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INTRODUCCIO

La millora genetica d’un vegetal
per valor sensorial (gastronomic)
superior és una tasca complexa,
ja que les seves caracteristiques
organoléptiques (textura, gust,
olor, etc.) sén dificils de mesurar
i normalment estan controlades
per molts gens alhora. Tot i aix{
la superior qualitat sensorial és
undelsdarrersrecursos que que-
den per a molts agricultors que
no poden competir amb produc-
tes estandard que procedeixen
d’altres indrets amb caracteristi-
ques ambientals més favorables per
a obtenir produccions elevades.

Les varietats tradicionals han
patit un procés de seleccié du-
rant segles en el qual una de les
coses que el pages tenia en
compte era el valor culinari.

Quan al segle xx comenga la mi-
llora geneética cientifica els mi-
lloradors es van concentrar so-
bretot en I'increment de produc-
cid ila qualitat nutritiva, perque
erael que demanava el mercat en
aquell moment. Les varietats mi-
llorades que en van sortir i que
segueixen apareixent en el mer-
cat son fruit d’aquests objectius,
i han perdut pel cami molts dels
seus valors gastronomics.

Darrerament sembla que les co-
ses estan canviantiel mercat dels
paisos més desenvolupats dema-
naaraproductes de superior qua-
litat organoleptica que dificil-
mentels podem oferir, perqueé no
existeixen. Les varietats millora-
des sén productives, resistents a
malalties, es conserven bé i tenen
bon aspecte pers sovint tenen una
textura i un sabor mediocres. Per



contra, moltes varietats tradicio-
nals que persisteixen en cultius
quasi particulars tenen bones ca-
racteristiques organoléptiques,
perd produeixen poc, sén sensi-
bles a moltes malalties, es con-
serven malament i tenen aspec-
tes que poden ser poc atractius.

Els pagesos que no volen renun-
ciar a la seva feina i a una remu-
neracié satisfactoria comencen a
buscar alternatives de sembra. De
fet necessiten productes nous,
que aprofitin el millor de les va-
rietats modernes i de les varie-
tats tradicionals. El Valles i part
del Maresme sén de les moltes
zones catalanes que necessiten
aquestes noves varietats i aqui
ha comengat una experiencia pi-
lot que reuneix productors, cien-
tifics i técnics de diverses bran-
ques per tal de demostrar que un
nou model de producci6 és pos-
sible. Aquesta aposta gira a
I’entorn d’un dels productes em-
blematics dels pagesos vallesans:
la mongeta ganxet, del ganxet o
filaire del ganxet. Tots els que

participem en el prejecte espe-
rem que el model sigui exporta-
ble a altres regions catalanes, re-
cuperant varietats d’anomenada,
com ara els tomaquets Montser-
rat, els tomaquets de penjar, la
mongeta de Castellfollit del Boix,
el mel6 del Prat, la mongeta ta-
vella brisa de Santa Pau, 1 un
llarg etcetera.

QUE ES LA MONGETA
DEL GANXET?

La mongeta del ganxet es reco-
neix per la seva forma fortament
arronyonada, blanca i aplanada.
Es de tipus enfiladis i per tant
s’ha de tutorar amb canyes o xar-
xes, la qual cosa en dificulta el
conreu. No és gaire productiva,
és bastant sensible a malalties,
pero té una textura extremament
cremosa 1 una pell practicament
imperceptible en ser consumida.
Probablement les caracteristi-
ques sensorials superiors estan
lligades a diferéncies genetiques
tipiques d’aquest tipus varietal,

Encara queden al Vallés reductes de camps amb l'organitzacié reticulada

tradicional. Als camps de conreu rodejats de boscos, les mongetes troben

un habitat excel-lent. (Fotografia: Francesc Casanas, 2004)

i que es concreten en superiors
proporcions globals de proteina
en el conjunt de la llavor, i de
pectines a la pell (Casafas et al.,
1999; Casanas et al., 2003; Pujola
et al., 2004).

Es tracta d’'una mongeta exclusi-
vament cultivada a Catalunya, i
especialméht a la zona del Va-
11és, I’Alt Maresme i la Selva.
Aquesta és una zona tradicional
de cultiu de mongeta secaide fet
hi trobem produccions a petita
escala de varietats com ara bitxo,
genoll de Crist, sastre, paretana,
floreta, grossa, confit, etc, perd
la ganxet és de llarg la més apre-
ciada en tots els ambits.

Apareix citada per primera ve-
gada a la literatura al final del
segle xix (Vergés, 1987) cultivada
a Castellar del Valles sota el nom
defilaire, sinonim antic de ganxet,
en l’época en que també es con-
sumia com a mongeta tendra. A
principi del xxla trobem ja citada
amb el seu nom modern de ganxet
o del ganxet (Agulld, 1933), enca-
ra que el nom de filaire es conser-
va en algunes localitats.

A partir de la distribucié geo-
grafica actual del cultiu, l'evi-
déncia del seu origen historic
mesoamerica i la variabilitat
-genética que presenten les seves
poblacions, és raonable pensar
que la mongeta ganxet va arribar
aCatalunyaatravésd’algunport
del Maresme, que en els segles
xvii i xix varen ser punt d’inter-
canvi comercial amb America
Central i les Antilles (Casanas et
al., 1998; Sanchez, 2003). D’aqui
probablement es va expandir a
les comarques del voltant amb
notable exit.
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Es molt dificil tenir una idea,
encara que nomeés sigui aproxi-
mada, de la superficie que real-
ment es conrea amb ganxet i del
diner que mou. A la zona del
Vallés i el Maresme les estadisti-
ques oficials parlen d’unes 120
ha (Generalitat de Catalunya,
1999), perd probablement la su-
perficie ocupada és bastant més
gran. Sobre diners, I'tinica dada
clara, a falta d’estimacions de
beneficinet peral’agricultor i de
produccions/ha, és el preu de
mercat, habitualment per sobre
de 5a el quilo.

La venda del producte acostuma
a ser directa, amb subministra-
ment a clients habituals com ara
restaurants o particulars que
s’acosten a casa dels productors
per comprar-ne.

El mateix tipus de comercialitza-
cié, molt local, ja ens suggereix
un lligam fort amb la gastrono-
mia de la zona de cultiu. En efec-
te, estalligada a nombrosos plats
tradicionals o de creaci6 (Llado-
nosa, 1982; Ruscalleda, 2001),
encara que també sén molt apre-
ciades simplement bullides i
amanides amb una mica d’oli
extra verge d’oliva. De fet, per la
seva finor i cremositat, sén de les
poques mongetes seques que ac-
cepten bé aquest tipus tan sim-
ple de presentacié. S’ha de cons-
tatar que darrerament, a partir
d’aquest consum eminentment
popular s’han incorporat a les
propostes dels més prestigiosos
restaurants dela zonaide la res-
ta de Catalunya (Racé de Can
Fabes, Sant Pau, el Lluernari,
Fonda Europa, Senyor Parella-
da, Robert de Nola 'etc.).

MONGETES AL MERCAT
LA PERCEPCIO DEL CONSUMIDOR

La mongeta del ganxet és de les
poques que han resistit la com-
peténcia de les varietats millora-
des. Es consumeix en sec i es pot
trobar basicament a les princi-
pals zones de producci6. Entre
els seus consumidors podriem dir
que hi ha els fidels que no ’han
deixada mai, i altres de nous que
recentment han comencat a con-
sumir-ne.

Probablement hi ha dos motius
principals per explicar la persis-
téncia d’aquesta varietat en el
mercat: 1) la seva real i distingi-
ble superioritat organoléptica, i
2) la forma inconfusible, plana i
arronyonada. Ens trobem doncs
davant d’un producte que una
vegada conegut és molt facil
d’identificar. La unié de qualitat
amb imatge de marca és un valor
comercialimpagable, una fita per

arribarala qual molts industrials
esmercen gran quantitat de re-
cursos.

Tanmateix no tot sén flors i vio-
les. El creixent prestigi de ganxet
entre els nous consumidors po-
tencials que no la identifiquen
prou bé ha conduit a abusos, es-
pecialment estesos en les grans
ciutats. En un estudi realitzat pel
nostre grup a comengament dels
anysnorantaes van detectar dins
del material comercialitzat venut
sota el nom de ganxet tota mena
de mongetes i combinacions. So-
vintes tracta de la mongeta blan-
ca rifion, procedent d’Avila o Va-
lladolid, pero també d’Argen-
tina. Altres vegades es tracta de
barreges de ganxet amb blanca
rifion (barreges dins d’un sac).
Aquest tipus de frau és el més
groller, perd també trobem al
mercat tota mena de mescles
genetiques de ganxet amb altres
varietats.

Les presentacions en conserva o semiconserva seran molt probablement les més

abundants en el futur. (Fotografia: Francesc Casafias, 2004)




Mbolt prcbablement des del mo-
ment de la seva arribada a Cata-
lunyalamongeta ganxets’haanat
encreuant amb altres mongetes
emparentades amb ella, com ara
la planxada (Sanchez, 2003).
Aquesta barreja genética ha sig-
nificat un allunyament de les ca-
racteristiques morfologiques i
organoléptiques prototipiques
juntament amb un increment no-
table de la produccié (Casaias et
al.,1998). L’augment de produc-
cié, favorable per als pagesos,
segur que ha influit en 'expansié
d’aquestes barreges, que totique
conserven algunes caracteristi-
ques morfologiques de ganxetno
assoleixen les seves caracteristi-
ques sensorials.

Una situacidé d’aquest tipus és
summament perillosa, ja que
amenaca de fer fracassar el pro-
ducte. No pot ser que sota el
mateix nom es comercialitzin
mongetes realment ganxet, bar-
reges de ganxet amb blanca ri-
fion, blanca rifién sola, i una bar-
reja genetica complexa de ganxet
amb planxada o altres. Els pro-
ductes noséniguals des del punt
de vista organoleptic (poden ser
extraordinariament diferents), i
les dificultats de produccié i els
rendiments tampoc. No pot ser
que tinguin el mateix preu al
mercat i que desenganyin el con-
sumidor, que no queda satisfet
amb la relacié qualitat/preu del
producte. Aquest cami porta cap
a I'ensorrament del nou mercat
abans de consolidar-lo i és un
problema que s’ha de resoldre
d’arrel quan ens enfrontem amb
el repte de recuperar varietats
tradicionals per al gran consum.

A finals d'octubre, les tavelles agafen color de tardor i els pagesos comencen a fer

cabales sobre I'abundancia de la imminent collita. (Fotografia: Francesc Casafas, 2004)

LES MESURES DE PROTECCIO

Si volem aconseguir un mercat
estable per aun producte de qua-
litat amb molt valor afegit és im-
prescindible un control sever del
producte i garanties estrictes de
tracabilitat. En el nostre cas, aix0o
vol dir comengar disposant d"un
material genetic estable, unifor-
me i que s’ajusti al prototipus de
ganxet superior. Quan parlem de
mongetes significa disposar de
varietats pures dins del tipus
varietal ganxet. No cal protegir
una sola varietat, siné que n’hi
poden haver diverses amb les
seves peculiaritats, perd sempre
dins de les caracteristiques es-
trictes del tipus varietal ganxet,
no solament per la forma, sind
principalment per les caracteris-
tiques gastronomiques. Aquests
materials han d’estar registrats i
protegits legalment per garantir-
ne el control.

Una vegada es disposa del mate-
rial genetic queda la part més
complexa: cal garantir la tragabi-
litat per al consumidor. Garantir
que el que comprem és realment
el que ens diueniamb les propie-
tats sensorials que li pertoquen.
Lamanera més eficient d’enfron-
tar-se a aquest problema és la
creacio d’associacions de produc-
tors. Aquestes associacions han
de vetllar per I'is de la llavor
controlada, les practiques cultu-
rals adequades i la collita, I'em-
magatzematge i la distribucid
pertinents, de manera que el
producte arribi al consumidor en
optimes condicions. Hi ha diver-
ses menes de certificacié que po-
den acompanyar el producte, de
les quals la més prestigiosa és la
Denominacié d’Origen Protegida,
que es pot aconseguir si es demos-
tra una especial importancia de
I'ambient i les practiques de cultiu
en el resultat final de la varietat.
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ON SOM ARA

La situaci6 de desgavell detecta-
da a principi dels noranta va fer
unir un grup de productors, la
delegacié del Departament d’A-
gricultura, Ramaderia i Pesca al
Valles Occidental, i el nostre
equip, per intentar avancar ple-
gats en la recerca de solucions.
Tots intuiem que disposavem
d’un producte extraordinari, en
un moment de revaloracié de la
qualitat sensorial entre els con-
sumidors, perd que si no s’hi in-
tervenia la confusi6 podia re-
treure irreversiblement l’interes
per la mongeta del ganxet.

En primer lloc, es va fer una re-
collida exhaustiva de mostres
ganxet, que es van estudiar des
del punt de vista agronomic, qui-
mic i organoléptic. Aixd va obli-
gar a valorar objectivament la
qualitat organoléptica mitjangant
I’entrenament d’un panell de tast
professional, esbrinar quins eren
els components quimics associats
a les superiors caracteristiques
sensorials, determinar amb mar-
cadors moleculars les caracteris-
tiques genetiques diferencials del
material i fer nombrosos assajos
de camp en diverses localitats.
Al final varem definir el que, per
morfologia, estructura génica i
qualitat sensorial, consideravem
la mongeta ganxet prototipica.
Es tracta evidentment d’un in-
terval de caracteristiques, perque
el que anomenem «tipus varietal
ganxet», inclou una certa varia-
ci6, perd sempre es tracta d’un
producte amb forma aplanada,
molt arronyonada, de percepcié
baixa de la pell a causa de les
elevades proporcions de pecti-
nes i d’extremada cremositat,
probablement deguda a una ele-
vada proporcié proteinica, com
ja hem esmentat abans.

Ternint en compte aquest model
€s va comengar un procés de se-
leccié dins dels materials proto-
tipics per tal d’aconseguir varie-
tats pures dins del tipus ganxet
que poguessin ésser conservades
ben definides i estables. La pri-
mera d’aquestes varietats, ano-
menada Montcau, esti en procés
de registre a Espanya i Europa
per protegir-la, i actualment es
cultiva i comercialitza sobretot
al Valles.

A final dels noranta, doncs, te-
niem soluci6 per al problema del
material genétic. Disposavem de
material fiable i controlat a dis-
posicio dels agricultors, perd en-
cara ens quedava per resoldre el
problema de la proteccié i traca-
bilitat. Es van valorar diferents
opcions associades a la proteccié:
marques, indicacié geografica
d’origen, denominacié d’origen
protegida (DOP)... L’aposta per

aquesta darrera era la més atrac-
tiva, perd obliga a demostrar que
partde les caracteristiques supe-
riors del producte sén con-
seqliencia de 1’ambit i les tecni-
ques de cultiu. Es varen encetar
nous experiments de camp per
veure com les caracteristiques
edafologiques, climatiques i de
maneig tipiques del Valles i el
Maresme donaven un plus a les
peculiars caracteristiques del
ganxet.

Actualment hem pogut demos-
trar que el tipus varietal ganxet
manifesta plenament les seves ca-
racteristiques de cremositat i
baixa percepcié de la pell quan
es cultiva en les terres del Valles
i I’alt Maresme, caracteritzades
per sols de pH neutre-alcali i
presencia habitual de Ca** d’in-
tercanvi. S’ha arribat a aquesta
situacié després d’un procés de
selecci6é conscient i inconscient

La varietat millorada Montcau, prototipus del ganxet recuperat.

(Fotografia: Francesc Casafias, 2004)




per part dels agricultors, que ha
sumat l'adaptacié al medi amb la
superior qualitat organoléptica.
Per exemple, la practica habitual
de sembrar molt tard (meitat de
juliol) fa que la maduracié de les
mongetes sigui lenta, a la tardor,
igaranteixila formaci6 duna pell
més tenue.

Amb la informacié referent a les
caracteristiques morfoldgiques,
agronomiques, quimiques, orga-
noleptiques i d’influencia de
I'ambient en totes elles, la pri-
mavera del 2004 1’ Associacié de
Productors de Mongetes del
Ganxet va sollicitar formalment
a les institucions europees 1’a-
torgacié de la Denominacié
d’Origen Protegida (DOP) Mon-
geta Ganxetdel Vallés-Maresme.

ELS SECTORS IMPLICATS
EN EL NOU MARC PRODUCTIU

La consecucié d’una DOP com-
porta beneficis i servituds. No és
sempre facil convencer els pro-
ductors que el control de les lla-
vors que sembren, el processat
conjunt de la produccié, els con-
trols i la tragabilitat en general,
siguin favorables. Ells només
veuen al principi que déna feina
afegida. Es ben cert que el segell
de la DOP, si el producte té pres-
tigi, garanteix eliminar practica-
mentla competencia forana, pero
aixo és un benefici a mitja termi-
ni que al principi costa de detec-
tar. Probablement assolir la con-
viceib que el nou marc és benefi-
Cids €s el pas clau per a la conso-
lidacié d’una DOP. No té gaire
sentit demanar DOP per seguir
venent el producte a un mercat
summament limitat, amb com-
pradors que vénen a la porta de

Les ordenades files de barraques han assenyalat tradicionalment els camps

de mongetes del ganxet. (Fotografia: Francesc Casanas, 2004)

casa a buscar les mongetes. S’ha
de tenir clar que a mitja termini
la DOP obre mercats nous, que
poden ser molt grans. La pers-
pectiva ha de ser un salt qualita-
tiu, un canvi de dimensié i
d’horitz6 comercial.

Les DOP eliminen competéncia,
En el cas que estem seguint de la
mongeta, ens assegurem que
s’eliminara el frau (la llavor que
vingui sota I'empara de la DOP
sera certament ganxet), pero a
més es protegeix la zona geografi-
ca. No correm el risc que una
vegada tinguem el mercat creat
comencin importacions de mon-
geta, potser realment ganxet, pro-
duides en altres llocs. La DOP
concedeix, doncs, una situacié de
privilegi que s’ha d’aprofitar al
maxim. Com? Doncs estimulant
tots els sectors que poden am-
pliar el mercat potencial del pro-
ducte. S’ha de diversificar 1’o-

ferta, presentant tant mongetes
seques envasades amb la certifi-
cacié de la DOP, com mongetes
cuites conservades (també amb
la certificacié de la DOP). Els
mateixos productors o associa-
cions seves han de comencar a
convertir-se en transformadors
conservers. L’existéncia de con-
serves sota I’empara de la DOP
permet acostar-se als habits de
les poblacions urbanes actuals
(poc temps per a cuinar), permet
accedir a mercats llunyans (faci-
litat de transport), déna més va-
lor afegit al producte i regula les
produccions (els anys amb molta
produccié I’excedent es pot con-
servar).

Els professionals de la restaura-
¢i6 s6n un altre sector que hauria
de comprometre’s en I'tis del
material certificat. Els cuiners
creen opinié i les seves decisions
son seguides pel public. La utilit-
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El conreu de mongetes tutorades amb xarxa plastica facilita la ventilacié i ajuda

al control de fongs. (Fotografia: Francesc Casafias, 2004)

zacio sistematica de llavor em-
parada sota la DOP induiria el
consumidor a seguir el seu camj.
Des de la seva optica l’existencia
alazonad’un producte gastrono-
mic de prestigi els afavoreix i
estimula la creaci6 de nous plats
que poden esdevenir tradicionals.

MIRANT EL FUTUR

Compromis i atreviment dels
productors semblen fonamentals
per exhaurir les possibilitats
d’una DOP, pero els beneficis que
se’n poden treure requereixen
també ajut de les institucions per
a recerca i desenvolupament
(R+D). El material genétic que
utilitzem és bo, perd pot ser mi-
llor. Podem introduir-hi gens de
resisténcia a les principals pato-
logies, també podem aprendre
com cultivar-lo millor i com pro-
cessar-lo de manera més senzi-

lla. El procés de conservacié és
un altre repte que hem de resol-
dre. Les técniques convencionals
de conserves sotmeten el produc-
te a elevades temperatures du-
rant molta estona. Aixo fa que
partde les diferéncies de les mon-
getes de qualitat superior respec-
te a les mediocres desapareguin.
Podriem dir que en general les
conserves en pots tendeixen a
igualar totes les mongetes a la
baixa. Hem d’investigar i aplicar
nous metodes de conservacié que
mantinguin les qualitats organo-
leptiques superiors i que justifi-
quin els preus superiors que vo-
lem fer pagar pel producte. En
resum, donat el producte que te-
nim entre mans, hem de ser, més
que mai, honrats amb els consu-
midors.

Un altre aspecte fonamental per
estimular el canvi és disposar de
dades sobre el mercat potencial.

Fins ara estem parlant d’una
mongeta de produccié molt limi-
tada, venuda en mercats locals,
sotmesa a tota mena de barreges
ifraus conscients o inconscients.
Quan volem convéncer els pro-
ductors que es converteixin en
empresaris ambiciosos, que en-
trin en la industria de la conser-
vacio, que siguin agressius co-
mercialment, etc., a part de dir-
los que els ajudarem i fer-ho, no
esta de més poder mostrar estu-
dis socioecondomics que valorin
les possibilitats d’ampliacié del
mercat. Nosabem gairebé res dels
consumidors potencials, ni dels
preus que pot assolir el produc-
te, cru o transformat, ni de mer-
cats exteriors, etc. Els pagesos
individualment no es poden per-
metre finangar aquests estudis
pero si algi els els proporciona
sembla evident que amb una bona
informacié prendre decisions en
un ambit nou els sera més senzill.

Alguns d’aquests punts referents
a R+D relacionats amb la DOP ja
s’estan desenvolupant. L’Equip
de Millora Vegetal de 1’Escola
Superior d’Agricultura de Bar-
celona esta introduint ja gens de
resisténcia a les varietats ganxet
que seran utilitzades a la DOP.
També esta previst que la dele-
gaci6 del Departament d’Agricul-
tura, Ramaderia i Pesca al Vallés
Occidental realitzi assajos per op-
timitzar les técniques de cultiu.
D’altra banda, amb I'ajut de les
delegacions del DARP al Valles
Oriental, al Valles Occidental i al
Maresme, el Consorci Espai Rural
de Gallecs i I’Associacié de Pro-
ductors de Mongeta del Ganxet,
el nostre equip esta experimen-
tant quines linies ganxet sén les
meés adequades a cada subzona
dins de la denominacié d’origen.



Simultaniament estem ja co-
mencant a experimentar tecni-
ques de coccid 1 conservacié in-
dustrial que mantinguin les ca-
racteristiques sensorials del
ganxet en conserva, i hem iniciat
un estudi de mercat referent ales
diferents presentacions del ganxet
que pugui oferir la futura DOP.

Finalment el nostre equip va con-
vocar el maig passat el primer
seminari sobre varietats tradicio-
nals catalanes de mongeta, amb
la participacié de cuiners i con-
servers artesanals. En la linia
apuntada més amunt referent a
la seva participacié en la forma-
i6 de I'opinid publica, les seves
idees i aportacions ens semblen
fonamentals per a la consolida-
i6 dels beneficis que pot donar
la futura DOP.

LA RECONCILIACIO AMB LES
VARIETATS TRADICIONALS,

VIA ASSENYADA PER RESOLDRE
ALGUNS PROBLEMES

Sovint sentim a parlar dels pro-
>lemes mediambientals: degra-
lacio dels ecosistemes, disminu-
:i6 del’espairural, empobriment
lel paisatge, etc. També ens par-
en, avegades, de solucions rela-
ionades amb-les varietats tradi-
zionals, la qualitat, etc.,, comssila
:onnexid entre el problema i la
resoluci6 fos una cosa trivial. El
>rocés que he descrit va co-
nengar fa quasi 15 anysihaaple-
zat un munt de gent entusiasta
sovint treballant a contracorrent.
Istem convencuts que el model
zanxet és valuds i que pot ser
iplicat a altres varietats tradicio-
1als. Per que és valuds? Doncs
>erque doéna solucions barates a
>roblemes molt cars:

a) Els agricultors de la zona del
Valles i el Maresme han estat
desenvolupant fins ara una im-
portant funcié de gesti6 del ter-
ritori i, malgrat que tnicament
representenl’l,2% de la poblacid
activa de la zona, intervenen so-
bre el 43% del territori. Es cons-
tata que les administracions han
d’incrementar les seves inversions
per mantenir 1’oferta mediam-
biental al nivell de la demanda
de la poblacié a mesura que la
intervencié agraria disminueix.
Sembla evident que el manteni-
ment en condicions d’aquest es-
pai, eminentment periurba, depén
en gran mesura de l'existencia
d’opcions productives interes-
sants que incitin els agricultors a
seguir amb la seva activitat. Do-
nat que existeix a les proximitats
de la futura DOP un mercat de
més de 3.000.000 de consumidors,
la mongeta ganxet és una bona

opcid per fixar poblacié agricola
i ajudar a la gesti¢ equilibrada
del territori.

b) A causa del seu dinamisme
poblacional, la zona del Vailes i
el Maresme té pocs elements cul-
turals identitaris, almenys per a
la majoria de gent. La recupera-
ci6 d’una o més varietats tradi-
cionals és un bé cultural més en-
lla de la satisfaccié que ens dona
menjar un producte de qualitat
superior. La nostra zona és es-
sencialment coneguda per qiies-
tions de tipus industrial, més
mutables que les gastronomi-
ques. Recuperar emblemes dels
nostres avis, sobre els quals pro-
bablement antics i nous habitants
de la zona ens posarem aviat
d’acord, encara que pot semblar
frivol a alguns, és un element de
cohesi6. A lavegada, l’existencia
de productes solvents esta lliga-

Fins ara els punts de venda principals de la mongeta del ganxet eren els mercats

on els pagesos portaven (i segueixen portant) la seva produccio.

(Fotografia: Francesc Casafas, 2004)
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da habitualment a la creacic de
noves presentacions gastronomi-
ques. Els plats tradicionals tenen
un origen, i el que inventem ara
pot esdevenir tradicional si
s’ajusta als gustos dels consumi-
dors. La mongeta ganxet pot ser
un motiu de creacié.

¢) Evidentmentlligat amb el punt
anterior, l'existéncia d’un pro-
ducte agricola superior pot afa-
vorir el desenvolupament del
sector de la restauraci6, atraient
persones d’altres zones que vin-
guin a visitar-nos atrets per mo-
tius estrictament gastrondmics.
Hem d’aprendre molt dels nos-
tres veins francesos i italians, que
alvoltantde les especialitats gas-
tronomiques promocionen un
desenvolupament turistic equi-
librat i actiu. No crec que ens
anés malament als vallesans i als
veins del Maresme que ens cone-
guessin per més coses que els
poligons industrials.

De beneficis, sembla doncs que
noen falten. La feina esta avanca-
da i som a punt de presentar en
societat la mongeta del ganxet
recuperada. Tant de bo que
I'aposta funcioni, i ciutadans i
administracions s’adonin que la
inversi6 en R+D en el sector agri-
cola pot donar realment benefi-
cis, reconciliant-nos amb un cert
passat que estem a punt de per-
dre sense remei. Que la recupe-
racié de ganxet sigui la primera
baula d’una llarga cadena.
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