part perquée no era no-
més un producte de consum, siné tam-
bé un element essencial del paisatge

de la comarca. A la década dels noranta
es va reprendre el seu conreu amb una
clara orientaci6 agricola, pero els in-
tents de dinamitzar de nou aquest cul-
tiu no han acabat de quallar. EL nombre
de pagesos que s'hi dediquen és redu-
it, i bona part de la producci6 es destina
de manera exclusiva a l'elaboracié de
farinetes de fajol. Actualment, pero, els
restaurants de la zona n’estan propo-
sant noves formes de consum, a més a
més de les tradicionals farinetes.

Els fesols de Santa Pau

Ja es conreaven tradicionalment a l'en-
torn d'aquesta localitat. A la segona
meitat del segle xx, a causa del retro-
cés de l'agricultura i de la promocid de
la produccié de llet, de blat de moro i de
carn, juntament amb les dificultats de
mecanitzacié d'aquest cultiu, el fesol
va anar quedant marginant a unes po-
ques explotacions, on va perdurar so-
bretot per a l'autoconsum, i en alguns
casos per a la venda directa. Pero a co-
mencament dels anys 1990, per inicia-
tiva d’alguns pagesos de Santa Pau, va
iniciar-se la recuperaci6 i la dinamit-
zacio del seu conreu i es va constituir
l'Associacid de Conreadors de Fesol de
Santa Pau. Es un aliment molt apreci-
at per les seves qualitats organolépti-
ques, per la seva textura fina i alhora
consistent. El fet que es cultivi en ter-
renys volcanics, gredosos, n'incremen-
ta la palatabilitat.

L’all de Banyoles

Un producte que no s’ha aconseguit
recuperar, malgrat els intents fets en
aquest sentit, és l'all de Banyoles. El
Pla de UEstany s'havia caracteritzat,
historicament, per desenvolupar una
agricultura forca diversificada, pero al
comencament del segle xx l'all de Ba-
nyoles havia assolit una extensié con-
siderable. Es creu que el conreu d'all
a la comarca va comencar l'any 1883,
quan el batlle de Mata es va proposar
cultivar alls a la seva propietat; en ob-
tenir-ne uns bons resultats, tant pro-
ductius com economics, altres page-
sos de Mata el van imitar, de manera
que el conreu es va estendre progres-
sivament per Cornella de Terri, Camds,
Porqueres, Fontcoberta, Esponella, Se-
rinya, Sant Miquel de Campmajor, Mie-
res i Banyoles, en substitucié dels cul-
tius de canem. La comercialitzacio dels
alls es va anar convertint en una acti-
vitat molt rellevant als voltants de Ba-



nyoles, i es va seguir desen-
volupant durant el segle
xx. Els anys 1960 1970,
pero, aquesta activi-
tat va entrar en de-
clivi, ja que les acti-
vitats agraries al Pla
de UEstany es van de-
cantar vers la ramaderia in-
tensiva per a la produccié de llet, i més
endavant cap a la crianca de porcs en
granges d’integracio. Durant la decada
dels 90 hi va haver un intent de revita-
litzar aquest conreu a la comarca, pro-
mogut per l'Escola Politecnica Superior
de la Universitat de Girona i el Depar-
tament de Capacitacio Agraria de U'IES
La Garrotxa (Olot), pero no va reeixir, i a
hores d'ara el cultiu d'alls gairebé s’ha
perdut a la comarca.

L’anxova de U'Escala

Entre els productes del mar, destaca
per la seva gran anomenada l'anxova de
'Escala. Tot i la intensa associacid del
seitd adobat en salmorra o oli en sal-
morra amb el municipi de 'Escala, cal
tenir en compte que l'ambit tradicio-
nal de la salad d'anxoves és més ampli,
i abraca altres poblacions del golf del
Lle6, com Palamés, el Port de la Sel-
va, Sant Feliu de Guixols o Llanca, on
també ha estat una activitat tradicional.
Les indUstries derivades de la pesca,
que resulten de l'aprofitament intensiu
dels recursos i de la necessitat d’allar-
gar la conservacidé del peix, han estat
cabdals per a les economies locals al
llarg del temps. Ara bé, tot i que la tec-
nica de conservacié en salmorra data
d'antic i que aquesta practica ha tingut
sempre una indiscutible rellevancia, no
va ser fins a mitjan segle xix que la in-
dustria anxovera es comenca a concre-
tar en aquest territori, i arriba al seu
punt algid entre els anys 1920 1960. El
geograf Pere Blasi subratllava, encara
U'any 1950, la importancia de la pesca
de la sardinail'anxova per a l'economia
local de tot un conjunt de pobles en els
quals la pesca i la indUstria de la salaé
de peix ocupaven un gran nombre de
persones, tant de manera directa com
indirecta. El peix en salmorra era des-
tinat a l'alimentacid dels pescadors, al
mercat local i després als mercats co-
marcals i regionals. Pero l'expansio del
turisme, sobretot a partir dels anys sei-
xanta, va fer que la major part d’aques-
tes industries anessin tancant portes
i fossin substituides per bars, restau-

(&

rants i hotels. El nombre
de barques també va anar
disminuint progressiva-
ment. On més continui-
tat va tenir aquesta activi-
tat va ser a l'Escala, mentre
que a d'altres poblacions, com
Cadaqués, es va perdre del tot.
Enla produccié actual d’anxoves
les tasques artesanes coexisteixen
amb la modernitzacio i la mecanitzacié
de bona part del procés. La xarxa de co-
mercialitzacio és molt amplia: es poden
trobar anxoves de U'Escala per tot Ca-
talunya, i, en menor mesura, a la res-
ta de l'Estat. Una petita part
de la produccio es distri-
bueix mitjancant la venda
directa, a fabrica, i també
als establiments comerci-
als de la mateixa poblacio.
Per conéixer la historia de
la pesca i del procés de la
salad d'anxoves a ['Esca-
la es pot visitar el Museu
de 'Anxova i de la Sal, si-
tuat en aquest municipi.

Xuixos, gambes, ratafies

i un llarg etcetera

Aquest breu recorregut pels productes
de la terra gironins il-lustra la seva ri-
quesa, pero no l'esgota ni de bon tros.
Altres produccions que també poden
ser considerades locals i propies de ple
dret no han tingut espai en aquest re-
pas, que no pretenia —ni podia- ser ex-
haustiu. No s’ha fet esment dels pro-
ductes de pastisseria, com els xuixos
o els brunyols, tot i la seva indiscutible
presencia i renom, ni s’ha parlat tam-
poc dels vins o les ratafies, ni de les ga-
rotes o les gambes de Palamés, entre
altres, pero tots son productes locals,
que expressen, en els seus recorreguts
historics i en les seves formes actuals,
trets definitoris d’uns territoris i d'unes
societats, i alhora condensen conei-
xements i sabers practics, creences i
comportaments: en definitiva, formes
de viure en el mon i de pensar el mon.

>> Alls de Banyoles,
pots d’anxova de UEscala
i un xuixo de Girona.
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