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sociETaT» BERGUEDA

El pesol negre vol promocionar-se a traves
d’'una denominacio d'origen protegida

» 'Agencia del Bergueda i Fundacio A

D.C. | SANT BENET DE BAGES
M Aconseguir un reconeixement
dela singularitat i qualitat del pe-
sol negre un llegum autocton del
Bergueda a través d'una Denomi-
naci6 d'Origen Protegida (DOP) o
bé una Indicacié Geografica Pro-
tegida (IGP). Aquest és l'objectiu
que s’ha fixat’Agencia de Desen-
volupament del Bergueda (ADB)
per donar a coneixer i valorar un
producte encara molt descone-
gut que es vol potenciar com un re-
ferent per vendre la comarca gas-
trondmicament i turisticament.
Una denominacié o indicaci6 pro-
tegida serviria per identificar i
promoure millor un de produccié
manual i limitada. Es calcula que
se’n comercialitzen entre 35.000 i
40.000 racions anuals.

El primer requisit per tirar en-
davant aquest projecte és que la
desena de productors que co-
mercialitzen aquest llegum ala co-
marca, i a qui s'explicara el pro-
jecte, «ho trobin bé,» exposa Imma
Espel, de 'ADB. El seu cultiu es
concentra a G6sol (on es conrea la
meitat de la producci6 del Ber-
gueda), Montclar, Capolat i Cas-
serres. Segons un estudi de la Fun-
daci6 Miquel Agusti, 'any 2012 al
Bergueda i el Solsonés es cultiva-
ven 6, 79 hectarees de pésol negre
ila gran majoria, el 96%, a la co-
marca de la Patum. Van tenir un
rendiment mitja de 903 quilos per
hectarea, unes 5 tones anuals. El
30% de la producci6 es va comer-
cialitzar sota la certificaci6 ecolo-
gica. Es calcula que «el cultiu d’a-
questa varietat tradicional va ge-
nerar un volum economic de
32.562 euros, que «inclou només
els ingressos percebuts pels agri-
cultors, considerant un preu mit-
ja de comercialitzaci6 de 6,28 eu-
ros per quilo i la hipotesi que tot el
pesol negre produit el 2012 es va
vendre», detalla el treball esmen-
tat. Aquest llegum també es culti-
va «en petites extensions, princi-
palment en horts, per a l'auto-
consum en gairebé la meitat dels
31 municipis del Bergueda, aixi
com en arees adjacents del Solso-
nés, Oden, Guixers, Sant Lloreng
de Morunys, Naves i la Comaila
Pedra». Al Bergueda se’n coneixen
37 varietats tradicionals.

El mateix estudi de la Fundaci6
Miquel Agusti recull la singularitat
del pesol bergueda, «a tot Catalu-
nya no existeix cap altra varietat
tradicional de pesol sec per a con-
sum huma cultivada» i com aques-
ta circumstancia «I’ha erigit com
una important marca de qualitat
del'agricultura i gastronomia locals
del Bergueda». El mateix estudi de-
talla que «la seva promoci6 en el
mercat s'entreveu com una bona
estratégia per promoure la dife-

Un receptari de plats
ben variats

La Fundacié Alicia ha elabo-

rat un receptari d'una vinte-
na de plats que tenen com a base
el pésol negre. L'objectiu és que
els restauradors de la comarca els
incorporin a les seves cartes de
manera que aquest llegum es pu-
gui menjar de moltes més maneres
que la tradicional: bullit i fet amb
porci all i julivert. El nou receptari
d'Alicia que ahir van poder tastar
una vintena de restauradors i un
parell de productors berguedans
inclou un protocol de com s’han de
coure (el temps de coccid, I'aigua)
dues receptes tradicionals i la resta
son plats de nova creacié que do-
nen varietat. Hi ha aperitius i en-
trants, plats que es poden fer més
enlla de I'hivern, que és el periode
de I'any en que se sol consumir
més aquest llegum, plats consis-
tents com burritos de pésols ne-
gres o calamar farcit i propostes
com pésols negres en textures o
bé una teula dolga del llegum

LA XIFRA

32.562 €

Aquest és el volum economic que
va generar el 2012 el cultiu del pe-
sol negre que fan una desena de
productors i que es pot comprar en
botigues sec, cuit a granel o bé tam-
bé envasat en pots de vidre

renciacid en el mercat de les pro-
duccions agraries locals del Ber-
gueda, contaminant positivament
la percepci6 de qualitat que tenen
els consumidors respecte de la
resta de productes agroalimenta-
ris produits» a la comarca.

Que el pesol negre del Bergue-
da tingui un reconeixement en
forma de DOP 0 IGP és ben vist per
productors com Carles Riu, de
Gosol. «Seria una manera de po-
sar-lo en valor i encara que tingui
poca produccid estaria protegit».
Riu ha destacat que el cultiuilare-
col-leccié del pesol negre en ge-
neral i a Gésol en particular es fa
ama, no esta mecanitzat i aixo fa
que sigui un procés laborids. Per
aixo el seu preu arriba als 6 euros
el quilo. Roger Gavalda és un altre
petit productor de Gésol. Per la
seva experiéncia diu que el pesol
negre «costa de vendre perque la
gentno té cultura de comprar lle-
gum sec» pel temps que es neces-
sita per coure’l.

HUMMUS

P> Cuit i triturat. Aquesta
recepta esta inspirada en la
cultura arab, en que 'hummus es
menja sol, amb pa de pita o per
acompayar altres plats. Es fa amb
puré de pesols negres cuits
barrejat amb pasta de sesam
(tahina) suc de llimona, iogurt
natural, all, comi, sal i oli d'oliva.

icia caminen de bracet per treure el suc d'aquest llegum autocton de la comarca
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PA

P Farina de llegum. Es tracta
d'un pa fet amb farina obtinguda
triturant i colant el gra del pésol
negre. s proposa fer-lo amb
aquesta farina barrejada amb la
de blat; una altra a la qual shan
afegit pesol cuits i una tercera
versié amb aquests llegums
remullats i fregits a la paella.

FALAFEL

P Gra remullat. La recepta déna
un tractament singular al llegum:
pesol negre remullat i triturat
barrejat amb salsa de iogurt i
herbes fresques (julivert,
coriandre), espécies com comi i
coriandre en pols, pebre vermell
dolc i negre i sal. De la massa se'n
fan boles i es fregeixen



