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El projecte 

Durant l‟any 2011 la Fundació Miquel Agustí ha treballat, en col·laboració amb la 

Fundación Biodiversidad, en el projecte Recuperació, a través de l’ús, de 

l’agrobiodiversitat als espais de la Xarxa Natura 2000 de Catalunya. En el marc 

d‟aquest projecte hem centrat la mirada en els agricultors i els espais agraris que 

trobem dins aquests territoris, donat que l‟agricultura, que ocupa una tercera part de 

tota Catalunya i un 11% de la superfície protegida per la Xarxa Natura 2000, és 

l‟activitat econòmica que millors serveis pot oferir a les comunitats rurals, així com 

desenvolupa funcions d‟una extrema vàlua en la gestió d‟aquests ecosistemes d‟alt 

valor natural. L‟agricultura, però, està en retrocés al conjunt del territori català, i 

evidentment també dins la Xarxa Natura 2000. De fet la disminució de la superfície 

agrària és, segurament, una de les principals amenaces que afecten a aquests 

territoris.  

Quan l‟agricultura recula es perden moltes vàlues... en primer lloc l‟activitat 

econòmica agrària. També el paisatge, la producció d‟aliments i la gestió del territori... 

Es perd doncs el contingut d‟aquests espais agraris... I un dels elements que 

desapareixen són les plantes cultivades, i amb elles una diversitat agrícola que s‟ha 

anat forjant al llarg de centenars d‟anys de feina pagesa. L’agrobiodiversitat. 

En un context on s‟està recuperant l‟estima pel menjar i els productes de qualitat, 

algunes d‟aquestes varietats tradicionals poden erigir-se com a noves oportunitats per 

dinamitzar produccions agràries d‟alt valor afegit. Algunes d‟elles reuneixen unes 

característiques agronòmiques, sensorials i culinàries excepcionals. La identificació, 

caracterització, recuperació i promoció d‟aquestes varietats tradicionals és una 

estratègia que promou la Fundació Miquel Agustí, vinculant producte, activitat 

econòmica i territori en el marc d‟un desenvolupament rural sostenible. 

En aquest projecte s‟han estudiat quatre territoris inclosos a la Xarxa Natura 2000. 

Territoris amb diferents estructures agràries, anant des de la Terra Alta i el Baix Ebre fins 

a les muntanyes del Berguedà. Els estudis han permès conèixer i col·lectar part de 

l‟agrobiodiversitat encara cultivada en aquests espais, protegint aquests recursos 

fitogenètics i recuperant uns coneixements tradicionals que donen contingut a la 

nostra identitat cultural. 

Els Catàlegs de varietats tradicionals que publica la Fundació Miquel Agustí recullen 

totes aquestes informacions i ensenyen les principals varietats tradicionals que encara 

es conserven en cadascun dels territoris estudiats. Els Catàlegs s‟editen en quatre 

volums, un per cadascun dels territoris que s‟han estudiat: #1 el Sistema Prelitoral 

Meridional, #2 el Riu Gaià, #3 el Sistema Prelitoral Central i #4 les Serres de Queralt i els 

Tossals-Aigua d‟Ora.  



La problemàtica de la pèrdua de 

la diversitat genètica dels cultius 

(procés anomenat com erosió 

genètica) ha estat posada de 

manifest per nombrosos científics 

des dels inicis del segle XX (Brush, 

1999). Aquest procés està fent 

desaparèixer uns recursos que són 

cabdals per la nostra seguretat 

alimentària i que, en alguns casos, 

constitueixen un element 

important de la identitat cultural 

de cada societat. Aquesta erosió 

es produeix tant a nivell d‟espècie 

(segons Hammer et al. (2005) de 

les 7000 plantes que es cultiven al 

món, 940 estarien en perill 

d‟extinció) com a nivell de varietat 

(la reducció de la variabilitat intra-

varietal és un fet descrit en la 

majoria de varietats cultivades). 

Malgrat la dificultat per quantificar 

la magnitud en què es produeix 

l‟erosió genètica, s‟han publicat 

diversos estudis on es presenten 

valors d‟entre el 15% i el 100% 

d‟erosió genètica, en funció de 

l‟espècie estudiada, l‟àrea 

geogràfica i el període de temps 

considerat (per una revisió vegeu 

l‟estudi publicat per Hammer et al. 

(2008)).  

Una de les principals forces motrius 

és la substitució de les varietats 

antigues (que presenten un cert 

grau de diversitat genètica) per les 

varietats modernes (homogènies 

genèticament), degut a que 

aquestes darreres presenten uns 

rendiments superiors. Aquesta 

substitució es produeix amb més 

intensitat en els països 

desenvolupats, on els agricultors 

tenen la capacitat econòmica per 

adquirir llavor de les varietats 

modernes (van de Wouw et al., 

2009).  

A Catalunya la substitució de les 

varietats antigues pels cultivars 

moderns és molt alta en el conjunt 

de cultius (horta, cereals i cultius 

arboris). No obstant es conserven 

algunes varietats antigues, que 

anomenem varietats tradicionals o 

locals pel fet que han estat 

seleccionades per les adaptacions 

als agrosistemes i gastronomies 

d‟un determinat territori. Aquestes 

varietats són conservades pels 

agricultors, els quals utilitzen 

determinats trets morfològics com 

a criteri de selecció a l‟hora de 

conservar-les (generalment la 

forma externa). Les raons per les 

quals determinades varietats 

tradicionals es conserven són 

diverses, però generalment trobem 

motius culturals i gastronòmics. 

Això es deu a que, en molts casos, 

aquestes varietats tradicionals 

presenten unes característiques 

organolèptiques superiors a les 

varietats comercials (com per 

exemple les propietats texturals i 

de gust que té la mongeta del 

Ganxet) o bé estan estretament 

vinculades a rituals gastronòmics 

locals, els quals existeixen, 

senzillament, perquè existeix la 

varietat (com és el cas del blat de 

moro d’escairar del Berguedà i 

l‟escudella que es prepara al 

Nadal). La literatura gastronòmica i 

el coneixement popular catalans 

estan plens de noms d‟aquestes 

varietats... el fesol del sastre, la col 

brotonera, l’enciam dels tres ulls, el 

tomàquet de Montserrat i el de 

Penjar, l’escarola cabell d’àngel... 

noms que ens indiquen 

l‟abundància de varietats que 

atresora l‟agricultura catalana. 

Tots aquests noms han quedat 

recollits en el mapa de les varietats 

tradicionals catalanes, editat per 

la Fundació Miquel Agustí el 

novembre del 2011 (FMA, 2011). 

La pèrdua d‟aquest tresor genètic 

que alberguen les varietats 

tradicionals ha deixat de ser un 

assumpte únicament d‟agrònoms i 

Un dels criteris emprat 

pels agricultors per 

seleccionar les varietats 

tradicionals ha estat el 

valor sensorial. Això ha 

comportat, en alguns 

casos, la creació de 

productes amb unes 

qualitats excepcionals 

La recuperació de varietats tradicionals com a eina de desenvolupament rural 



 

treballen al territori (en primer lloc 

els agricultors, però també els 

restauradors i altres agents del 

sector serveis). Amb aquesta 

estratègia s‟aconsegueix, 

paral·lelament, treballar per a la 

conservació de la biodiversitat... 

cultivada. 

 

 

són autèntiques joies, i com a tals 

poden actuar com a eixos de 

desenvolupament agrari i rural. 

La Fundació Miquel Agustí, entitat 

sense ànim de lucre, ha estat 

creada amb aquest fi. Identificar, 

conservar, recuperar i promoure 

varietats tradicionals que puguin 

atreure la mirada d‟uns 

consumidors que, cada cop més, 

reclamen productes locals i de 

qualitat. Amb aquests elements 

s‟espera construir estratègies de 

desenvolupament rural que 

reforcin els agents econòmics que 

milloradors genètics, i en els darrers 

anys ha esdevingut un repte pel 

conjunt de la societat, 

creixentment sensibilitzada per la 

conservació de la biodiversitat. 

Alhora és, especialment, un 

desafiament pels territoris i pels 

seus agricultors. Un desafiament, ja 

que algunes d‟aquestes varietats 

tradicionals poden guardar alguna 

clau que ajudi a definir estratègies 

per revitalitzar determinades 

produccions agràries basades en 

la qualitat (especialment referent 

al gust, l‟aroma, la textura...); i és 

que algunes varietats tradicionals 

Figura 1. El tomàquet de Penjar, la col brotonera, el pèsol negre, el blat de moro d’escairar o la mongeta del Ganxet són 

algunes varietats tradicionals que gaudeixen de prestigi a la cultura gastronòmica catalana 



 

Objectius 
La Fundació Miquel Agustí treballa per 

crear les eines que permetin 

desenvolupar una estratègia sinèrgica de 

revaloració de l‟agrobiodiversitat i de 

desenvolupament rural. I les eines de 

base són el coneixement agrícola i les 

llavors de les varietats tradicionals. És a 

dir, d‟una banda recollir i generar el 

coneixement que permeti identificar les 

varietats tradicionals amb major 

potencial, i d‟una altra banda col·lectar i 

conservar el material vegetal d‟aquestes 

varietats tradicionals que es troben en 

perill de desaparició. 

En aquest context la Fundació Miquel 

Agustí, amb la col·laboració de la 

Fundación Biodiversidad, ha realitzat 

durant l‟any 2011 el projecte 

Recuperació, a través de l’ús, de 

l’agrobiodiversitat als espais de la Xarxa 

Natura 2000 de Catalunya. Un projecte 

on s‟han estudiat quatre territoris protegits 

per la Xarxa Natura 2000: el Sistema 

Prelitoral Central, el Riu Gaià, el Sistema 

Prelitoral Meridional i les Serres de Queralt 

i Els Tossals-Aigua d‟Ora. En cadascun 

dels territoris, mitjançant entrevistes als 

agricultors, s‟han identificat i col·lectat les 

varietats tradicionals que encara es 

cultiven. Paral·lelament s‟ha recollit 

aquella informació agrícola i 

gastronòmica que ens serveix per 

descriure les característiques d‟aquests 

materials. Amb els Catàlegs de varietats 

tradicionals pretenem resumir tota 

aquesta informació i posar-la a l‟abast de 

tothom.  
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Les Serres de Queralt i Els Tossals-

Aigua d‟Ora comprèn una 

superfície de 8684,5 ha que s‟estén 

des dels municipis de Castellar del 

Riu (Berguedà) fins a Olius 

(Solsonès) (Figura 2). El 70% de la 

superfície es troba a la província 

de Lleida i el restant 30% a la 

província de Barcelona. Aquest 

espai protegit està format per dues 

zones diferenciades: les Serres de 

Queralt, regió alpina ubicada als 

municipis de Castelllar del Riu, 

Berga i Capolat; i Els Tossals-Aigua 

d‟Ora, espai dominat per un 

mosaic agroforestal, de clima 

mediterrani i ubicat entre els 

termes municipals de Montmajor, 

Navès i Òlius.  

Inicialment l‟espai natural protegit 

estava format per les 776,49 ha de 

les Serres de Queralt, incloses l‟any 

1992 al Pla d‟Espais d‟Interès 

Natural (PEIN) (Generalitat de 

Catalunya, 2000). Més tard, i amb 

l‟objectiu de connectar aquest 

espai amb les Serres de Busa-els 

Bastets-Lord, el Consell de 

Protecció de la Natura va 

proposar, l‟any 1998, annexar 

ambdós espais a través de l‟Aigua 

d‟Ora (CPN, 1998). Aquesta 

proposta va ser recollida per la 

Generalitat de Catalunya, que va 

incloure aquest territori com a Lloc 

d‟Interès Comunitari (LIC) a la 

proposta catalana d‟espais per la 

Xarxa Natura 2000, aprovada l‟any 

2006 (Generalitat de Catalunya, 

2006). 

El paisatge està dominat pels 

boscos de coníferes (principalment 

Pinus nigra i Pinus sylvestris), els 

quals ocupen més del 70% de la 

superfície protegida (MARM, 2011). 

L‟agricultura ocupa una superfície 

reduïda (368 ha, 4,2% (DMAiH, 

2004)) (Figura 3), destinada 

principalment a la producció de 

cereals. Dins aquest espai encara 

Figura 2. Mapa de localització de les 

Serres de Queralt i els Tossals-Aigua 

d‟Ora 

s‟hi cultiva una varietat tradicional 

amb molt renom al Berguedà: el 

pèsol negre (Pisum sativum) (Figura 

4).  

Segons les dades de la 

Classificació dels usos del sòl del 

Departament de Medi Ambient i 

Habitatge (DMAiH, 2004), la 

superfície agrària hauria disminuït 

un 24% dins aquest espai protegit 

durant el període 1992-2002. 

 

 SERRES DE QUERALT I ELS TOSSALS-AIGUA D’ORA 

 

Superfície: 8.685 ha 

Comarques: Berguedà, Solsonès 

Municipis: Guixers, Berga, Castellar del Riu, Navès, Capolat, Montmajor, l‟Espunyola, Olius 

Varietats tradicionals (segons revisió bibliogràfica): nap negre, pèsol negre, patata de l’Estatut, patata negra, blat de 

moro escairat, blat de moro del queixal 

El territori: Serres de Queralt i els Tossals-Aigua d’Ora 

Comarques del Berguedà i Solsonès 

 



Figura 3. (a dalt) En color verd, superfície agrària dins l‟espai 

protegit de les Serres de Queralt i els Tossals-Aigua d‟Ora (Font: 

Classificació dels usos del sòl, any 2002 (DMAiH, 2004)) 

Figura 4. (a baix) Cultiu de pèsol negre al municipi de 

Montmajor 

 

 

 



 

Figura 5. Blat de moro d’escairar 



 

A la zona de les Serres de Queralt i 

Els Tossals-Aigua d‟Ora i als 

municipis adjacents es cultiven 

dues varietats que encara 

gaudeixen de prestigi entre els 

consumidors. La més coneguda és 

el pèsol negre o pèsol de 

muntanya, varietat tradicional de 

pèsol sec. Alguns agricultors de la 

zona (principalment dels municipis 

de Montclar i Gósol) el cultiven en 

extensions importants (de 0,5 a 2 

ha per explotació) i el 

comercialitzen en els mercats 

locals.  

També són reconegudes les 

varietats tradicionals de blat de 

moro (dels tipus d’escairar, 

gavatxó i del queixal), les quals són 

conservades pels agricultors a les 

hortes familiars.  

La col·lecta de llavor de varietats 

tradicionals que ha realitzat la 

Fundació Miquel Agustí s‟ha 

centrat en recollir el màxim de 

variabilitat d‟aquestes dues 

varietats tradicionals. De les 46 

entrades col·lectades, 25 són de 

pèsol negre i 8 de blat de moro 

(Figura 6). No obstant, en el 

transcurs de les entrevistes als 

agricultors de la zona, també s‟ha 

recollit llavor de mongeta (5 

entrades), cigró (2), tomàquet (2), 

col (1), escarola (1), carbassa (1) i 

fava (1). Així com informació sobre 

altres cultius històrics i varietats 

tradicionals cultivades a la zona. A 

la Taula 1 s‟enumeren les varietats 

citades pels agricultors en el 

transcurs de les entrevistes. 

La principal fita aconseguida és la 

col·lecta de 25 entrades de pèsol 

negre. D‟aquestes, 13  han estat 

cedides per Pep Tuson Valls, 

enginyer agrícola que ha treballat 

amb aquest cultiu des de l‟any 

1995 (Tuson, 2007). La Fundació 

Figura 6. Distribució, per 

espècies, de les 

entrades col·lectades 

La col·lecta de varietats tradicionals a les Serres de Queralt i els Tossals-Aigua d’Ora 

Juliol-Agost del 2011 

 



 

Figura 7. Materials col·lectats de la varietat tradicional pèsol negre 
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FMA/XN/2011/185 

 

FMA/XN/2011/199 

 

FMA/XN/2011/203 
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FMA/XN/2011/211 
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FMA/XN/2011/219 

FMA/XN/2011/220 

Entrades col·lectades el juliol-agost del 2011 Entrades cedides per Pep Tuson Valls 

FMA/XN/2011/221 



 

Miquel Agustí vol agrair-li la cessió 

d‟aquests materials, així com la 

seva col·laboració en el projecte.  

A la Figura 7 es mostren fotografies 

de les diferents entrades 

col·lectades de pèsol negre. A les 

imatges es poden observar 

diferències importants entre 

entrades i dins d‟entrada, sobretot 

respecte al color de les llavors. 

Aquestes diferències de color no 

semblen, però, un bon indicador 

de la diversitat genètica existent 

dins la varietat, donat que el color 

és un caràcter que està molt 

afectat per l‟ambient en el pèsol 

sec (temperatura i incidència de la 

llum durant la post-collita). De fet 

el pèsol negre tendeix a presentar 

una coloració entre verd-clara i 

verd-fosca quan es cull, ennegrint-

se amb el pas del temps. Es pot 

observar que les entrades cedides 

per Pep Tuson Valls, algunes d‟elles 

datant de principis del 2000, són 

humà com animal (el pèsol negre 

també s‟emprava per engreixar els 

porcs). La rellevància del cultiu, 

antigament, es veu plasmada en 

la percepció dels agricultors de la 

zona que el pèsol negre millora la 

qualitat de la carn de porc: “al 

porc que li daves pèsol negre feia 

cansalada de veritat” esmenta un 

agricultor del municipi de Saldes, 

“i, a més, molt gustosa” afegeix la 

seva dona.  

Aquesta varietat de pèsol va estar 

a punt de desaparèixer, doncs 

durant 20 anys la superfície 

cultivada es va reduir 

dràsticament. Actualment alguns 

agricultors estan recuperant el seu 

cultiu (anualment es sembren, 

aproximadament, unes 30 ha), ja 

que aquesta varietat gaudeix d‟un 

cert reconeixement entre la 

població local i ofereix una via de 

diferenciació en el mercat als 

agricultors de la zona. És, doncs, 

més fosques degut al pas del 

temps. De totes maneres, i 

considerant que els agricultors 

realitzen una selecció massal per 

escollir la llavor de sembra, podem 

intuir que es conserva abundant 

diversitat genètica dins d‟aquesta 

varietat tradicional i que, donat el 

número d‟entrades col·lectades, la 

Fundació Miquel Agustí ha estat 

capaç de recollir-ne una part 

important. 

Aquesta varietat de pèsol era molt 

cultivada antigament. Els 

agricultors de la zona de Gósol 

han descrit que fa 50 anys cada 

casa en cultivava 0,5 ha pel 

consum domèstic (més de 20 ha 

en tot el terme municipal), i 

agricultors d‟altres municipis 

recorden haver-ne sembrat més 

de 200 kg per any (2 ha de 

superfície). De fet es tractava de la 

font de proteïna més important en 

aquesta àrea, tant pel consum 



 

una varietat amb un gran 

potencial per dinamitzar les 

produccions agrícoles locals. 

A part del pèsol negre, cal 

destacar les col·lectes que s‟han 

realitzat de varietats tradicionals 

de blat de moro. En aquesta 

prospecció s‟han col·lectat 4 

entrades de blat de moro 

d’escairar, 3 entrades de blat de 

moro gavatxó i 1 entrada de blat 

de moro del queixal (Figura 8). El 

blat de moro d’escairar, de gra 

blanc, és segurament la varietat 

més coneguda de les tres, doncs 

és protagonista d‟un plat 

tradicional de la zona: l‟escudella 

que es prepara pel Nadal. La 

anys 60-70 (alguns agricultors 

l‟anomenen blat de moro foraster).  

Existeixen certs dubtes sobre 

aquestes informacions, doncs el 

blat de moro del queixal ja era 

conegut a la dècada del 1920 a la 

zona de Lleida (Anònim, 1928). 

Finalment el blat de moro gavatxó 

és una varietat que presenta els 

grans d‟un color groc ataronjat i 

en disposició regular. Té uns usos 

gastronòmics semblants als del blat 

de moro d’escairar (de fet alguns 

agricultors assimilen les dues 

varietats i anomenen el blat de 

moro d’escairar com blat de moro 

gavatxó blanc). 

conservació d‟aquesta varietat 

està íntimament lligada a aquesta 

recepta culinària.  

Les altres dues varietats 

tradicionals de blat de moro són 

menys conegudes. D‟una banda 

el blat de moro del queixal, que es 

coneix per la disposició recta de 

les fileres de grans a la panotxa i 

per la seva forma (grans de tipus 

dentat, d‟on vindria el nom de la 

varietat: queixal). Aquesta varietat 

era emprada principalment per 

consum animal. Segons les 

informacions aportades pels 

agricultors entrevistats, es tracta 

d‟una varietat comercial d‟origen 

americà que arribà a la zona als 

Espècie Varietat tradicional 

Brassica oleracea  

 Col geganta 

 Col manresana 

 Col d’hivern de cabdell arrugat 

 Col arrissada 

 Col borratxona 

 Col setsemaneres 

Brassica rapa  

 Nap negre 

Cicer arietinum  

 Cigró petit 

Cichorium endivia  

 Escarola cabell d’àngel 

 Escarola perruca del Prat 

Helianthus tuberosus  

 Nyàmera 

Lactuca sativa  

 Enciam vinagrer 

 Enciam dels 3 ulls 

 Enciam carxofeta 

Lathyrus sativus  

 Guixes 

Phasoleus vulgaris  

 Fesol faver 

 Fesol del confit 

 Fesol grassa 

 Mongetes del veremar 

 

Espècie Varietat tradicional 

Phasoleus vulgaris  

 Mongeta de la custòdia o  

genoll de Déu 

 Mongetes de mantega 

Pisum sativum  

 Pèsol negre 

Solanum lycopersicum  

 Tomàquet de Montserrat 

 Tomàquet de color rosa 

 Tomàquet de Penjar de  

tall de pera 

 Tomàquet esquenaverd 

 Tomàquet buida 

 Tomàquet de la campana  

(Cor de Bou) 

Solanum tuberosum  

 Patata del Bufet 

 Patata negra de Gósol 

Triticum aestivum  

 Blat del forment roig 

 Blat del forment blanc 

 Blat tusella 

 Blat xeixa 

Zea mays  

 Blat de moro d’escairar 

 Blat de moro del queixal 

 Blat de moro gavatxó 

 

Taula 1. Noms de varietats tradicionals citats pels agricultors entrevistats durant la campanya de col·lecta de germoplasma a 

les Serres de Queralt i Els Tossals-Aigua d‟Ora i els municipis adjacents 



 

A part de les varietats de pèsol i 

blat de moro explicades, es 

cultiven d‟altres varietats 

tradicionals en aquesta zona. El 

fesol grassa (de tavella vermella i 

creixement indeterminat), el 

cigronet menut (probablement 

originari de la Catalunya central) o 

l‟escarola cabell d’àngel són 

alguns exemples.  

D‟altra banda cal fer esment a les 

varietats tradicionals de patata 

(patata negra del bufet i patata 

les varietats de patata, doncs no 

existeixen materials conservats ex 

situ (en bancs de germoplasma), 

per la qual cosa el risc d‟extinció 

d‟aquests materials  és molt elevat. 

En canvi del nap negre si que 

existeixen entrades conservades 

en bancs de germoplasma (p.e. 1 

entrada de nap negre i 7 entrades 

de nap de muntanya conservades 

al CRF). 

 

 

blanca del bufet), o a l‟anomenat 

nap negre (cultiu important a les 

zones de muntanya, on era 

emprat per l‟alimentació animal). 

D‟aquestes darreres varietats no 

s‟ha trobat llavor. No obstant, es 

coneix l‟existència d‟agricultors 

que encara conserven aquestes 

varietats, per la qual cosa caldria 

continuar les col·lectes en aquests 

espais per recollir-ne material 

vegetal. Aquesta tasca és 

especialment urgent pel que fa a  

Figura 8. Varietats tradicionals de blat de moro cultivades al Berguedà-Solsonès: blat de moro d’escairar (esquerra), blat de 

moro gavatxó (centre) i blat de moro del queixal (dreta) 



 

 (1) El pèsol negre 

El pèsol negre és segurament un 

dels productes més singulars que 

s‟han trobat al llarg de tot el 

projecte que ha realitzat la 

Fundació Miquel Agustí durant 

l‟any 2011. Aquesta varietat 

tradicional conserva un cert 

reconeixement social a la zona del 

Berguedà, on se l‟identifica com a 

representant de l‟agricultura i 

gastronomia locals.  

El consum de pèsol sec era, 

antigament, una de les principals 

fonts proteiques dels habitants de 

la zona. Els canvis en els costums 

alimentaris dels darrers decennis 

ha provocat la seva substitució per 

proteïnes d‟origen animal, així com 

actualment són molt més 

apreciades les varietats de pèsol 

per consumir el gra fresc o les 

tavelles fresques (estirabecs). No 

obstant, aquesta varietat 

tradicional presenta unes 

característiques diferencials (a 

nivell morfològic i segurament a 

nivell sensorial) que han promogut 

la conservació del cultiu i consum 

a la zona.  

L‟abundància de mostres 

recollides (25 entrades) és un 

indicador de que es tracta d‟un 

producte especial, sobretot en un 

context on el pèsol sec per 

consum humà està desapareixent.  

Cal destacar, també, que el cultiu 

del pèsol negre té importants 

valors afegits en termes 

mediambientals (reducció de l‟ús 

de fertilitzants en agricultura), 

aspecte important en una zona 

amb hàbitats protegits per la seva 

vàlua natural. Promoure el seu 

cultiu és, doncs, una bona eina per 

fomentar una agricultura 

sostenible. 

El nom pèsol negre ens remet al 

Berguedà. Aquest producte ha 

adquirit una imatge que evoca el 

territori i l‟agricultura local. Es 

tracta, doncs, d‟una varietat amb 

un gran potencial per dinamitzar 

produccions locals, de qualitat i 

íntimament lligades al territori.  

(2) Varietats tradicionals de 

blat de moro 

 

El blat de moro d’escairar, el del 

queixal, el gavatxó... en aquest 

territori es conserven diverses 

varietats tradicionals d‟aquesta 

espècie cultivada. Entre elles el 

blat de moro d’escairar és la que 

té un caràcter més local i és més 

reconeguda, alhora que té una 

morfologia externa molt 

recognoscible. Aquesta varietat 

està íntimament associada a 

l‟escudella que es prepara pel 

Nadal. Aquesta estreta vinculació 

entre preparació culinària i 

varietat és la principal raó per la 

qual es conserven poblacions 

cultivades en aquesta zona.  

 

Una estratègia per promoure el seu 

cultiu i comercialització seria 

explorar nous usos culinaris per tal 

d‟ampliar el ventall de plats on pot 

participar aquesta varietat. 

Prèviament, però, cal fer una 

descripció de la varietat, a nivell 

agronòmic i sensorial, per descriure 

de manera objectiva les seves 

característiques singulars. 

 

Estratègies de recuperació de l’agrobiodiversitat a les Serres de Queralt 

 i Els Tossals-Aigua d’Ora 

Proposta de línies d’actuació 

 



 

 

(3) Les varietats tradicionals de 

patata 

 

Les zones de muntanya fornien 

antigament la patata de sembra a 

les zones de climes més càlids. Per 

aquest motiu aquestes zones 

constitueixen àrees on tenim més 

probabilitat de trobar materials 

tradicionals de Solanum 

tuberosum. La regió del Berguedà-

Solsonès és, segurament, de les 

més interessants de tota 

Catalunya.  

 

A la zona prospectada encara es 

cultiven petites extensions de 

patata negra del bufet, patata 

blanca del bufet i d‟altres cultivars 

tradicionals. La recuperació 

d‟aquestes varietats pot ser una 

bona oportunitat per determinats 

tipus d‟explotacions agràries de la 

zona, doncs algunes d‟aquestes 

varietats tenen prestigi més enllà 

de l‟àmbit local (la patata del 

bufet és coneguda gairebé a tota 

Catalunya).  

 

No obstant, es desconeix el grau 

de conservació in situ d‟aquestes 

varietats tradicionals. La manca de 

materials conservats ex situ (la 

Fundació Miquel Agustí no ha 

col·lectat cap entrada de patata 

i, segons hem pogut comprovar, el 

Centro de Recursos Fitogenéticos 

no conserva cap material 

d‟aquesta zona) accentua el perill 

d‟extinció que presenten aquestes 

varietats tradicionals. 

 

En aquest context urgeix encetar 

un projecte que permeti recollir 

informació sobre les varietats 

antigament cultivades a la zona, 

així com material vegetal d‟aquells 

agricultors que encara en cultiven. 

Partint d‟aquesta informació es 

podrien definir estratègies de 

recuperació, vinculant 

agrobiodiversitat, producte local i 

territori. 

 

 

Conclusions 

El pèsol negre i les varietats tradicionals de blat de moro i de patata cultivades a la zona del Berguedà-

Solsonès presenten trets varietals singulars i estan estretament vinculades al territori i la gastronomia locals. 

Especialment rellevant és el pèsol negre, tant pel seu reconeixement culinari a la zona com per l‟existència de 

productors interessats en promoure el seu cultiu. La Fundació Miquel Agustí ha recollit una part important de la 

variabilitat cultivada (25 entrades). Aquests productes presenten un gran potencial per liderar estratègies de 

desenvolupament rural basades en la revaloració de l‟agrobiodiversitat i les produccions locals.  
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Llistat de Col·lectes/1 

Codi de l’entrada Nom de la varietat Espècie Localitat 

FMA/XN/2011/181 Pèsol negre de muntanya Pisum sativum Montclar 

FMA/XN/2011/182 Pèsol negre Pisum sativum Gósol 

FMA/XN/2011/183 Pèsol negre Pisum sativum Gósol 

FMA/XN/2011/184 Pèsol negre Pisum sativum Gósol 

FMA/XN/2011/185 Pèsol negre Pisum sativum Gósol 

FMA/XN/2011/186 Pèsol nege Pisum sativum Gósol 

FMA/XN/2011/187 Pèsol negre Pisum sativum  

FMA/XN/2011/188 Blat de moro escairat Zea mays Saldes 

FMA/XN/2011/189 Blat de moro escairat Zea mays Saldes 

FMA/XN/2011/190 Pèsol negre Pisum sativum Saldes 

FMA/XN/2011/191 Fesol grassa Phasoleus vulgaris Saldes 

FMA/XN/2011/192 Blat de moro escairat Zea mays Saldes 

FMA/XN/2011/193 Cigronet menut Cicer Arietinum Avià 

FMA/XN/2011/194 Fesol de tavella vermella Phasoleus vulgaris Montclar 

FMA/XN/2011/195 Cigronet menut Cicer Arietinum Montclar 

FMA/XN/2011/196 
Tomàquet ple de color 

rosa 
Solanum lycopersicum Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/197 Escarola d'hivern Cichorium endivia Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/198 Tomàquet buit Solanum lycopersicum Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/199 Pèsol negre Pisum sativum Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/200 Fesol gras Phasoleus vulgaris Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/201 Blat de moro gavatxó Zea mays Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/202 Blat de moro d'escairar Zea mays Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/203 Pèsol negre de muntanya Pisum sativum Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/204 Pèsol ngegre Pisum sativum  

FMA/XN/2011/205 Blat de moro gavatxó Zea mays Sant Llorenç de Morunys 

FMA/XN/2011/206 Blat de moro gavatxó Zea mays Navès (Vall d'Ora) 

FMA/XN/2011/207 Blat de moro del queixal Zea mays Navès (Vall d'Ora) 

FMA/XN/2011/208 Faves Vicia faba Navès (Vall d'Ora) 

 

Figura 9. Blat de moro d’escairar 



Codi de l’entrada Nom de la varietat Espècie Localitat 

FMA/XN/2011/209 Fesol confit Phasoleus vulgaris Navès (Vall d'Ora) 

FMA/XN/2011/210 Fesol de veremar Phasoleus vulgaris Navès (Vall d'Ora) 

FMA/XN/2011/211 Pèsol negre Pisum sativum Navès (Vall d'Ora) 

FMA/XN/2011/212 Carbassa gegant Cucurbita sp. 
Sant Llorenç de 

Morunys 

FMA/XN/2011/2181 Pèsol negre Pisum sativum Gósol 

FMA/XN/2011/2191 Pèsol negre Pisum sativum Osona 

FMA/XN/2011/2201 Pèsol negre Pisum sativum Bages 

FMA/XN/2011/2211 Pèsol negre Pisum sativum Serra de Nuet (Berga) 

FMA/XN/2011/2231 Pèsol negre Pisum sativum Castell de l'Areny 

FMA/XN/2011/2241 Pèsol negre Pisum sativum  

FMA/XN/2011/2251 Pèsol negre Pisum sativum Saldes 

FMA/XN/2011/2261 Pèsol negre Pisum sativum  

FMA/XN/2011/2271 Pèsol negre Pisum sativum Montclar 

FMA/XN/2011/2281 Pèsol negre Pisum sativum Montclar 

FMA/XN/2011/2291 Pèsol negre Pisum sativum Avià 

FMA/XN/2011/2301 Pèsol negre Pisum sativum  

FMA/XN/2011/2311 Pèsol negre Pisum sativum Taravil (Capolat) 

 

Llistat de Col·lectes/2 

Figura 10. Pèsol negre 

1 Entrades col·lectades per Pep Tuson Valls. Algunes d‟aquestes 

entrades són molt antigues. Es desconeix la capacitat germinativa 

dels materials. 
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