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1. RESUM DEL TREBALL

Aguest informe és la segona part del treball =litany 2010 a la zona nord del Parc Natural del
Cap de Creds Els objectius han estat continuar la prospecedvarietats antigues cultivades a
d’altres municipis del Parc, i aprofundir en lagea d’informacio referent a les varietats d'olagn

Cadaqués.

S’ha estes la prospeccio a la zona sud del Pancretament als termes de Roses, Palau-saverdera,

Pau i Vilajuiga i s’han repetit algunes visitesad@qués.

En el treball anterior es va poder comprovar lantitet de varietats conreades que existien, i
'evidéncia de la pérdua genetica i de biodivetditae hi ha hagut en pocs anys. En aquesta zona
encara s’ha fet més evident degut segurament alinae focs que ha patit, i al consequent

abandonament dels olivars i de les vinyes de laamya.

Una vegada més els informants han estat majoritaria d’'edat avancada fent palés el grau
d'urgencia d'un treball com aquest per evitar ladpa dels records de les varietats antigues que hi

havia o que encara poden quedar per la zona, paddr-les recuperar.

Pel qué fa a les varietats d'oliveres a Cadaqueésoedir que a fora del poble hi ha una desconeie
de quines hi ha, i es troben informacions conttadies. Aixd0 ha comportat que a part d'obtenir
opinions diverses mitjancant les entrevistes, $’hagut d’aprofundir contrastant els resultats tpkr
d’intentar clarificar el tema. Els hem exposat guest informe deduint finalment que la DOP “llei de

Cadaqués” fa referéncia segurament a dues derietats que es fan a Cadaqués.

1 Vegi's l'informe en data 30 de novembre 2010: ‘§precci6 de varietats antigues al Parc Natural deld@sCreus”.
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2. METODOLOGIA | DESENVOLUMPAMENT DE LA
PROSPECCIO

La metodologia utilitzada s’ha basat en una fasstdbliment de contactes i en una de prospeccié que
mitjancant les entrevistes ens han permes redallinformacio referent a les varietats antigues que

estem buscant.

La primera fase de contactes ha estat una micazongglicada. No sempre hem aconseguit quedar per
fer una entrevista. En alguns casos hem insistitica i hem pogut fer una visita, pero en d’altras
guedat pendent, i ho hem respectat, sabent quet &svper falta de confianga, i per pors a obria-se

algu estrany.

En general s’ha aconseguit molt bona comunicacib alm informants, normalment a casa seva i
sovint al menjador, intentant crear un ambient ai&ianca per tenir una conversa relaxada i fluida.
Sempre que s’ha pogut s’han enregistrat les estesviper a no perdre dades d'interes i poder-les
reproduir fidelment, i quan se’ns ha demanat qudamdéssim, hem respectat la voluntat del nostre
interlocutor. Cal dir que d'aquestes entrevistené® hem agafat el més important, deixant de costat
d’'altres tematigues que surten inevitablement graabcurs de I'entrevista perd que no son I'olbject
d’aquest treball. Es pero, una informacié molt rigee si es volgués permetria fer un tractament a

nivell més antropologic o sociologic.

En aquesta zona, ens ha estat més dificil arripanbque conegués on es podien trobar algunesde |
varietats que recordaven. Més aviat, i en genesallonaven ja per perdudes, i els records hanegstat

molts casos confusos.

Hem fet una pinzellada des de Roses fins a Vilajgggm es pot veure a la foto-1), visitant alguis de
masos abandonats de la muntanya de Roses. Pengagesn aquests masos encara hi podriem trobar
algunes informacions rellevants, pero tot i queitigue hem visitat també estava en runes, la major
han estat abandonats, i els altres s’han recohaditigroturisme. En cap d’aquests casos es areu q

s’hagin conservat els arbres vells que hi podi@hav
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Foto 1. Zona prospectada del Cap de Creus, lartded@011

Molt sovint en un treball de prospeccio les infocipas que s’obtenen son contradictories, ja sigui
pels fets viscuts de cada informant o de confusémnsls records. Tot i aix0, es recullen totesua q

son la mostra del coneixement oral que es transmet.

Els resultats obtinguts s’han introduit en una kdeselades on hi consta la informacié referent a
varietats de fruiters i horticoles, i d’aquelleslela que hi van associades. En el cas dels friigers
estat marcats utilitzant un aparell de GPS pedeatonéixer les seves coordenades (en coordenades

geografiques a la base de dades) i poder-los tpaafnillor.

Dels 24 contactes que hem aconseguit hem entresistaes 19 persones, d'uns 80 anys de mitjana,
cosa que ens torna a assenyalar la importanciaedgperar el maxim d’informacié d'aquesta
generacié que va viure del camp i que sbn els goara ens poden explicar moltes coses. Aqui volem
fer esment d’un parell de paragrafs d’un llibretatdotanica on es descriu el que hem pogut

experimentar sovint:

“Quan durant el treball de camp sentim que els mgsimformants no gosen parlar d’allo que
saben perqué sén davant de membres de la comumitegrsitaria —i doncs, oficialment
cultes- no podem evitar un sentiment de tristesa Quan un cop convencuts que el seu
Tresor cultural és, si més no, tan gran com el negstentim que ens diuen —els més grans-

gue llurs fills no tenen cap interés pels seus gatradicionals, ens envaeix una frustracio.

(...) Tot el que hem descrit, unit a la despoblac&ixent de les zones rurals, significa que
una cultura que s’havia transmés de generacio eregeio des de temps immemorial ara és

en perill imminent de desaparicio (...) ...ens via anemoria la frase de I'escriptor i politic

2 parada, M. Et al., 2002
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senegalés Léopold Sédar Senghor, que deia queoctgdgque un vell Africa mor se’'n va amb
ell tota una biblioteca... i tenim la certesa que eostres vells també ho sén, de biblioteques

ambulants, i ben completés

Tot i que moltes de les feines del camp eren digesianera significativa per les dones, els nostres
entrevistats han estat majoritariament homes. Aigddegut a la divisi6 de génere de les nostres
societats, on el cap visible de la familia —i maltgps portaveu- €s 'home. En general, els primers
contactes que ens arriben son ells, i en tot cdemarribar a les seves dones després de fer una

primera visita.

Hem trobat alguns informants molt coneixedors igalals no hauriem acabat mai de fer-los preguntes,

pero també hi ha hagut alguna visita poc fructifera

3. RESULTATS

Tenint en compte que estem en una segona faseefallf hem pogut anar ampliant més la recerca.
Per una banda prospectant nous municipis perdabd'trobant quines varietats tradicionals encara e
recorden o cultiven, i per l'altra aprofundint legormacions referents a les varietats d'oliveres a

Cadaqués, per aclarir alguns dubtes i confusions.

En aguesta zona no hem trobat tants exemplargiptats com suposavem tot i haver fet una vintena
d’entrevistes. Segurament la causa han estat@igda freqlents que ha patit la zona i que hantpog
acabar amb molts dels fruiters que es plantaveesavinyes o olivars, a la muntanya. A part,
probablement, en ser una zona més poblada i dmteuristic, la introduccid de varietats més

modernes ha estat més a 'abast i ha anat desplagtawvars vells.

Grafic 1. Total d’entrades de fruiters
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En el grafic-1 hi ha totes les entratiesferents a fruiters, on queda reflectida la proidode material
que s’ha recollit a la zona prospectada. Com ev@uate, la gent ens ha parlat molt més d’oliveres i

figueres que de la resta d’especies.

Tampoc hem trobat gaires varietats d’horticoles.dtle encara tenen un hortet, troben molt més facil
anar a Figueres o al mercat a comprar el plantéstjaaixi avancar la plantacio. Pero tot i aquest

avantatge, encara hem pogut localitzar algune®pessque opten per mantenir la varietat de sempre,
no la que ara venen amb el mateix nom i que elsrs@ue no és igual. Aixd passa sobretot amb

alguna varietat de tomata.

Grafic 2. Total d’entrades d’horticoles
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En aquest segon grafic es veu la poca quantitatrd@es referents a horticoles. Cal dir que les que
aqui consten son les que s’ha recollit la inforiaaeixant de banda aquelles varietats que

'informant només ens anomenava.

Hi ha poques persones que es guardin la llavoho $an, és de molt poques espécies. Concretament
es guarden la grana de les que son més facilstdmmeyuardar i reproduir. Aixd no és cap novetat
doncs és el que acostumem a trobar actualment,eosnva mostrar també la prospeccio feta I'any

passat.

S’han pogut recollir 88 entrades d’informacio refata fruiters (taula-1) i 11 d’horticoles (taulg-2

d’'una vintena de visites realitzades.

3 Per “entrades” ens referim a totes les informaziqne hem recollit, incloent-hi les varietats qeenhtrobat clarament
diferenciades amb un nom, les que no en sabem imdgsaacio, les que estan repetides, o les quaearés un record.

7
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Taula 1. Entrades recollides i varietats més difeipeles dels fruiters trobats

NomFruita Ne° Fruiters | Amb | Sense _Varietc_elts
entrades | trobats nom nom diferenciades
Oliva 28 16 15 1 10
Figa 21 14 13 1 8
Pruna 9 5 4 1 3
Pera 6 5 3 2 3
Raim 7 4 4 0 4
Poma 7 4 3 1 3
Taronja 3 3 1 2 3
Cirera 2 2 0 2 1
Ametlla 2 2 0 2 2
Magrana 1 1 0 1 1
Ginjol 1 1 0 1 1
Figa de moro 1 1 0 1 1
TOTAL 88 58 43 15 40

A la taula-1 veiem que una mica menys de la mei@ttotal corresponen a varietats que hem
considerat diferenciades. D’aquestes n’hi ha queemaoneixem el nom (i n’hem posat un entre
cometes a I'informe) perqué I'informant no el sabiperqué son espécies minoritaries de les quals no

en distingim varietats.

Grafic 3. Varietats de fruiters clarament diferaneis
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En el grafic-3 ja només hem tingut en compte letetats trobades, i es veuen les que han resultat
clarament diferenciades. L'olivera i la figueraseigen sent les més esteses en quantitat de varieta
Podriem clarificar que en el cas dels raims hidguhforca gent que recordava varietats, pero @ue j
no sabia on es podien trobar (no incloses al grafla que fa molt de temps que han anat

desapareixent, sobretot a partir dels anys 60 gaaran anar introduint noves varietats que produien

més.
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Taula 2. Varietats diferenciades d’horticoles

Nom com _Varietgts Varietats
diferenciades| trobades
Tomaquet 3 3
Mongeta 3 2
Fesolet 2 2
Carbassa 2 2
Sindria 1 1

En les varietats horticoles hem considerat ques teten varietats diferents, i d’elles, una no I’hem
trobat. Aqui també hi faltarien els comentaris deltes varietats que ens han anomenat pero sense
donar-nos més informacio. Podriem esmentar aguicBlreferéncia bibliografica que hem localitzat

sobre horticoles a una de les revistes de I'éptaaend:

“Enciam dels tres ulls. Se sembrava a primers degmags collia al juny. Aguanta sense

espigar-se; Col paperina. Se sembra al nfaig.
Perod també hem hi ha inditidel perqué es va anar deixant de sembrar graxeenple:

“L'any 1717 es deixa de plantar gra per plantar @nperque “de 25 anyades no n’acerta

una...”, i en canvi el cultiu de la vinya no té asts inconvenients. (p49)”
Les diferencies entre les dues arees prospectades

Per la quantitat de visites que hem fet, considareenen relacié a I'any passat hem obtingut menys
informacié. Ja fa temps que es van anar abanda&barultius a la muntanya, i amb ells també van
anar desapareixent els fruiters cultivats. Tot & ger les informacions que hem rebut, sabem que
havia estat una zona plena de diferents fruitergmplantacions comercials siné escampades per les
vinyes o olivars pel consum familiar. Encara quedetes plantacions d’oliveres, i algunes vinyes,
perd moltes d’aquestes ja s6n plantades amb viariatzdernes. Hem trobat escite I'any 1833 on

es descriu:

... “la muntanya de Roses mereix I'atencio dels agronoins vinya és incontestablement el
cultiu dominant. Cobreix extensos paratges, i raiusa, per la banda est fins al barranc de
St. Baldiri i a la cala Torta... Aquest vi, provimegeneralment d'un cep conegut amb el nom

de garnatxa, és intensament acolorit, licoros itnagireciat.

4 Revista “Quermancé”, Marc del 84
® Iglesias Xifras, J.LI, 20077
6 Jaubert de Paca, 1883.
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L'olivera es barreja amb la vinya en totes les estpons favorables al seu cultiu. (...) El
taronger i el llimoner adornen uns quants jardins k& Selva, Roses i Cadaqués, perdo no
constitueixen pas una font d’'ingressos. S’hi cenfiuna gran quantitat d’olives, que es

destinen al comerg, junt amb figues i panses. (126

Creiem que hi ha unes vuit varietats noves respeldmy passat, tot i que és dificil d'asseguaagye
tenim alguns noms nous que poden correspondreietatarja trobades, degut a la complexitat en els
noms que ja vam indicar en el treball anterior. égjlcas es fa molt evident en les oliveres, jaaque
pobles tan propers com Pau i Palau, una mateixaetagmrs’anomena diferent. Per tant no és

d’estranyar que entre pobles més allunyats els n@mgoc coincideixin.

Dels diferents municipis que hem prospectat en siqueball on hem trobat més informadors i més
varietats ha estat a Palau-saverdera. A Vilajuighem pogut fer massa entrevistes, perdo completant
amb les de I'any passat podem dir que hi havieafeegietats. A Pau s’han trobat alguns fruiters tot
que ens ha costat trobar els informants, i a Réses sembla que han desaparegut les varietats que
encara es recorden. També en aquest darrer muBigipin I'extensiéo de la ciutat s’ha vist més

accelerada, ocupant parts de les muntanyes que alEmvinyes.

3.1LES VARIETATS DE CADAQUES

Després del treball fet I'any passat hi va havandeessitat d'aclarir a quina varietat fa referénai
denominacié d’'origen “llei de Cadaqués”. Primeiirdsressant recordar que el terme “llei” s'utilitza
(almenys a Cadaqués) per anomenar el fruiter quie s varietat, és a dir que no és el peu sinoé la

varietat empeltada. Per aixo quan es diu “llei ddagués” s'esta referint a “la varietat de Caddqués

Per a poder treure’n informacié s’han repetit algguwisites a Cadaqués, amb els informants que
consideravem més coneixedors del tema, i en lessnentrevistes d'aquest any a la zona sud del Parc
s’ha posat emfasi en aquesta questio. Concretamgrdr aquest motiu s’han anat a veure les
cooperatives o trulls d'oli que hi ha per aquestaaz de I'Alt Emporda, i també s’han buscat
informacions complementaries, com el web de la Denacié d’Origen Protegida o alguna

bibliografia especifica, com el llibre de “Las \atades del olivd.

Cal dir que no hem pogut treure una conclusio diaréa quiestio. Ha estat una recerca d’'informacié

per diferents vies, perd0 seguim pensant que hi rpdiever hagut algunes confusions en les

" Web de la DPO: http://www.oliemporda.cat/cataldéix html
8 Tous, 1993. Llibre que recull moltes varietatslisd&res especialment a Catalunya, després d’ungpeco® feta amb
aquest objectiu.

10
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descripcions de les diferents varietats, i aix@uda no es pugui clarificar del tot. Aqui exposem el
resultats de les informacions obtingudes en aquestaca.

Les opinions d’alguns cadaquesencs

De totes les visites repetides a Cada{js&sn pot treure una idea clara: és la primeradagjue els

informants senten anomenar una varietat amb el dorlei de Cadaqués”. Alguns consideren que
s’ho han inventat, a d'altres els fa gracia.. Pguan se’ls explica que a la resta de I'Emporda
(considerant com fan ells, que Cadaqués és el €aprdus) se'n fa referéncia sovint i que esta
contemplada dins la denominacié d’origen protegidan una oliva procedent exclusivament de

Cadaqués, llavors es queden forca dubtosos.

Cal dir que poca gent de 'Emporda coneix els ndmges varietats que es fan a Cadaqués, excepte
algun cas, com en Joan Jorda, propietari del deilRoses. A part de tenir un olivar a Cadaqués,
coneix prou bé les olives perque molts dels quentatives a Cadaqués li porten a ell. Em confirina e
gue ja haviem vist: a Cadaqués hi ha 3 varietassaméuns: la del budell, la grossal, i la verdal.

Exposem aqui les diferents opinions obtingudessiguey sobre aquestes varietats:

L'oliva del budell 'hem sentit anomenar només a Cadaqués i segoftibrel d’en Tous’ és una
varietat local de Portlligat: Fruit de forma ovdidaegra en madurar amb lenticel-les presents. Les
fulles el-liptiques, lanceolades i amb el revers #mb baixa resisténcia al despreniment, i ded@na

a la producciéo doli. Aqui hi podrie

afegir que el fruit té una forma asimétrigg ;
i que a Cadaqués la consideren la
bona per salar. NlIsmael Durafs 7
(Cadaqués) considera que és meés rodpha |

que l'argudell, i és tan petita que
rendeix en el treball. Per la Teresa Verd
(Palau-saverdera, nascuda a Cadaqués
una olivera que es fa molt grossa, i quefi
moltes olives petites. N'hi havia 7 0 8 a

cada olivar, pero eren empipadores a I'hora derqerqué eren molt petites. Per salar eren les més
bones. Per en Joan Jorda (del Trull de Roses) laudell és la que ara se li diu argudell a I'Engjzor

Per ell sempre si li havia dit del budell, i no r&sa Cadaqués, sin6 a d’altres municipis com Roses,

QOI aqui també hi podriem afegir la resta de vigiie$a prospeccié de I'any passat.
P op.cit

11
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opina que uns anys abans de I'aparicié de la Demaxitd d’Origen Protegida li van canviar el nom.
Tot i que per ell I'oliva és més grossa que la dsdg, pels informants de Cadaqués és la més petita
gue tenen. Afegeix que per donar bon rendimenehsed madura, i que la fulla és més ampla.

L'oliva grossal només I'hem sentit amb aquest nom a Cadaquésa anajoria dels informants
coincideixen en que és la més antiga de Cadagaés.|Bmael Duran se’n feia poca, era meés grossa i
feia I'oli més fort. El pinyol també és més gros;om que abans els trulls tenien moles coniques

(menys pes), creu que per aixo potser no la voli

perqué no podien triturar bé el pinyol. La grosj
fa pocs “engissos” (bords). Tenen la fulla mg:
fosca i la copa més vertical que no pasviasial
L'oliva és més morada (més negra) i pigalladaysl
més llarga. De seguida madura, i tenen alternag
Es van deixar de fer per ser poc rendibles.
cada olivera grossal, n’hi havia quatre de verdg
tot es barrejava per anar a fer I'oli, que noméb a
poca de grossal ja quedava més fosc. Per en Pepet
Noguer (Cadaqués) té molt de pinyol, i és més nétma primer. Es cullen a darrers de setembre. Pel
seu germa, en Tomas Noguer (Cadaqués) €s mésdktagde pinyol més gros, més vermellosa, amb
la fulla més fosca, i més punxeguda. Per la Tevesgés (Palau-saverdera,Cadaqués) era la més
primerenca, més marronosa, i se les menjaven rels. tBra més llarga i molsuda. Portava més oli, i

aquest era més fi. Si madura queda ben rossauhedgson les olives “del tord” perqué es podien

menjar directament de I'arbre com fan els tordenéen bones, no pas olioses. Per ella es vandeixa

de fer. Per en Joan Jorda (Roses) és la que hadgw#t empre. Era més grossa, porta molt d’oli i

madura més aviat, al novembre ja pot caure. L'aitsenolt amunt i les fulles son de color verd més

fosc. El pinyol és gros. Es primerenca i s’est&afei de fer substituint-la per la verdal.

L'oliva verdal és la que es fa més a Cadaq

segons tots els informants del poble. Per n’lsm
Duran (Cadaqués) provenia d'ltalia i ha a
desplacant a la grossal. Era molt més tardana,
estaven carregades, podien arribar a collir-ne
'abril. La fulla és més verda i la copa m4
arrodonida. Fa I'oli més fi, i déna més rendime
Per en Josep Noguer (Cadaqués) en surt
d'oli. Per la Teresa Vergés (Palau-Cadaqués)

mateixa varietat que tenen aqui, perd0 que
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segurament pel lloc i clima poden quedar diferefidgsnbé se salaven picades quan eren ben verdes.
Pero no es podien menjar directament perque faolidsianc que no era bo. Sén més allargades, i
gueden més verdes amb un costat una mica mégroitpan Jorda (Roses) també opina que és la que
es fa més i que ara esta substituint a la groBsalell és diferent de la verdal de Roses, queidenas
tardana i no tan grossa. Per ell la de Cadaquémlaur els grecs i lleva més que la grossal, daglan
mateix rendiment o més. Li costa venir negre, mpran és verda ja dona oli, es cull al desembre,
gener. Es una oliva llarga perd més botida. L'oveambé tira amunt, perd no com la grossal, sind

que fa més paraigua.

D’aquestes tres varietats que hem esmentat craienteg que poden ser la llei de Cadaqués son la

grossal o la verdal. Les caracteristiqgues d’aqaehies queden reflectides a la taula-3.

Taula 3. Varietats que podrien ser la llei de Cadagsegons I'opinié d’alguns cadaquesencs
DUES DE LES VARIETATS QUE PODEN FER REFERENCIA A LA LEI DE

CADAQUES
GROSSAL VERDAL
FRUIT |Forma Més llarga i molsuda, Més allargada
Color Més morada i pigallada; més | Queda més verda amb un
fosca costat més roig
. Gran .
Mida Pinyol també Migana
Maduracié Primerenca Tardana
Resisténcia al Baixa Alta

despreniment

ARBRE |Port Copa més erecte, fulles més | Copa més arrodonida, fulla

fosques més verd clar
0s Oli/olives per | Oli fort . Oli més fi
salar Porta molt d'oli
Rendiment Baix, m(_)l,ta alternanca, poca Alt
produccio
ALTRES La més antiga de Cadaqués. Epta que es fa més a Cadaqués.

essent substituint per la verdal | Provenia d'ltalia

Les opinions d’alguns informants de I'Emporda

Afegim aqui les informacions rebudes d’alguns imfants de 'Emporda quan se’ls ha preguntat per
la llei de Cadaqués: per en Jaume Roig (Palaudergren deien aixi perque eren les aniques que hi
havia a Cadaqués. Era forca grossa i s'avancavabl8et a una picual, pero de gust diferent. Es més
grossa que no la nostra. Feia oli, pero depenéneeny. Per en Josep Roig (Palau-saverderagara
un altre nom, perd no se’n recorda. Ell sempre $eatit anomenar aixi. Es molt més grossa que les
altres, també molt més grossa que la rojal (vedayra gros. De forma allargada, i venia més aviat
es collia a finals d’octubre. Per en Lluis Viusda iTeresa Vergés (Palau-saverdera, Cadaqués) no

existeix amb aquest nom a Cadaqués. Com ens hat@dsms alla hi tenen la grossal, la verdal i la
13
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del budell. Per en Simon Casanovas (Pau) €s lajaate les varietats de Cadaqués. Majoritariament
és una oliva gran, conica amb una punxa definidaipa Es cull cap a I'octubre. Es molt sensibla a |
mosca, | quan la pica queda marré perque és ategiad fongs. Quan més arran de mar, més
problema amb la mosca, més humitat relativa, igped a Cadaqués afecta més. A part, de que la
mosca també afecta a les més grosses. Quan la pmstau, després pot evolucionar i sortir el cuc,
0 si és tractada fer que aquest no es desenv@opnoltes varietats (com I'argudell) aixd no és un
problema per l'oli, perqué després que l'oliva hegfiat afectada per la mosca, i tractada, potaarab
madurar bé. Perd en el cas de la llei de Cadatjoig és molt sensible als fongs, i per aixo qaed
dolces i marrons. Per ell I'oli no és bo, té maasigesa. Per en Xavier Maset (Garriguella) és més
grossa, de la mida i forma d’'un agla. Té molt revadit, i fa un oli bo, amb una olor caracteristioa p
agradable. S6n primerenques, maduren a primersamnre, i no arriben a ser negres. Ells fan oli
de “llei de Cadaqués” amb les olives que els hndileeCadaqués, per tant, barreja de les variatats g
tenen alla. Per n'Esteve Martinez (Roses), és amarvardal perd més grossa. | fan l'oli fort, pdr el
massa, i creu que és per aixo que no el volenupdegun oli amb molta acidesa. Per en Jaume Costa
(Roses), era una oliva grossa, llargaruda, i serhllda verdal (quan s’escateix molt una olivera de
verdal i en fa poques, vénen més grosses i s’enasen). Per en Joan Jorda (Roses) podria seela qu
li diuen verdal a Cadaqués, tot i que segurament és una barrdjdasgnossal que n’hi ha menys,
pero que no separen en collir les olives. Tambérdacque algu li havia dit que era el mateix arbre

que lagrossal

La denominacio d’origen Protegida “Oli de 'Emporda

En el web del Consell Regulador de la DOP (Denoaiind’origen protegida) “Oli de I'Empord&"

es diu:“La qualitat i singularitat de I'oli de la Denomir@é d’Origen Protegida Oli de 'Emporda
vénen avalades per les varietats especifiques deota: Argudell, Corivell i Verdal (Llei de
Cadaqués); i a finals del segle XX es va introdaivarietat Arbequina. (...) Les varietats Argudell
Corivell tenen un delicat equilibri entre dolc i ang, mentre que la varietat Llei de Cadaqués dbéna

lloc a un oli afruitat, madur i amb un cert grau dicant.”

Segons aixo la varietat llei de Cadaqués és I'ananhe també verdal, i la descripcié que en fan és la

seguent:

“Aquesta és una varietat que actualment només esa@m els municipis de Cadaqués i el
Port de la Selva. L'arbre d'aquesta varietat ésoxdg amb tendéncia a la verticalitat. Els

fruits s6n de mida gran, de forma ovoidal i lleugyaent asimétrics. El color en maduracio és

1 http://www.oliemporda.cat/catala/index.html
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violeta amb lenticel-les visibles a la pell delifricForma de I'apex arrodonit i cavitat
peduncular amplia. La maduracié €s molt primererdal'Ultima setmana d'octubre a mitjan
novembre. Es una varietat que produeix olis firadtal'qualitat. El rendiment és alt, del 23-

25%; maduracio del fruit: primerenca,; resistencideacaiguda: alta; mida del fruit: gran.”

Segons el llibre “Las variedades del olivo”

Al llibre que més hem consultat sobre les variethtdiveres a Catalunya d’en Tddshi trobem

diferents sinonimies per lalei de Cadaquésverdal (a Portlligat) ogrossal (a Cadaqués). En la
prospeccio que vam fer I'any passat no es va agairseap contacte de Portlligat, pero si informador
que hi tenen olivars i ens va quedar clar que pellsalaverdal i la grossal son dues varietats

diferents, tan a Cadaqués com a Portlligat.

Segons el llibre: és creu que prové d'ltdlia i es va introduir a lana costera de Cadaqués, durant el
segle passat, mitjancant intercanvis comercials aghbport italid de Genova. Actualment les

plantacions d’aquest cultivar es troben en la sexgoria abandonades, tendint a desaparéixer.

Descripci6 de la varietafrbre de port erecte i vigords, fruit de forma afiada i de color violeta a

la maduracid, amb lenticel-les visibles. De midataenitjana.

Caracteristigues agronomiques i comercidlgrietat vigorosa i productiva. La seva epoca de
maduracio6 és tardana i el fruit té una baixa resistia al despreniment. Se la considera molt semsibl

a la “mosca”. Té un bon rendiment en oli, de quatliapreciadd’

Per tal de veure les diferéncies entre les desoripca la taula-4 hem exposat les informacions
redactades anteriorment sobre la llei de Cadagqgens alguns dels informants que hem entrevistat

aqguest any, segons el web de la Denominacié d'@yetegida, i segons el llibre d’en Tous.

Si comparem les descripcions de la llei de Cadadaégiesta taula-4 amb les descripcions de dues de

les tres varietats d’'oliveres cultivades a Cadagaésa -3) observem que:

Als informadors als quals hem preguntat per la d&iCadaqués coincideixen en que és un fruit gran i
de maduracié primerenca, pero pel que fa a la fareéa qualitat de I'oli es veu que hi ha algunes
divergéncies. Aix0 pensem que podria ser degutdifileultat per a descriure la forma de I'oliva, i

també la valoracio tan subjectiva del sabor, irstda complexitat per descriure’l.

2 0p. cit
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Taula 4. Caracteristiques comparades de la valtileiale Cadaqués

LLEI DE CADAQUES

INFORMANTS DE
L'EMPORDA

Segons la DOP

Segons en TOUS*

d'agla; conica amb Forma ovoidal
FRUIT  |Forma punxa; allargada lleugerament asimétrica Allargada
Color verd, violeta i sovint Violeta amb lenticel-les | Violeta amb lenticel-les
marro visibles visibles
Mida Gran Gran Petita-mitjana
Maduracié Primerenca, octubre Molt primerenca Tardana
ReS|steQC|a al Alta Baixa
despreniment
ARBRE [Port Vigoros amb tendéncia ¥ Port erecte i vigorés
la verticalitat 9
) Oli/olives per Oli bo Oli afruitat, madur, amb | Varietat vigorosa i
us salar P Oli acid un cert grau de picant. | productiva. Oli de qualita
Oli fort Oli fi d'alta qualitat apreciada
Rendiment Bon rendiment Alt: 23-25% Bo
nMngStCagectada per la Prové d'ltalia, actualment
ALTRES : S’anomena també verdatendeix a desaparéixer.
Sensible als fongs .
. Molt sensible a la mosca
Poc productiva

*Informacié extreta de Tous, 1993

Segons el web de la DOP Iei de Cadaquésés anomenada també verdal. Pero mirant les
descripcions que fan a la taula 3, sembla que fariaade les caracteristiques estan descrivint la
varietat grossal. Justament per aixo el primer @ayprospeccié ens van dur a descriure la “llei de
Cadaqués” com lgrossal la de tota la vida, que ara esta essent desplguexdla varietaverdal
Pero ens sembla curiés que des de 'Emporda es vala varietat que a Cadaqués s’esta deixant de
fer per ser poc rendible, i que va essent suldditpér la verdal. Per aixo, i en el mén produdiiven

que vivim semblaria més logic que la DPO denomindsei de Cadaqués a la verdal, que produeix

més, doéna més rendiment d’oli, i I'cliva té méssescia a caure.

Segons el llibre d’en Tolis una de les caracteristiques de la llei de Cadaqué podem observar és
que actualment tendeix a desaparéixer. En aquest eaient que a Cadaqués cada vegada hi ha més
verdal i menys grossal, estariem parlant d’aquaestgera. Pero la resta de caracteristiques no mcabe
de coincidir tampoc, perqué no és tardana, sindajneaduracié és molt primerenca, i de fruit gran,

cosa gque tampoc coincideix.

B op. cit
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Conclusions finals sobre les oliveres de Cadaqués

La confusid és evident, pero el que esta clar ésagCadaqués hi ha varietats diferents i que la
descripcio dd.lei de Cadaquésembla correspondre a caracteristiques de dukssd’la grossal i la
verdal. Aixd ho confirmen els propietaris dels bfets trulls de la zona, ja que anomefiende
Cadaquésa les olives que els hi porten de Cadaqués i eixen que segurament corresponen a mes

d’una varietat.

Es a dir, sembla clar que la denominacié d'oriiende Cadaqué®sta parlant d’olives provinents
d’'una zona geografica concreta, en aquest cas,qiéasaPero segurament, tot i que la majoria siguin
de la varietatverdal (la més estesa ara a aquella zona), també patunechi algunes olives del

grossali fins i tot delbudell Cosa que pot donar el gust caracteristic al Beu o

En aquest sentit cal considerar que l'oli fet amdb dlives de ldlei de Cadaquéso és del gust de
tothom. Es diu que té un gust i una olor caradteaigjue pot agradar molt o bé tot al contrarixdoa

pot ser degut a diferents factors:

» Pot ser pel tipus de varietats. Les olivesgdessalque hi pugui haver donarien un oli més
fort. Com que solen ser més madures que les véadabé contribuirien a aquest sabor

especial.

« Pot ser per l'estat de les olives collides. Nornslinles més primerenques vénen més
picades, i podria ser que si no s’hi fan els traetats necessaris afecti a la qualitat de I'oliva.
A més, com ens comenta en Simon Casanovas (Gelemtpdrdalia, Trull de Pau) a
Cadaqués hi ha més problema de picada de la mesgaéphi ha més humitat relativa, i a
meés, les varietats d’alla (que ell anomena lleCddaqués) sén més sensibles als fongs, i per

tant podria ser que I'estat de les olives no sersig@ el més bo, donant-li un gust diferent.

» Pot ser pel punt de maduracié de les olives. Cafjiafel fet de que tradicionalment a
Cadaqués s’acostumava a collir sempre de terwge lag olives es deixaven madurar bé. Pero
actualment, i com ja vam veure I'any passat, la genCadaqués no estan massa contents en
collir les olives verdes, perqué consideren que aiai es faria amb un altre fruit que vindria
més bo i gustds en el seu punt optim de madur@aé.de que van tancar tots els trulls a
Cadaqués, la majoria dels que tenen olives s’hgutltiadaptar a les condicions dels trulls de
'Emporda, alguns dels quals no accepten que leeslsiguin collides del terra, perquée
consideren que influeix molt en la qualitat deili@l grau d’acidesa. No sabem si la valoracio
que es fa de I'oli de les varietats de Cadaquésa&nt, o podria ser una opinio heretada de fa

més de 50 anys quan es collien del terra i ben madaonant de ben segur un sabor
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caracteristic. Pero el que si que és cert és gansé'opinio de la gent de Cadaqués, des de

gue les olives es cullen més verdes el sabor iddacanviat.

A partir d’'aquests resultats i si es volgués acabaclarir el tema de ldlei de Cadaquésseria

comprovar a través d’analisi genétiques si estataqtad’una varietat o d’una altra.

Seria interessant també, fer petites premsadessddules varietats per separat per poder extreure’n
petites mostres d’'oli (monovarietal) i veure d’asfaemanera les caracteristiques de I'oli de cada un

en quant a sabor i rendiment, i aixi poder-les ix@né valorar millor.

A part es podria intentar veure si hi ha diferés@mptre la que anomenen verdal a Cadaqués i lalverd
a Roses. Podrien ser la mateixa varietat pero gdessin diferent degut a les particularitats d#aca
lloc. Les caracteristiques d’'una varietat podemavaregons on estan plantades, i és probable que el
microclima de Cadaqués pugui fer que les varigiiatstades alla, no es facin igual en d’altres itsdre
degut a les diferencies de sol i clima. Pero el@gieert és que ens han arribat varies opiniorgiee

la varietat de Cadaqués no “déna” o no “es fa”liguas fa fora de Cadaqués.

Potser també caldria esbrinar quan es va tranait&QP i d’on va sortir la informacid, per entendre
una mica meés les descripcions que es van fer sguanoment. Si la varietat Llei de Cadaqués venia i
es feia exclusivament a aquest poble, seguramenfhestat menys confos utilitzar el nom que alla |

deien.

3.2LES VARIETATS TROBADES

Oleacies

OLIVERA, Olea europaea

L'olivera és I'espécie més estesa actualment emnltéozona de I'Emporda i per tant, de la que més
coneixedors hem trobat en aquesta segona faserdeel@a. Juntament amb la vinya abans cobrien
totes les muntanyes, i tot i que aquesta darredebaparegut molt més, hem recollit d'un llibre de
I'arxiu municipal de Rosé§ del 1833:

... “‘entre les rengles d'oliveres s’hi cultiva sempreilaya, a qualsevol cost... (p109)”

1 Jaubert de Paca, op.cit
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Podriem dir que també ha estat la que més femaaportat, per les diferéncies sovint poc macade
entre varietats, i també per la quantitat de nords m menys estesos o locals en els diferents
municipis. Com ja s’ha vist en la primera part diast apartat, un dels “aclariments” que s’ha volgut
fer en aquest treball ha estat la identificacidlalearietat Llei de Cadaqués. Veurem que a part
d’aquesta, hi ha altre varietats, algunes d’'elle# tacals i que podrien ser la mateixa, o d'almes
per la zona, el terreny o el microclima del llocestan plantades poden tenir diferéncies signifiest

com per considerar-les dues varietats diferents.

L'oliva argudell és la varietat més important d’'oliva que es trebaquesta zona de I'Alt Emporda, i

de fet per tota la provincia. Per la majoria d’'mfiants és també la que rendeix més. Del llibre d’en
Tous®, n’extreiem que s un arbre molt vigorés, amb fruit ovoidal i asirie@de color negre a la
maduracio i amb lenticel-les visibles. Té baixastescia al despreniment, i es considera sensible a
repilé i a la mosca’ Per en Joan Pujadas (Vilajuiga) és un xic llardamperd rodona i amb molt de
pinyol. Per en David Blanch (Pau) tenen masclesielles (referint-se a que sén autopol: linitzaits),

la forma és un xic diferent, més arrodonida. Peselda mare, la Dolors Rahola (Pau) en madurar
passen de verdes cap a lila i després a negresn Tenpinyol petit i rod6. Per en Joan Prim (Pau) é
negre, i té el pinyol rodo. Es la que déna mésRar. en Jaume Roig (Palau-saverdera) no és amargant
com l'arbequina. Per en Josep Roig (Palau-savgréeréa que es fa més ara, rodona, amb un punt
allargat. Per ell, a Palau, Pau i Vilajuiga es feiagudell, i a la plana es feia verdal, com taraldéort

de la Selva, Llanca i a la Vall de Sta. Creu. PeKavier Maset (Garriguella) és la que rendeix més

fa I'oli més bo. Per ell 'argudell que tenen atFae la Selva no és ben bé la mateixa. Quan els hi
porten els sacs veu que I'oliva s’aixafa més,u tr&s de suc. Per ell potser podria séatecanenca

de que parla en TotfsPer en Simon Casanovas (Pau) té un bon rendiff@t no és tan picada per

la mosca. Si ho fos, no és un problema per I'@ligpé després que I'oliva hagi estat afectadagper |
mosca, i tractada, pot arribar a madurar bé. Pdaeme Costa (Roses) és la que es fa més per Roses,
un 90 % de tots els olivars. Porta molt d'oli, ppaiser no és tan bo com la verdal. Per en Joaa Jor
(Roses) ara li diuen aixi, pero ell sempre n’halialel budell (com a Cadaqués). Per ell és la ixate

que a Cadaqués, tot i que era més grossa alla.

L'oliva corivell, corbell. Només I'hem sentit anomenar a la zona de Vilajuigana mica a Pau.

Segons en ToUsés una sinonimia de la rojet o rojal a Palau-sreri el seu cultiu esta en regressié
des de fa algunes decades. De fruit de forma oloiggre en madurar. Se la considera menys
productiva i més alternant que I'argudell. | és mésistent a la caiguda dels fruits, caracteristica

interessant per una zona on bufa tant la tramuntdegons un document d’'unes jornades sobre

5 0p. cit
1 Op. cit
7 op. cit
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I'olivera organitzades per '|RTA, és una varietat androesteril, és a dir que té flae no produeixen
pol-len. Segons en David Blanch (Pau) és diferent’argudell encara que molta gent no les
diferencia, i creuen que és la mateixa. Fan una @jue acaba en punxa com un mugré. Queden ben
negres, i de dins de color fosc. Tenen alternapgadueixen com les altres. En els olivars n’hiiaav

2 0 3 exemplars, sortien al mig. Per ell nomésabres femella i necessiten altres varietats per se
pol-linitzades, per aixd no els trobem sols a uveol(a aixd es deu referir a que son androesyérils
Per en Joan Pujadas (Vilajuiga) és una oliva ltadgm amb el pinyol molt gros. Per en Simon
Casanovas (Pau) és com li diuen a Paullariganenca Creu que és meés antiga que 'argudell i tot i
gque no té alternanca i dona més quilos cada amyeb§/s rendiment d’oli. Fa un oli més amarg, pero
molt fi i no tan aromatic. Per ell també s’assenmitafologicament a la rojal, perd aquesta darrera v

més rogenca.

L'oliva verdal és un dels noms que pot definir a dues varietdiggsedts 0 més, ja que tampoc
coincideix amb la descripci6 de la varietat veraallibre d’en Tou¥’ corresponent a una varietat
cultivada a d’altres provincies. Per alguns infanteaé al que li diuemojal a Pau. Per en Xavier
Maset (Garriguella) és liei de Cadaguésmés grossa, amb forma d’agla. Té molt de rendiniéa

un oli bo, amb una olor caracteristica poc agradaBbn primerenques, maduren a primers de
novembre, i no arriben a ser negres. Per en Joda {Roses) hi ha duesrdal la de Cadaqués i la

de Roses (resta d’Emporda). No sap perqué per® Gadaqués feta fora del terme no va bé, no lleva
bé. La de Roses és més petita i ve negra. Téltarfids estreta. Rendeix menys que I'argudell i I'o
€s més bo. Per ell li diuen roseta o rojal a Pstauerdera. A Roses hi ha qui comenta que hi ha dues
classes de verdal: la petita i la gran. Per en da@osta (Roses) la verdal es troba en un 20% del
municipi, i fa un oli de més qualitat. Per la Dalé&tahola (Pau) és grosseta, arrodonida pero aliarga
de pinyol gros i allargat, i que ve més aviat dercmarrd. No arriba a ser negra. Per en Jaume Roig
(Palau-saverdera) és la que li diuen a la Selear@jal. Per ell sempre vermelleja, fa molt bonpelio
sense treure tan de rendiment. Per ell la pellededrca no és tan fina. Per en Josep Roig a Palau-
saverdera en diuerpjal. | per ell n’hi havia dos tipus una de petitadltfta de grossa. Una oliva
llargaruda i pinyol també. Quan madura tira capés moig. Aguanta més oliva a I'arbre. Per ell la

verdal es feia a la plana, i a Port, Llanca i ¥dH de Sta. Creu.

L'oliva rojal, és com anomenen a l'oliva verdal a Palau-saverdeze segons el llibre d’en Tdls
podria ser també la corivell. Per 'Angel Barroal@i-saverdera) és la que es fa més pel seu poble,
que té la fulla més prima, i I'oliva fa com una gara baix. Fa I'oli més fi que I'argudell. Per en

Jaume Roig (Palau-saverdera), fa molt bon oli. Beddmolta oliva, perd no té tan de rendiment ¢'oli

8 Rovira, M., 2010
¥ 0p. cit
2 0op. cit
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pero aquest és més bo. A la Selva (Selva de Madiwan verdal. Sempre vermelleja. La pell de
I'escor¢a no és tan fina, té molt de “recellut’r Ba Josep Roig (Palau-saverdera) és la que Indiue
verdal, que és més aviat llarga. Per la Lluisa dze(®alau-saverdera), era llarga, és verda, veenegr
s’avangava. Per en Simon Casanovas (Pau) morfaldgict sembla la corivell, perdo ve més vermella.
Per en Xavier Maset (Garriguella) podria ser pemeltipus com I'empeltre. Cau aviat, €s petita,

el-liptica (com l'argudell), i de color rogenc.

L'oliva verdal de salarNomés I'hem sentit anomenar a un olivar. De fosemblaria la que algun
informant de Cadaqués I'anomenaliza de la punxaSon més grosses, i fa les olives cap al final del
brot, apinyades, no com les d’argudell que ho fdlamy de totes les branques. Es cullen al novembr

guan es volen salar negres.

L'oliva Llancanenca.No ha estat massa anomenada. Segons efi*Teluseu nom pot provenir del
toponim de la localitat de Llanca, perd s’ha trdbaslitzada a Pau. La descriu com uwaarfetat molt
productiva, destinada a fer oli. De port obert,ai fulla de revers mat i verd clar. Fruit de mida
mitjana-petita que queda de color violeta en madiré&n fer la prospeccidé han sortit diferents
opinions. Per en David Blanch (Pau) és la que @effda zona de Llanca i Port de la Selva. Petl|
com una argudell perd més llargueta. També queganeno n’hi ha gaires. Per la Dolors Rahola
(Pau) podria ser la verdal, més grosseta, arrodpoilonga. Amb pinyol gros i llarg. Per ella no ve
negre, ve més de color marrd. Per en Joan Prin) (fReamés aviat. No donen tan d’oli, perd aquest és
més fi. Es una oliva grosseta més aviat tirantgd, i amb I'os tirant també a llargarut. La fulia
com una punta d’espasa, i de color més clar, ellade la soca salta més. L'oliva agafa un colaubl
venia negrenca. Llevaven cada any i estaven rdparpels “olivassos”. Van quedar més afectades
per la fred perqué eren més primerenques. Persap Joig (Palau-saverdera) podria ser la verdal
que a Pau en diudrlanganencaperque venia de Llanga. Pero per en Simon CasaiiBea$ seria la
gue a Pau en diuetorivell. En Joan Jorda (Roses) no I'ha vist, perd recoua el seu pare la

considerava com una oliva poc rendible, que fela ona mica de punxa i que quedava negra.

L'oliva saladora podria ser un nom associat a un tipus d'oliva gsideia servir per salar, perd que
correspon a més d’una varietat. Hi haviadadal de salarla degra de raim la delbudell.. diferents
varietats que s'usaven per salar. Per en Joan(Pam) €s una oliva més grossa i rodona que es pica
més aviat. Tornen ben negres i cauen. Es collieambre per salar, les agafaven, les picaven amb
una pedra, les escaldaven o hi posaven sosa, iL&ndlies ja es podien menjar. Per en Josep Roig
(Palau-saverdera) era grosseta commaacanillg tirant més a rodona. Per en Jaume Costa (Roses)

n’hi havia de diferents varietats, unes més rodalaes no tan, perdo més grossetes.

2 Op. cit
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L’oliva mollassa,només I'hem sentit anomenar a Palau-saverdeemlié és present al llibre d’en
Toug? que la defineix com a poc interessant per la pucaluccid. De maduracid primerenca,
sensible a la mosca, i denominada aixi perque ligapte poca consisténcia. Perd en Jaume Roig
considera que fa molta oliva, i que la fa petita.pita i cau més aviat. Fa molta branca, i télla fu
estreta. Per en Josep Roig tenia molt de moll yghipetit. Venia més aviat que I'argudell o verdal
perd venien més corcades i queien. Es més awat tirgrossa. Per la Lluisa Gelada es fa perifex ol

picada. S'adalalanta molt i molt, creu que a Cagmga’n podria trobar.

L'oliva miquelenca.Només I'hem sentit anomenar a en Joan Pujadasj(i§k) i semblaria I'oliva

mollassa pero dificil de dir sense haver-la vist.Jean ens diu que és més aviat rodona, amb molta
carn i de pinyol més aviat petit. Es collien cafpatubre i de seguida quedaven negres. Queien més
aviat i també es picaven més aviat. No eren engesdtd si es feien per salar no aguantaven massa

mesos.

L'oliva guinyonal, només I'han anomenat a Palau-saverdera, i agonessart descrita al llibre d’en
Toug®. Per en Josep Roig és semblant a la llei de Céda@s grossa, perd té més carn, i ve un pél

més aviat. N’hi ha molt poques i es feien per sgtar oli.

L'oliva gra de raimI’hem sentit anomenar només a Palau-saverderar’'tNdavia moltes. Per en

Jaume Roig era molt rodona, petita. Per en Jos@pwRamés aviat que les altres. Es rodona i petita
com un gra de raim, i n’hi havia molt poques. Aselabre es feien caure, i no només s’usaven per
salar. S'avanca mig mes i de seguida cau a testav&h empeltats perqué fan rebrolls d'ullastre. De

pinyol rodé.

Oliva mascle En Josep Roig (Palau-saverdera) li diu aixi aipustd’olivera que fa molts brots pero
que no fa massa fruita o gens. Fa molta brotaok@iten molt pero no lleven. L'oliva és diferemt t
gue sembla a I'argudell. No rendeixen i n’hi hatpaiques. Algun exemplar €s molt frondds, el doble

d’espes que els altres, malgrat es podi.

L'oliva Llei de Cadaquéga hem estat parlant d’'aquesta varietat a I'apamerior, 3.1, on hem

descrit totes les informacions que hem recollit danfrospeccio.

22 0p. cit
B op. cit
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Vitacies
VINYA, Vitis vinifera

El cultiu de la vinya era ben estes per tota latamya. En algunes i plantaven oliveres perqué aixi
quan la vinya ja fos vella ja hi tinguessin l'olivarescut. També és on normalment hi plantaven
d’altres fruiters. Els focs sembla que van acalpalp part d’aquests fruiters i moltes vinyes es van
abandonar perque no donaven, pero esta clar qee t@mir moments d’esplendor, on hi havia una

gran varietat cultivad4

“A comencaments del s. XIX l'agronomista Manuel iBarRoca va descriure fins a 30

varietats de ceps. Les que dominaven eren:

De varietats blanques; macabeu, xarel-lo, marteredlh montones o parellada. De varietats
negres: garnatxa o lledoner, mataré o monestrethrfradre), picapolla i carinyena. | d’altres

ja desapareguts: afartapobres, Joanechs (que esmava per St. Joan), i el Desconegut.”
(p54)

“Al Mas Polit (Vinamaniscle) es collia raim ben tha I'octubre perqué fossin ben madurs.
Sortia un vi gros, amb molta graduacié (podia aaitals 16°), i com que hi predominava el
lledoner no era gaire apte per la crianca ja quexdava amb facilitat i tornava ranci.

Aquesta caracteristica s'aprofitava per fer vinscegs de molta qualitat.

A partir dels anys 60 “.. S'abandonaren aquells £ate lledoner, picapolla, macabeu i
moscatell, penjats damunt de les pedres que prodaien de gran qualitat perd en quantitat
petita i irregular, per noves vinyes de carinyertanpades a terrenys més plans i que oferien

una produccié més gran i segura..” (p105)

Seguint amb la recerca bibliografica feta a la zdrnatrobem algunes referencies al cultiu de la

vinya®:

“El territori de la Selva produia un vi d'una vat& de cep i de raim anomenat lledoner (a
Franca, grenache).” ... A la contrada de la Selvahavia quinze fabriques productores
d’olives salades, collides de vells olivars de ¢ma Les terrasses de les valls de Llanga son
remarcables per la riquesa dels vinyers, que elgepas laboriosos i perseverants

asseguraven, abans que la fil-loxera arruinés apc@sreu. (p23)

2 |glesias, Xifra, J.LI. Op.cit
% Jaubert de Paca, 2002
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“Una Unica varietat de vinya es cultiva en totaparcié de costa (...), és el lledoner dels
catalans, en altres llocs anomenat garnatxa. Esimabut que els vins dolgos que provenen

d’aquesta varietat son molt apreciats” (p97)

“El terrer de la Selva produeix un vi excel-lentjeqs’obté d’'un cep anomenat lledoner, a
Franga, grenache.” (p108)... “Defensat per les parele les feixes que cobreixen tots els
pendents, el cep s’enfila pels barrancs més abs @eiba molt per damunt del limit de
I'olivera i emmarca el cim dels penya-segats (Pgrtot la ma del cultivador catala ha deixat
mostres de la seva perseverant industria i els ssfercos sén recompensats per la collita

d’un vi generos, intensament acolorit, i que Angled consumeix ...” (p122)

“La vinya s’esmuny en totes direccions, s’enfilasfals llocs més degradats per la tempesta,

deixant enrere I'olivera i la figuera”. (p123)

Seguint amb la recerca, hem trobat alguna refexeaciarietats ja perdudes, i que algun dels

informadors ens n’ha parfat

“algunes castes de vinya han desaparegut, probatai¢mer sempre, de 'Emporda vinater.
Es el cas del monastrell...(..). ... ..a algun wahyater que encara recorda els jaumins
primerencs, l'introbable mandd, les picapolles @evar o aquell cep francés que no s’havia

d’empeltar i es deia quelcom aixi com jaquez.” 5p6
| finalment ja cap als anys 1980, trobem algunesaaions”:

“El peu predominant de cep era el Rupestris de Rithter (donava més rendiment), i els
brevats empeltats de Vilajuiga. Les varietats ezaninyena, lledoner i macabeu. El simpsé

nomeés es feia a Mollet i Rabds. | el lledoner qimsio”.
Hi ha algunes varietats més esteses, i d'altreggdieien en menys quantitats:

Raim moscatEs un dels raims de taula més estesos i conegula seva dolcor. En general és blanc,
pero també n’hi ha de negre que com ens diu en Bogdas (Vilajuiga) és bo igual perdo ve més
aviat. Per en Jaume Costa i en Joan Sastre (Resds)gra gros i blanc. Molt dolg. A mitjans d’a@gos
ja es podia collir, i no durava. També n’hi haveargkgre, perd no gaires, i feia una toria diferami)
els “nucs” (entrenusos) meés curts que els altressepeltat, i igual de dol¢ que el blanc, es fieia

postres.

28 pyig Vayreda, E, 2004.
2" Hora nova, n°194, desembre 1980
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Raim lledonerés un dels que es feia més abans, anomenat gamtgtxa. N'hi havia de blanc, de
negre i de roig. Aquest ultim (pronunciaig a Roses) és per en Jaume Costa el que en proporcio
produia més que els altres lledoners, feia unasrBdn macos, un raim ben apinyat. Per en Josep Roig

(Palau-saverdera) és el que fa el vi més fi.
Raim carenyanaés un dels que es feia forca abans. Segons dlequéecollit a la bibliograffé:

“La varietat carinyena sembla que esta documentdda del s.XIl, i se li suposa origen
aragoneés.. A la primavera, quan borrona, ho fa amles gemmes delicades, com cot6 fluix
amb lleugers matisos carminats. (...) Els sarmants vigorosos i de fusta dura. El fruit és
considerable ja que cada raim, compacte i de fotonaca, pot arribar a pesar mig quilo. La

planta (...) és altiva, amb sarments erectes iyims0s.”

Per en Jaume Costa i en Joan Sastre (Roses) feianggre que solia donar poc grau (10° o 11°),

mentre que el lledoner en feia 14°. Potser perstguad es va anar substituint per d’altres.

Raim picapolla Per en Jaume Roig (Palau-saverdera) n’hi havia,pger vi no és massa bo, pero
com a fruita era molt bo. Els penjaven de cap pell gperqué aixi els gran no es tocaven), i duant

0 2 mesos tenien raim. Té molt de gra, i es quedaa Per en Josep Roig (Palau-saverdera) es
penjaven i es servaven fins 1 mes, i sind, ven@n panses. De gra allargat, fort, per taula. Per en
Jaume Costa i en Joan Sastre (Roses), normalnee gue es conservava penjats de fils com les
botifarres. Té la pell més dura i per aix0 podiaaadar bé fins Nadal. Fa un gra allargat, no tdq do
com el moscat pero ben bo. Té la fulla diferents peétita, més arrugada, més fosca que les altres, i
pel revers blanquinosa. Recorden que els agradaltaique en menjaven amb pa amb tomata i

anxova.

Raim jaumin és el mateix que I'any passat vam identificaisgement com el jaumet, un raim blanc
gue venia primerenc, per St. Jaume. Se’n feiel Zeps a les vinyes, per tenir per taula. Peoan J
Pujadas (Vilajuiga) venia a primers d'agost, eraraim blanc molt primerenc. Per en Josep Roig
(Palau-saverdera) si no hi posaven xarxa els aeellsnenjaven tot. Era rodonet. Per en Jaume Costa
i en Joan Sastre (Roses) era el més primeren@ ue@is tres setmanes meés aviat que els altres (al

juliol). I era molt dol¢, amb la pell molt finaper aixd de seguida es feia malbé.

Raim coll6 de gallés dels que no vam sentir massa en la primesp@coid, perd que per aqui algu
I’'ha anomenat. Per en Joan Pujadas (Vilajuiga) ésesells li deien “pantorres”, i raims de I'hogta

un raim molt gros, de gra gros, ben rodé i blarmamBé en tenien un d’igual pero de gra rosadet. No

28 puig Vayreda, E. Op cit
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produia gaire. No era massa dolc. Es més tarda, ggecollia com els altres i encara no era prou
madur. En tenien 7 o 8 ceps. Per en Jaume CossagRés primerenc, de gra gros com el dit, com un
moscat pero una mica llarguet. De color vermeltésat, perdo també n’hi havia de blanc. Per St.
Jaume en pots menjar algun gra, pero a 'agostésmmadur. No és tan dol¢ com els altres. La Teresa
Vergés (Cadaqués) el recorda com un gra allargas, gemblant al moscat i que podia ser blanc o

negre.

Raim de servarPer en Josep Roig (Palau-saverdera) era el colifalleEs penjaven a I'octubre i al
gener, febrer encara era igual. Era fort. Quarcérees amb les dents feia crec, com una nou. De gra
gros, tirant a llargarut (semblant a un moscaiaitaN’ha vist de groc (blanc) i de vermell. El gro
eren com “lletres d’or”. El penjaven al revés pé&aqap gra es toqués. No s’assecava. Era molt bo,
molt dol¢c. Empeltat a un altre terreny no és igédlpla tenien un color més verd sent la mateixa

classe. Creu que quan més magre, meés dolcor.

Raim Jaquez poc anomenat i ho n’hem trobat cap exemplar.ufia hibrid que es va utilitzar per
empeltar abans de la fil-loxera, de gra petit recBer en Jaume Roig (Palau-saverdera) era vilegut
Franca. N’hi havia pocs, i no agafaven mai cap hi@l&reu que havia vingut abans de la fil-loxera.
En Lluis Viussa (Palau-saverdera) el recorda depgti, i sense empeltar. Per en Jaume Costa i en
Joan Sastre (Roses) és el més antic. Es molt mexme (semblant al tempranillo). No n’hi havia

gaires, i només era per fer vi.

Raim iagao iagra només I'han anomenat 2 informants, amb aquesteaatos Per en Jaume Costa i
en Joan Sastre (Roses) el iaga és el que condjdei@ikg o 1,5kg i feia molt de suc. Pero el gpa
tenia gust de res. Feia una toria molt grossagiaebros i ben rodé. La pell és més aviat grosséga

els nucs més llarguets. En Josep Roig (Palau-sen&geths ha anomenat el iagra, com un raim blanc.

Altres raims que ens ha anomenat algun dels infisna@erd com un record del que es cultivava
abans. Raims com mlacabeu, el xarel-lo, I'Alella, I'oval, el manddorella de llebre o I’Alacant..

alguns dels quals es feien com a curiositats vindatceps francesos.
Fagacies
FIGUERA, Ficus carica

De figueres no n’hem trobat molts exemplars, pegue tothom coincideix en que abans n’hi havia
moltes. Els focs i 'abandonament de les finquseshien fet desaparéixer. El fet de que descriure la
forma de la figa no és facil i que I'epoca en qaeltiet la prospecci6 ja no hi havia figues alsesbr
han fet que potser algunes varietats no hagin estat ben definides, i puguin haver portat a

interpretacions confuses. També la falta de nomisteds concrets, i I's dels colors per a defuma
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varietat com “figa blanca” o “figa vermella” poddefinir a més d’una varietat. Sembla que n’hi havia
a cada finca, pero entre que es feien malbé i hfiead que es donaven als porcs en desaparéiger le
costums, van anar arrencant les figueres. Tamlggi@esi hi tenienceps pensaven que podien molestar

i les arrencaven.

Figa del coll llarg, és la més estesa i la que encara es troba caifiteecla. Té una forma de pera,
amb el coll ben llarg. N’'hi ha de blanques i deresg de dins son vermelles. Es cullen a l'agost i

tenen la pell for¢ca gruixuda.

Figa de la carbassetaEn aquesta zona sud del Cap de Creus semblasgue< popular que als
municipis del nord. Es una figa com la del colidl@ero la pell és groga amb ratlletes verdeseRer
Josep Roig (Palau-saverdera) no n’hi havia gaieesaqui. Es collia I'agost, i tenia la pell méstdor

com la coll de dama. Per n'Esteve Martinez (Rasssprimeres vénen mes grosses.

Figa blanca és prou popular, tot i que no sabem si pot fegregicia a més d'una varietat. Per en
David Blanch i la Dolors Rahola (Pau) és la méstirad”. Fa unes figues verdes per fora i per dins
blanquetes amb una mica de vermell ben endins.nTeme& mica de coll, la pell gruixuda i sén dolces.
Es més primerenca, es cullen a finals de juliogosa Per en Jordi Pujol (Roses) també produeix
molt. Es cullen a I'agost, és un pél més primerenaales de coll llarg. Es més arrodonida, senke co
i més aviat petita. La pell fina. No les ha visti figmmades”. Per en Joan Prim (Pau) es cull a darre
d’agost, principis de setembre, com ens diu enuloaorcoll (Roses) que es collia a primers de

setembre i era petita, vermella de dins. Produi&imo era massa dolca.

Figa vermellatambé sembla prou estesa, i possiblement tampéguii haver varietats diferents. Per
la Dolor Bosc (Pau) és una figa amb la pell fosoa) gris, i de dins ben vermella. Es collia a I'stgo

era molt dolca. Per en Jaume Roig (Palau-saverédsréjanca de fora i vermella de dins. Produeix
molt. De forma més aviat arrodonida, sense mashanpte (cua). Es la que hi ha més per aqui. Per en
Josep Roig (Palau-saverdera) era molt molsuda igréssa. De dins eren molt vermelles, i la pell

també era més aviat gruixuda. Per en Jaume CossagRtambé era ben vermella de dins.

Figa breva per en Joan Pujadas (Vilajuiga) fa una figa madssa, fosca i que ve aviat. Per en Jaume

Costa (Roses) eren grosses i afegeix que la printeezia massa bona.

Figa flor, segurament la mateixa que l'anterior, tot i qodrja fer referéncia també a la seglent, la
dels 2 saons. Per n'Esteve Martinez (Roses) fa flokides. La primera es cull per St. Joan, i la
segona a finals d'agost. Aquest any, a I'octubraemté alguna figa a I'arbre, pero si ve el fiedg

maduraran. Per en Jaume Roig (Palau-saverderalliesper St. Joan, i en va fent fins al setembre.
Molt bones i dolces, de color negre i amb la palbbgida. La primera era molt grossa, molt plena del

mig i de dalt, i la segona era més capcada, médarida.
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Figa dels 2 saonsper en Josep Roig (Palau-saverdera) era mésagiiass en feia tantes, i I'altre a
I'agost, que era la verdadera anyada. Eren totds doftes. Per ell potser la que més dolca era.
Tenien la pell molt fina, i es trencava aviat. Epemes per assecar. Per la Dolors Rahola (Paeyfa |
primeres figues a finals de juny. En fa poques $ g®sses. Tenen la pell més gruixuda i a dins més
molsa. Son poc dolces. En canvi, les segones \&@meitjans d’agost, son més dolces i tenen la pell
més fina. Produeix més i son més petites. Les daasde color verd fosc i de dins més aviat

blanqueta.

Figa dels 3 saonsiomés I'hem sentit anomenar a Vilajuiga, on em Jdgadas ens diu que per ell

eren més petites, verdes. Quan sén madures vécadiores, es torcen. Bones per assecar.

Figa ull de perdiy és per en Joan Pujadas (Vilajuiga) una figa gtassle color negre-vermellos. Té
un ull més obert. Per en Joan Prim (Pau) es cdllidarrers d’agost, inicis setembre. Eren vermelles
de dins, i de color de rosa per fora. Agafaven arbell i les assecaven. Per en Josep Roig (Palau-
saverdera) es deia aixi perqué té com un foradailasemblant a I'ull d'una perdiu. Tenia un color
més gris, no del tot negre. Era de mida mitjareapdll més gruixuda. Es collia a I'agost i era dol¢

Per en Jaume Costa (Roses) era ben rodona i alinirdis, i que no n’hi havia gaires.

Figa rodonella per en Josep Roig (Palau-saverdera) venia bgstiamrenca. Era rodona i una mica
aixafada de color verd llimona i de dins vermefa.collia a principis d’agost (com la primera fag

la figuera dels dos saons) llevava bastant. Tengell més fina que la vermella i més gruixuda lque
blanca. Per en Jaume Roig, (Palau-saverdera) tma florades, la primera a darrers de juny i la
segona a l'agost. Eren blanques, ben rodones, setisede pell fina. Sén molt dolces. També n’hi

havia de negres.

Figa gorra de gavabnomés I'ha anomenat aixi en Joan Pujadas (Vila)uigra I'inica que son pare
havia vist a Vilajuiga. Es una figa molt bona, hoba mida mitjana. Rodona, planera, sense coll i
guan es cull es trenca el curull (peduncle), peesti@ molt aclotada a la branca. Pero si és bennaad
(que blinca una mica) si que surt sencer el curull. Verd da fode dins blanquinosa amb puntes
vermelloses (rosat). Podria ser la mateixa queola® Rahola (Pau) ens ha anomenat com “rodona”,
que és una figa de color verd més pal-lid i de disadet. Es dolcissima, molt bona. Té la pell més

fina, i €s més aviat petita. Es cull a finals desdre, i no n’hi ha gaires.

Figa cloquells només I'ha anomenat en Joan Pujadas (Vilajuiigat due era rodoneta, petiteta amb

curull molt llarg. Era negra de fora, vermella diesd per ser dol¢a havia de ser molt madura.

Figa d’Alacant, només I'ha anomenat en Josep Roig (Palau-sa@grdgie ens diu que tenia un color
com desmaiat, i no era tan dolgca com les altress’Besecava, era bastant basta. De dins era més

blanquinosa. Es collia a I'agost, i tenia la pilaf
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Rosacies

POMERA,Malus pumilaMill (sin Pyrus malud.. Malus domestic&8orkh)

De fruita dol¢a, igual que en la zona del nord @ep de Creus no ha estat gens conservada. Els
informadors coincideixen en que abans hi haviasrfaliiters a la muntanya, als olivars, a les vinyes
perd que ara ha desaparegut tot. Només quedensatghres conservats en horts propers a algun

habitatge, o en olivars no abandonats.

Poma de St. Joarha estat la poma més recordada tot i que no estgors d’haver-ne trobat cap
exemplar. Sembla que la tradicié de posar les pahealiu del foc de St. Joan que recordaven els
informadors de Cadaqués, aqui també es feia. Datsideixen en que més que un arbre es feia com
un arbust, un arbret de menys de 2m. Per en JgadaBuVilajuiga) tothom en tenia a les vinyes a |
muntanya. No venia vermella, més aviat groguenes) pi es collien verdoses ja eren dolces. Quan
era madura era una mica meés farinosa. Es collieStpdoan, i després de fer els focs, es buidava u
cistell de pomes damunt el caliu. Produia molt. d¥eu que estiguessin empeltats. Per la Dolors
Rahola (Pau) és una poma petita aplatada de cetdrgroc, i de dins ben blanca. Es ferma i sucosa.
Tenen la pell dura, que es pot coure i no es dBstalueix cada any i forca. Floreix a finals degnar
abril. Es cull pel juny i no es conserva massa.gheloan Prim (Pau) eren blanquetes i n’hi havia pe
les vinyes. Eren arbres baixets. Quan feien fobigl®saven. Per en Jaume Roig (Palau-saverdera) no
feien més d’1'sm. Carregaven molt, i feia unes peipetites que es posaven al caliu dels focs de St.
Joan. Per en Josep Roig (Palau-saverdera) es &rgigaes muntanyes. Abans per St. Joan es feien
focs, i es coien. No eren arbres, eren com un fartdsbm, com rebrots. Es trobaven a les vinyes.
Eren pomes petites, dolces com la mel. Rodona,degpuke color groc, verd. Es collien per St. Joan, i
es conservaven unes dues setmanes. Era dolc¢a, dertpell fina. N'hi havia forces. No estaven
empeltades. Per la Lluisa Gelada (Palau-saverderfia a les muntanyes. Eren petitones i bones.
Seguint la tradicio les anaven a collir per St.nJaales posaven a la foganya, que es menjavem

escalivades.

Poma de rellenpen aquest cas no sabem si es tracta del nom dauigdat o de I'is que se’n feia. Per
alguns informants es tracta deplama verd donzellaPer en Joan Prim i Naria Armenguer (Pau) era
un xic rodona i es feien per fer relleno per festesLluisa Gelada (Palau-saverdera) també recorda
que era una tradicio, que es menjava com a pgsérefestes, i que calia anar-les escalfant perque
fossin més bones. Per la Dolors Rahola (Pau) erarthdonzella que es collia cap a I'octubre i eren
de forma aplatada de color groguenc. Per la Tevesgés (Palau-saverdera) és rodona, una mica
planera i la Gnica que serveix per fer el relldfs.ferma, dolca i sucosa. Es cullen a l'octubre i e

conserven fins el gener.
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Incloem aqui la recepta que ens ha donat la NUmeeAguer (Pau) per fer les pomes de relleno:
RECEPTA: POMES DE “RELLENO™:

INGREDIENTS (Per 4 o 5 kg de pomes): Pomes deneell@gipus verd donzella), una
botifarra dolga no picant (també es pot fer senam); ametlles amb galetes (ben picades),
pinyons una mica picats, galetes maria o galetesatmlata picades, ametlla torrada, una

mica de xocolata ratllada, 2 ous.

PROCEDIMENT: Es renten les pomes, es treu el clicdeixant un forat gros i fondo. A la

part de baix també s’hi fa un forat perd més petit.

La resta d'ingredients es barregen bé, i es fa aoma pasta. Es posa un xic de pela de

llimona ratllada, s'agafa la pasta i s'omple el &tr

Es fa un caramel ben torrat, a la mateixa cassalaes couran. Han de coure molt a poc a
poc: 1/4 d’hora cada 3 dies. En cassola de teri@, que quedi suc. Es feien per St. Marti

(novembre). Quan més dies couen, més bones son.

La poma del ciri’hem sentit anomenar, ja que sembla que abafesagegot i que sembla que no molt.
No hem trobat cap exemplar antic, només un de cmpue no esta en massa bon estat. Per en Lluis
Viussa (Palau-severdera) és una poma allargad#teta perdo una mica eixuta. Es cullen a I'octubre
es guarden en palla molts mesos. Per en Josep(IRala-saverdera) era rodona de baix i cap a dalt

mEs prima, com un Ciri.

La poma terra només I’ha anomenat en Josep Roig (Palau-sae@rdgre la recorda rodona-aplatada

i de color de la pela de patata. Era de mida natjdarta.
PERERA Pyrus communik.

Pera del bon Cristiasegurament una de les més esteses a la zomna,engara es conserva. Fa una
pera grossa. Per en Josep Roig (Palau-saverdegadsss, verdosa amb motes negres. forta, amb un
aroma bo. Es collia a finals d’agost, principissg¢embre, i es conservava uns 15 dies. Per en Joan
Bosc (Palau-saverdera) son peres grosses, farinoaesson madures i atipen. Una mica allargades,
de color verd amb un punt groc. Per ell es cullenSi. Jaume. Perd si tenen un cop ja vénen lloques
Tenen la pell de textura mitjana i la carn pastbsaes conserven gaire. Per en Jaume Roig (Palau-
saverdera) queda verdosa, i si és groga ja tavna.|Es dolca i forta. Era la pera que hi havia. liés
collia a I'agost, de textura una mica granulogagd suc. Tenen el problema de que agafen molt de
mildiu. En Jaume Costa (Roses) té un perer a |'tnoet podria ser d’aquesta varietat, tot i que @ll n

sap quin nom li diuen. Fa una florida espectacuap, al maig. Produeix molt i cada any. Fa unes
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peres grosses, de formes una mica irregulars iragibbon gust. La pell és verda i fina (més que la
del perelld). La textura és una mica farinosa,dwdken a I'agost. No es conserven massa, ja quernve

lloques. | és atacat per alguna malura que taes falles, i cauen i es fan malbé.

Pera de St. Joamo I'hem sentit anomenar massa, i la que hem tmdaabem si I'és, ja que sembla
que és més grossa. Per en David Blanch i al D&atwla (Pau) fa una pera petita, ferma, de color
verd de fora i blanca de dins. Dolca perd no mihi havia pocs per aqui. Produeix cada any, abans
més, ara ho massa. Floreix a finals de marc i Bsnca finals de juny, juliol. La pell és fina, s

granulosa. Es ferma i quan és madura pot ser nésauDe seguida vénen lloques.

Pera de St. Jaumenomés I'ha anomenat en Jaume Roig (Palau-sae@rlea com d’'aigua. Semblant
a la llimonera. Es collia per St. Jaume, i era p@i@ molt dolca. Molt sucosa, suau, i de color groc

Floreix al marg.

Perellons no és ben bé una pera, pero si assembla. N'tarattalgun exemplar. Per en Josep Roig
(Palau-saverdera) és com una pera molt petita gae @ra verda era molt aspre, perd quan era
madura era bona. Per en Jaume Costa (Roses) fioésidaviat que el perer, i fa pomells de flors. Fa
els perellons que sén com peres més petites, dlams acampanats. Tenen la pell fina de color
verdos. La textura és rugosa pero de gust és mpttddc, amb un gust especial. Es cullen al juny i

es conserva massa.
PRUNERA,Prunus domestica

De pruneres sembla que n’hi havia forces. Com guesgrodueixen per rebrots s’han anat estenen
facilment soles, i encara en podem trobar alguri&s.alguns casos no hi ha hagut un nom varietal

clar, sovint pels records poc clars,i d’altresglgunes confusions amb noms més actuals.

Pruna rana clota igual que en la primera prospeccio deduim queaeta de la pruna Reina Claudia.
Ha estat una de les més anomenades. Per en JaugnéPRlau-saverdera) ara li diuen Claudia. La
rana clota era més petita i no agafava malaltiesntolt dolca i ben rodona. Eren de diferents splor
molt vistosa, algunes totes verdes, altres amb vanajat amb vermellds... eren totes diferents) pe
de dins eren groguetes. Eren de seca. De pell firvdt sucoses. Es collien a I'agost i eren pelston
familiar. Quedava el pinyol net. Per en Josep RBiglau-saverdera) es collia a finals d’agost. S6n
verdes, fortes, poc sucoses i de pell dura. Lagpetp de color verdds i quedava el pinyol net. Era
molt fina .. la millor. De mida mitjana. L'arbre ni@ molt gros pero feia poca fruita. Per ell ara li
diuen Claudia pero és diferent i es cull al julér en Lluis Viussa (Palau-saverdera) és groasisa, t
que per la Teresa, la seva dona és més aviat, getitauna nou. Es blanc-verdosa, i de dins groguenc
Rodona, per ell és la més dol¢a. Té el pinyol riogideda net. De textura suau i molt sucosa. Es cull

15 dies més tard que la de St. Joan.

31



Prospecci6 de varietats antigues al Parc Natural@ap de Creus - Il

Pruna cor de colomper en Jaume Roig (Palau-saverdera) era ben,gtedarma allargada. Es collia

a I'agost. Eren més boniques que bones. De dimsgeagues. No era tan dolga i la pell era una mica

acida, no “segueix” bé el pinyol (no quedava neér en Josep Roig (Palau-saverdera) era allargada,
oblonga, més petita, molt groga i acabava en pamteta més tova, sucosa. Era una pruna més
ordinaria. La carn era groga i quedava enganxagangbl. Es cull al juliol. Es feia molt, per les

muntanyes, i llevava molt.

Pruna del segar, o pruna de St. Joaper en Jaume Roig (Palau-saverdera) li sap greuwstpagin
perdut. Era molt dolca, molt petita. Tenia tresuate colors: gros, rosat... difuminat. No era ben
rodona, perd quasi. Ara tenien més problemes qaesalcap al maig s’'omplien de pugd. Abans poc
gque passava. Feien poc suc, eren molt petitepelidina. No estem segurs de que sigui la mateixa
poma de St Joan que ens descriu en Lluis Viussau@®averdera) com la primera que arriba. Es rossa
(de color verd, groc), i oblonga. De dins és dereerdds. Es sucosa, de textura suau i mida raitjan
El pinyol és llarg i queda ben net (de vegadesra)olMolt primerenca, a partir del maig ja pot veni

Si plou de seguida s'obren. Es molt dolca. Prodoeik i no estan empeltats.

Pruna ‘llarga negra’, no li coneixem bé el nom. Per la M2 Teresa SofRellau-saverdera) fa unes
prunes llargues, oblongues d’'uns 3cm, fermes, sgct®nes i dolces. La pell és fosca (vermellosa) i
gruixuda, i de carn blanca que queda enganxadaylpEs cullen al mes de juny. Tedricament esta
treta del Mas Sorrilla, on en Lluis Viussa la descom lapruna ‘vermella’ que és rodona, més
grossa, i molt dolca. Poc sucosa, i de pell dusmnié és primerenca, ve com les de St. Joan, al juny

La pell és molt fosca, molt vermella, i la carngao

Pruna Claudiag només I'ha anomenat la Teresa Vergés que ladeate Cadagués com una pruna
grossa, ben rodona, ben dolga, groga. La sevaeiwvideia Claudia, tot i que podria serfédsa

Claudia La pell una mica acida i la carn enganxada algdin
ALBERCOQUER,Prunus armeniaca

No m’hem trobat cap exemplar. Només el record diadg varietats que abans es feien per les
muntanyes, sense un nom varietal identificat, execep el cas de laricocs matagallegyslescrits per
en Jaume Costa (Roses) com a bricocs petits, nardsdolcos i productius. També ens en parlar

n'Esteve Martinez (Roses) que els recorda peditarigadets.

En Jaume Roig (Palau-saverdera) en recorda unoleatits que es feien de pinyol. Eren de color
groc fort i vermellds, i de dins grogds. Molt daciosucosos, i el pinyol quedava net, s’obrien.sols
D’altres informants com en Joaquim Corcoll (Rogasyecorda uns de molt grossos, amb un pinyol

petit, i molt bons, dolcos com la mel.

32



Prospecci6 de varietats antigues al Parc Natural@ap de Creus - Il

PRESSEGUERPrunus persica

De presseguers no n’hem trobat cap, i el recordésodés d’algun tipus de presseguer pero que ja fa
molts anys que han desaparegut. Tampoc en diferancoms varietals diferents, pero si algunes

caracteristiques

Préssec de vinya o Melicotorss recorda en Joan Pujadas (Vilajuiga), com vésspcs molt grossos

i bons, perd que es corcaven molt. En Joan Prim)(Rembé recorda que n’hi havia molts a les
vinyes. Eren grocs, de gust molt bons, i venieéagokt. En Jaume Roig (Palau-saverdera) afegeix que
eren ferms pero bons. Per en Josep Roig (Palavdess eren els durans, que n’hi havia de grocs i

també de blancs.

Préssec mollareren els tous. En Jaume Roig (Palau-saverdesajagnenta que s’obrien i quedava el
pinyol net. Eren blancs i produien molt. Es collef’agost. En Josep Roig (Palau-saverdera) en
tenien i ens comenta que fa uns 30 anys que vdraada desapareixer. Per ell eren vermellosos de

dins.

Préssec dura blancper en Jaume Roig (Palau-saverdera) eren fodl,dol¢cos. Es feien de pinyol

pero es corcaven tots.
CIRERER,Prunus avium

De cirerers sembla que també n’hi havia molts, peré’hem trobat massa de vius, ni tampoc hem

pogut diferenciar massa varietats.

‘Cirera del pais: En Joan Prim (Pau) recorda que feien les cineeéites, vermelles, i amb molt de
gust. Es collien al juny, juliol. En Jaume RoigléRasaverdera) també recorda que produien molt i es
feien uns arbres molt grans. Feien unes cirereegetlolces i rosadetes. Es collien per Sta. Greu,
eren resistents. Per en Josep Roig (Palau-saver@deraina cirera més petita que la normal, ben
vermella. Eren suaus i sucoses pero no tan carniiiidisdolces quan eren madures i de pinyol rodé.
Feia manyocs de 5 o 6, i llevaven amb extrem, enbwanca hi podien haver de 2 a 5 kg. Florien pel
marg, es collien per Sta. Creu, a finals de madg iconservaven uns 10 dies. Es reprodueix per

esqueix. Es un arbre que puja molt amunt. i aguantmlt.

Cirera agre encara n’hi podria haver perd no hem pogut trolgacap. Segurament dins d’aquestes

varietats n’hi podia haver alguns de més acidaliré's que no ho fossin tant.
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AMETLLER, Prunus dulcisP. Amygdalus

Tot i que abans n’hi havia molts a tot arreu, iretit a les partions de les finques, ara no enejued
gaires, i encara menys el record de varietatsatifero del nom que els hi deien. Normalment nomeés
s’identificaven per si eren o no de closca dureendadell, perd no se’n coneix cap nom varietal. En
Joaquim Corcoll (Roses) ens explica que al Madlalatjoi de baix el seu avi en va sembrar molts de
llavor, i van sortir moltes varietats diferents. tfecorda uns de ben llargs, d’'altres rodons i [damen

una avellana, d'altres trencadells...
Rutacies

TARONGER,Citrus sinensis

En aquesta prospeccié tampoc n’hem trobat gairés.igcords que no pas exemplars. Segurament hi

havia més varietats de les que es recorden, perdecresa de fruiters han desaparegut.

‘Taronja d’estiu’ 'nem trobat a Palau-saverdera a I'hort interierld Lluisa Gelada. Es cullen al
juny, juliol fins a finals d’estiu. S6n bones ddigli agost. Si els culls més aviat s6n més pesste.
Son dolces, tenen la pell gruixuda i es poden etay la ma. Es molt sucosa, de color taronja viu,
forca molsa, els grans no tenen molta pela, és fiaasa bé. De vegades surt alguna llavor. Preduei

cada any, un més que d’altres, pero en va fent.

Taronja mataporcs0 taronja agre que utilitzaven per netejar els budells a lesamzgs, enlloc de
llimones. La Dolor Rahola (Pau) en té un pero ntagsagre. Fa unes taronges grossetes, amb la pell
gruixuda que es pela facilment amb la ma. So6n ssdaécides. De dins no tenen un color massa fosc.
Es cullen al desembre. Hi van plantar un mandagrmop i les taronges han anat tornant més dolces.
Al desembre n’hi ha alguna al terra, i dalt delfar De vegades ja floreixen que encara teners fauit

I'arbre, perqué no els han collit.

La ‘Taronja dolca’ que en Joaquim Corcoll recorda al Mas de Montgibdix (Roses) podria ser

empeltada. Es collien al novembre, tenien la p@thg i no tenia gaires pinyols a dins.
Altres espéecies minoritaries

En aquest apartat podem comentar les especieshgueanat anomenant, perd que moltes d'elles ja
no es troben gens representades. Ens referim aiespmm la figuera de moro, el magraner, els

castanyers, les serveres...

Magrana ‘grossa; és dels poc magraners que hem vist, i esta beseoat. En Jaume Costa (Roses)

ens comenta que fa unes magranes ben grossesitn@sis dolces. Floreix cap al maig i fa una bona
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aclarida i queda una estesa vermella a terra. ta &® molt trencadissa, i ha d’anar traient eletsb

gue surten. Cada any produeix i carrega molt. Bsrca I'octubre. Li agrada tenir aigua.

Ginjoler, per en Jaume Costa (Roses) abans ni devia hagrjanque una dels carrers de Roses es
diu la riera dels ginjolers. Es cullen a mitjanssééembre. Tenen una mida mitjana, de color marro i

gust de poma. Produeixen molt.
Especies horticoles

Com l'any anterior podem destacar la poca quanti¢atiavor que la gent s’ha anat guardant per
produir el seu propi planter i plantar a I'hort iegietats de sempre. Avui en dia i pels que enfeara

hort és més practic comprar el planter ja fet.
Practicament només hem trobat algunes varietatsnagges, mongetes i carbasses.

Tomata de la pomaés el tomaquet més conegut per la zona. Tot ieqeara hi ha gent que el fa,
molts coincideixen que ja no és com el d’abans.Llidsa Gelada (Palau-saverdera) la va anar
guardant perqué sabia que era la verdadera. Emunada molt bona, molsuda i produeix molt. Té la

pell fina i amb forga llavor. S'utilitzava per tgger amanir, per fer salses, per sofreqgit..

Tomata de la perga 'Emporda és el tipic tomaquet buit per ama@im amb la resta de varietats ara

ja costa trobar la llavor de “l'autentica”. La DodoRahola (Pau) ens explica que I'any passat van
aconseguir llavor de la tomata de la pera d'abgque, fa unes tomates ben grosses (algunes feien
0.5kg), de forma boteruda, més ample que llargalh Besquena enfonsada, amb costelles. S6n de
color vermell i la pell fina. Es buida i amb moliga carn. Produeixen molt i tenen molt de gust, no

pas com les que ara venen per tomata de la pera.

Tomata de la bombefaina tomata de penjar que se serva molt. Perlla®Bosc (Palau-saverdera)
sbn les de tota la vida de penjar, ja la recordiaale avi. Es feien molt, pel consum familiar oualg
venda local, perd ara ja no. S6n de forma més allagada, i amb la punta més planera. De color
vermell apagat tan de dins com de fora. Sucosesgshmo acides i molt productives. Es serven
(conserven) molt, fins i tot algun any quan jartiteen les de I'any encara en té de l'any passes. L
guarda esteses en caixes perqué quan les penjaaesnacaient i embrutia molt. El sembren a finals
de febrer, marc i la trasplanten quan les plartesrt uns 30cm, cap a principis d’abril. Es comercen
recollir cap al juny, i amb anys com aquest (dddapoc freda), n’han collit fins al novembre. Per
llavor agafen la tomata més sencera, la més mamandiment no tenien problemes, perd aquest any

han agafat la tute. S'utilitzaven per sucar, pesau per tot menys per conserva.
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Mongeta Michelet en Jaume Roig (Palau-saverdera) encara la fa,que la van dur de Pau. Tenen
la tavella llarga i rodona amb molt de grans, derdaanc. Creix una mica més que les de mata paixa
fa molta branca, i molta mongeta. Sén de mitja mata cal enfilar-les (millor per evitar la

tramuntana).

Monget de I'ull rosés el més conegut dels mongets de la zona. Sém g@nt la que encara en
guarden grana, i fins i tot en venen a Figueresmeacat. En Jaume Roig (Palau-saverdera) n'és un

dels que en fa cada any. Es un monget fi, moltdssec.

Monget carner per en Josep Roig i la Montserrat Mercader (Badsuel monget més bo per fer
tendre. De tavelles molt llargues (de fins a 50,dm)imes. El gra petit, de color negre i amb lin u
Eren de filar (d’enfilar, de mata alta). Es sembravprimers de maig. Molt bons, molt fins. Els fan

bullits com la mongeta tendre.

Mongeta de Sta. Pguper en Josep Roig i la Montserrat Mercader (Pséewerdera) és molt petita,
venia de Sta. Pau, de terres volcaniques. Era fieaassecar, blanca i de mata baixa. Se sembra a
primers d'abril i es cull a 'agost. Molt bona i esu molt aviat, trascolades (canviant I'aiguaiib

tres quarts ja son cuites.

Mongeta de 40 diegue en Josep i la Montserrat (Palau) era rodop&taa, blanca i de mata baixa.

Era per seca pero costa més de coure.

Mongeta mantegaEn Josep i la Montserrat (Palau) encara creuemtju pot haver. El nom venia
del color groc de la tavella rodona. S’havia fettimera la que es feia més per menjar tendre, gangu

feia fil. També per sec. Produia molt. Es cullgragir del maig fins al setembre.

Carbassa ‘rodong’ que per en Lluis Viussa i la Teresa Vergés émidaes feia de fa molts anys per
'escudella. No saben si li deien un altre n@avatxapotser). Dolca, de forma plana i color taronja
fosc per fora i per dins. Té més polpa, pero ésbuoéa de dins perqué hi té la grana. Té el gra més

boterut.

Carbassa del rabequeper en Lluis i la Teresa (Palau-saverdera) ésratif d’una carbassa. Es
allargada, i té un color taronja una mica més igaé el gra planer i prim. Té molta carn, i laga
només al cul. N'hi ha que es fan molt grosses. Teotéda s’havia fet, per fer I'escudella, i pelsrgs.

Es sembra al juny (perque igualment no fan ressgbatot i que la que ve més grossa i més borza és
I'agost, es cullen a I'octubre, quan sén ben greg&é fa un temps sec es poden conservar bé fins al

febrer.

Carbassa de cabell d’angeds la que actualment es coneix per fer el caltaatigel.

36



Prospecci6 de varietats antigues al Parc Natural@ap de Creus - Il

Pastecaés el nom que la Teresa Vergés (Palau) li dinaaaspécie de sindria per fer confitura. No té
aroma ni gust de res, o una mica amargant, peréepeonfitura és la millor. Per dins és ben blanca
per fora semblaria una carbassa de cabell d’apge,amb franges molt més gruixudes. Dins és plena
de llavor (més boteruda que la de la sindria),olier wermell. La sembra per Sta. Creu (el 3 de jnaig
tot i que per ella es podria sembrar més tardygaggan més tard es fa més flor queda (quallaguEs

a partir de setembre. Produeix molt, com la caebdescabell d’angel, que tota la flor que fa qualla
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4. CONCLUSIONS

Un cop acabada la prospeccié dels municipis dedslidParc Natural del Cap de Creus, la conclusié
que podem treure és que en aquesta zona es plamels fruiters a les vinyes -a les muntanyes,-
pero ja fa temps que han desaparegut. L’abandoriadedes finques -a causa dels focs- o el procés
d’'urbanitzacié -sobretot a Roses on han convertierses vinyes en solars de cases- i la

modernitzacié de I'agricultura en poden ser algutekes causes.

Tot i aixi hem obtingut informacions referents aifguesa de fruiters que hi havia abans i als que

encara es poden trobar, despertant I'interes eaesta biodiversitat que sovint ja s’ha perdut.

Pel qué fa a les horticoles hem trobat molt pogaestats, i de molt poques espécies. Ja fa temps g
els hortolans han deixat de reproduir les sevepigsdlavors. | en aquest cas per recuperar una
varietat no n’hi ha prou amb que algu guardi llagoprun calaix. Fa falta veure’n la viabilitat, ilai

llavor ha perdut el seu poder germinatiu, podengaé definitivament s’haura perdut.

Com sempre cal considerar que una prospeccio nmitetonar per acabada. Hem entrevistat a forces
persones, pero sempre es pot intentar localitzarinfiérmacio en el record de la gent gran que Visqu

ala zona, i que potser ens permetria localitzzura de les varietats de moment només anomenades.
El material detectat

A aquesta zona hi havia hagut una gran quantitabds fruiters. Molts ja no hi son de fa temps,
alguns estaven vius fins no fa massa, i d’altrea@nestan representats per algun exemplar. Una de
les espécies que més varietats ha tingut ha &dta¢da amb més noms varietals que I'any passat, t

I que no sabem del cert si podrien descriure |ldeires varietats.

De figueres també n’hi ha hagut forces. Es unasi@spécies de fruita dolca que s’ha conservat més,
I suposem que és per la gran rusticitat que térkad’aguantar en condicions adverses. Hi ha alguns
exemplars ben grossos i d’altres, malgrat els aque fa que son plantats, sobreviuen amb un

creixement minso.

De ceps n’hi havia hagut moltes varietats, pergalrao de les vinyes ha fet que practicament janno e
guedin, i que alguns informants ja no recordinscedms. Ara més aviat sén vinyes plantades noves,

de varietats més modernes.

Pel que fa a la resta de fruita dolca podem diré&gidel tot escassa. Només algun exemplar de pera
del bon cristia, que com a la zona nord del Parbéaes trobava representada a totes les cases, o

algunes pruneres que s’han anat multiplicant pbrote. De pomeres practicament no n’hi ha.
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Curiosament, pero, hi ha hagut forca gent que decatguna varietat molt vinculada a una forta
tradicio culinaria. Aquests és el cas de la pom&eleno”, i de la poma de St. Joan. La primera no
sabem si podria ser la verd donzella, perd enast sembla que no es cultivava a la zona malgrat
aquesta forta tradicié de preparar les pomes ‘“iienc® *°. La segona, en canvi, tothom recorda que
n’hi havia moltes a la muntanya, perd que ara jadsaparegut, i amb ella la tradicié de posar-les a

coure al caliu del foc de St. Joan.

Pel que fa a les varietats d’horticoles, no podemuk es conservi massa cosa. Les dues espécies de
les que hem trobat varietats diferents han estatsgu el tomaquet i la mongeta, possiblement ger |
facilitat de conservar la seva llavor. Pero algetords ens han fet adonar que abans hi havia forca
més varietats. Encara hem trobat alguna llavordauir a un armari perd si no s’ha sembrat de fa

anys, i segons l'espécie, possiblement hagi péacrapacitat per germinar.
Propostes de continuitat

De tot el treball de prospeccié al Cap de Creudifistara, resta encara una zona per estudiar: els
municipis de Llanca i la Vall de Sta. Creu. Es twade llocs on segurament hi quedi informacio
d’algunes varietats antigues, ja que en les vigjtes hem fet ens han fet referéncia sovint de les

varietats que plantaven en aquella zona.

Una proposta de seguiment seria acabar de prospEpti@sta zona del nord oest, i comencgar a
recuperar algunes de les varietats trobades giecopie poden ser interessants a conservar. Ja sigu
per l'interés que mostren els informants quan €éhamparlat, o perqué veiem que estan molt poc

representades i es podrien recuperar perque rerésssin.

Per a dur a terme aquesta conservacio es podiga pet dues opcions, com ja exposavem l'any

passat:

* Intentar conservar alguns exemplars que encaratiadat vius, ja sigui motivant als seus
propietaris a mantenir-los, o ajudant-los aportanha d’obra pel manteniment i seguiment

des del Parc.

« O bé fer un petit fruiterar de conservacié on egupuanar plantant, empeltant i conservant

les varietats que considerem meés interessantsriscetie desapareixer.

Cal valorar les dues opcions de tal manera quediiél maxim de possibilitat de fer un seguiment, i

que s’ajusti als pressupostos per tal de no péadrentinuitat en el treball comencat.

29 Hi trobem la recepta a I'apartat 3.2 d’aquestaliebn es descriu la varietat.
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D’altres possibles opcions serien, o bé tenir anate el qué hem explicat en les “conclusions fihals

de l'apartat 3.1 per acabar d’'aclarir el tema de Jarietats d'oliveres de Cadaqués fent analisi
genétiques si es creu convenient. O bé, també arsepovalorar per separat les diferents varietats,
extraient petites mostres d’oli i posant-les a pravravés d’'un grup de tast format per representan

variats (professionals del sectors, cuiners i consors).

Una altra proposta (forca relacionada amb I'antgreeria agafar alguna de les varietats més
emblematiques de la zona del Parc i donar-li uanadfiegit per tal de revitalitzar el seu cultiuxider
que aquella varietat es mantingui conservada ii fiolspermeti recuperar algunes de les tradicores

hi van associades.

Una vegada més volem agrair la col-laboracié deléojent que ens ha obert les portes i ens hd dona
informacid, compartint els records de les variegasgues que es cultivaven. Algunes varietataja h
desaparegut de la zona i d’altres estan en vieferdeo. Gracies a aquest treball conjunt estem

contribuint a preservar part del nostre patrimeamiégic.
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ANNEX-I

BASE DE DADES
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ANNEX-II

FITXES DE FRUITERS
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ANNEX-III

FITXES D'HORTICOLES
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ANNEX-IV

ELS INFORMADORS I LES VARIETATS
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ANNEX-V

VISITES REALITZADES
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ANNEX-VI

VARIETATS TROBADES
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