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ALIMENTACIO, NUTRICIO
| SISTEMES ALIMENTARIS

Alimentaci6 és un concepte am-
pli que inclou des dels aspectes
purament biologics i quimics de
la ingesta d'aliments (nutricio),
finsa unampli ventall d'aspectes
higienics, dietetics, socials, téc-
nics, economics, culturals i eco-
logics que envolten aquesta in-
gesta. Es aquesta amplitud que
ha motivat que s'estudii des de
disciplines tan diverses com la
nutricié, la biologia, 'antropo-
logia, I'economia o la sociologia'.

En aquest extens context, un Sis-
tema alimentari® es podria defi-
nir com un conjuntd'aspectes que
caracteritzen l'alimentacié d'una
poblacié determinada durant un
periode de temps determinat:

e aspectes bromatologicsidiete-
tics, com ara proporcions, quan-
titats i qualitats dels nutrients
ingerits a través dels aliments, en
relacié a les necessitats nutritives.

* aspectes ecologics, com ara els
aliments produiblesidisponibles
en funcié d'una determinada cli-

1 Lontropéleg Xovier Medina defineix |'alimentocio com «Ja manera de proporcionar a |'organisme les substancies que i sén indispensables per o lo sevo subsisténcia. £s un procés voluntori i conscien!, suscephible de ser sociolitzat
socioculturalment, Aquest concepte inclouria el de nufricio, tconjunt de processos biolagics mifjangant els quals |'organisme rep, transforma i ubilitzo les substancies contingudes en els aliments». Vegeu MEDINA, X.: «lntroduccio.
Alimentacié, dieta | comporiament alimentaris en el confext mediterranis. A: MEDINA, X. [editor}: L'afimentacio medilerrdnio. Barcelona: Edicions Proa, 1996, pagina 22.

2 Com assenyola l'antropsloga Silvia Carrasco, sistema alimentari és un concepte acceptat, com ho son alires sistemafitzacions com la cultural, perd que al conirari d'aquestes, pogues vegades ha estat definit i analitzat en profunditat. En
aquest sentit, es déna per suposat un caracler sistemdtic a |'alimentacio, sobre lo base que les formes d'alimentar-se el individus i grups consfitueixen sistemes organitzats i, de forma dubtosament complementaria, que hi ha sistemes
alimentaris dels quols participen els individus i grups. Carmasco accepta la idea de sistema alimentari encara que consideri precari el rerefons per ello moteixa definit, i o parfir d'aquesta idea elabora un #programa d'estudi de
I'alimentocid» que ens servird de base per a la nostra aproximacié al concepte i o l'estudi dels sistemes limentaris dels Paisos Catalons. Vegeu CARRASCO i PONS, S.: Aniropologia i alimentacid. Una proposta per o l'estudi de lo
cultura alimentoria, Bellaterra: Servei de Publicacions de la UAB, 1992, copitol 6.



matologia, disponibilitats d'ai-

gua, qualitat del sol, etc.

* aspectes culturals, com ara ta-
bts alimentaris, ritus, gustos i
costums, distribucio familiar,
sexual i generacional dels ali-
ments, combinacions d'aliments,
nombre d'apats, maneres de cui-
nar o conservar els aliments, etc.

* aspectes economics, com ara
els que afecten el cost de la pro-
duccio i la seva rendibilitat en
les economies de mercat, l'accés
als diferents aliments i les quan-
titats que se n'adquireixen en fun-
ci6 de la renda disponible —i en
conseqtiencia la seva distribucio
entre la poblacié-, I'adquisicio
d'aliments que un pais fa a
I'exterior, etc.

Productes de 1'hort.
(Fotografia: Siqui

Sinchez)

* aspectes socials, situats a cavall
dels aspectes econdmics i cultu-
rals, com araels que es refereixen
aladiferent consideracié i distri-
bucié dels aliments entre els di-
ferents grups socials, el valor
social dels grans apats, etc.

* aspectes tecnics, que poden in-
cloure des de la tecnologia de
conservacio i processament, a
I'utillatge per a la ingestio i pre-
paracio, i fins a les tecniques de
transport i distribucié6.

La implantacié d'un determinat
sistema alimentari ha estat el re-
sultat d'un llarg procés historic,
estretament vinculat a les possi-
bilitats de produccié de cada
zona, on s'han anat incorporant
plantes, varietats i espécies pro-

3 Estudio Agricola del Vallés (1874). A cura de Ramon Garrabou i Jordi Planas. Granollers: Museu de Granollers, 1998.

cedents d'altres zones, pero tam-
bé obeeix a elements psicologics,
construccions socials, factors
economics, innovacions tecni-
ques i practiques culturals, ja que
un sistema alimentari va molt
més enlla de l'estricta satisfaccio
de les necessitats nutritives.

A continuaci6 estudiarem un sis-
tema alimentari historic, de la
segona meitat del segle xix, cor-
responent a una comarca basica-
ment rural aleshores, el Valleés
Oriental, que pot constituir una
important referencia sobre els
sistemes alimentaris tradicionals
de la pagesia catalana i les trans-
formacions que experimenten en
aquell periode.

EL SISTEMA ALIMENTARI DEL
VALLES ORIENTAL A LES DARRERES
DECADES DEL SEGLE XIX

Gracies a 1'Estudio Agricola del
Vallés de 1874, disposem d'una
detallada i valuosa informacio
sobre diversos aspectes del siste-
ma alimentari de la majoria de la
poblacio del Valles Oriental al
darrer terg del segle xix. L'estudi
ens proporciona informacié so-
bre els aliments que componen la
dieta, la seva distribucié entre
els apats, els apats i les seves
variacions estacionals i algunes
de les preparacions culinaries
més habituals. Descriurem tot
seguit aquests aspectes, i farem
també una estimacié del valor
nutritiu de l'alimentaci6 i de les
seves implicacions sobre l'estat
nutritiu de la pagesia del Valles.
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Els aliments

L'alimentaci6 de les families pa-
geses i dels centres urbans del
Vallés Oriental al darrer terg del
segle xix és encara una alimenta-
ci6 essencialment lligada a les
capacitats productives de la co-
marca, amb la presencia d'alguns
aliments exteriors de produccié
deficitaria o inexistent al Valles,
obtinguts gracies als excedents
agricoles o al desenvolupament
d'altres activitats productives. A
partir de la distribuci6 de les ter-
res de conreu i dels rendiments
que es detallen a I'estudi del Va-
llés (vegeu el quadre 3 i les notes a
I'annex), podem deduir que en el
primer grup de productes es po-
den trobar gran partdels aliments
d'origen vegetal: alguns cereals,
com el blat de moro; llegums,
com els cigrons o les mongetes;
verdures i hortalisses, com els
tomaquets, els pebrots, les cebes,
les patates, les faves, les monge-
tes verdes, les cols o les bledes;
fruita, com les peres, les pomes,
els préssecs, el raim o les figues,
i vi. També s'hi trobarien la ma-
joria de productes d'origen ani-
mal no mari, com sé6n la cansala-
da, la carn i els embotits. En el
segon grup, tindriem els cereals
panificables i l'oli d'oliva, una
part del consum dels quals ha
d'ésser aparentment importada,
iobviament aliments no produits
al Valleés per les seves caracteristi-
ques climatiques, ecologiques i
geografiques, com l'arros, el peix,

4 Estudio Agricolo del Vallés [1874), pagines 155 156.

etc.,ialtresalimentsicondiments
amb un paper marginal en el sis-
tema alimentari de la comarca.

Cal destacar laimportantimplan-
tacio, en el conreu i en la dieta,
dels productes d'origen america,
com ara la patata, el blat de moro,
els tomaquets o els pebrots, i tam-
bé la manca de referéncies a pro-
ductes com el sucre o la llet i els
seus derivats.

Els apats. Composicio i variacions
estacionals

A 1'Estudio Agricola del Vallés*
s'estableixen per a la poblacio
pagesa cinc apats al dia: I'esmor-
zar,labeguda (ales deu del mati),
el dinar, el berenar (a les quatre
dela tarda) i el sopar, una distri-
bucié que coincideix amb la que
era predominant en el mén rural
catala del segle xixi primeres de-
cades del xx.?

La composicié dels apats varia
basicament en funci6 dels pro-
ductes disponibles cada estacio de
I'any, i en funcié de la intensitat
i duresa de les tasques agricoles.
Enaquestsentit, I'autor de I'estu-
di considera tres temporades per
als apats principals (esmorzar,
dinar i sopar), que correspon-
drien als mesos que van de no-
vembre a mitjan maig, de mitjan
maig a mitjan juny, i de mitjan
juny a finals d'octubre. Pel que fa
a la beguda del matii el berenar,
divideix lI'any en dues parts que

.t

Estudio Agricola

del Valles (1874)

La memoria Estudio Agricola del
Vallés, escrita I'any 1874 i editada pel
Museu de Granollers 1'any 1998.

no coincideixen amb I'anterior
divisié. Una primera part va de
primers de maig a finals d'agost,
mentre que la segona part abraca
la resta de l'any.*

Pel que fa als apats principals, a
la primera temporada l'esmorzar
es componia d'una sopa de pa o
unes farinetes de blat de moro,
els mesos d'hivern, acompanya-
des de cols, mongetes, cigrons o
patates, i de pa i vi. El dinar es
componia d'una escudella o sopa
de pasta o arros, amb cols, pata-
tes, carbassons, carbasses, bledes,
broquil, mongetes, cigrons, i can-
salada i en alguna ocasié carn, a
més del pa i el vi. Per sopar es
menjava el mateix que per es-

5 Vegeu topogrofies médiques o alires documents de |'époco. Vegeu la sintesi que d'alguns d'aquests documents de final del xx i comengament del xx realitza PRATS, L.: Lo Catolunya ranci, Les condicions de vida materials de les classes
populars a la Catolunya de Ja Restouracid segons les topografies médiques. Barcelona, Edicions Al Fullo, 1996. Tercera part,

Aqui es déna una certa contradiceid en el fext original respecte a la composicid de la beguda i el berenar en les diferents temporades. En aquest senit seguirem, per o la beguda i el berenar, la descripcid defollada de I'alimentacio de

cada una de les principals femporades, coincident amb alfres descripcions consultodes sobre |'olimentacié rural de I'época,  no o divisié que inicialment estableix I autor per o aquests apats.



morzar o les sobres del dinar, pa

i vi. La beguda corresponent a la
major part d'aquest periode de
I'any es componia de pa torrat,
vi, arengada o sardina salada, i
cebes o tomaquets, pebrots, nous,
avellanes, raim, figues, pomes o
altres fruites, mentre que el bere-
nar consistia en patorrat, vii una
amanida d'escarola, tomaquets,
cebes, pebrots, etc.

A la segona temporada, en l'es-
morzar i el sopar se substituien
els vegetals de la primera tempo-
rada per faves i favons i, de tant
en tant, patates. La beguda i el
berenar corresponents a aquest
periode son similars als de la pri-
mera temporada.

A la tercera temporada, de mit-
jan juny a final d'octubre, es pro-
duia unanovasubstitucié pel que
fa als vegetals de I'esmorzar i el
sopar,amb lairrupcié de la mon-
geta tendra en lloc de les faves i
favons. La begudaiel berenar de
juny a agost es componien de pa
i vi amb un tall de cansalada,
llom, embotit o bacalla, acom-
panyats d'una amanida d'enciam,
escarola, tomaquets, cebes, etc.,
mentre que durant els mesos de
setembre i octubre aquests dos
apats adoptaven la composicio
descrita a la primera temporada.
Durant els mesos de juny i juliol,
per la segaila trilla, es reforcava
I'alimentacié corresponent (basi-
cament de la tercera temporada)

Pagesos menjant en
plena feina agricola.
(Fons Tey, Museu
Arxiu Tomas Balvey
de Cardedeu)

amb l'addicié de carn «y de otras
substancias andlogamente nutri-
tivas (...)»,” per tal de compensar
la duresa i intensitat d'aquestes
tasques agricoles.® A més, per les
principals festes i celebracions
s'acostumava també a menjar
carn i/o guisats de perdius, po-
llastre, gallina, conill o altres
animals de caga, etc.

Pel que fa a les preparacions cu-
linaries ingerides, es pot apre-
ciar clarament com l'escudella i
les sopes juguen un paper fona-
mental en la dieta, ja que soén el
plat principal dels tres apats més
importants. Aquest fet és espe-
cialment important donat el va-
lor nutritiu i higienic d'aquest

7 Estudio Agricola del Vallés (1874), pagina 156. Suposarem que es tracta, obviament, d'altes aliments d'origen animal amb escassa o nullo preséncia en la dieta ordindria.
8 Probablement havia de succeir el mateix o finals d'estiu amb ko verema, en una comarca on la vinya fenia una forta implantacid.
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plat, al qual s'afegeixen altres
virtuts com la calor que propor-
ciona, les combinacions de gus-
tos, o palatabilitat, i les possibili-
tats que presenta d'aprofitar tots
els recursos alimentaris de la fa-
milia.” També és destacable, per
als apats secundaris, beguda i
berenar, el recurs a les amanides,
la composici6 de les quals depe-
nia dels productes disponibles en
cada estacid, en combinacié amb
productes d'origen animal, com
ara la pesca salada, I'anomenada
«carn dels pobres», i productes
del porc com la cansalada i els
embotits.

Les caracteristiques descrites més
amunt del sistema alimentari del
Valles Oriental sembla que es
mantenen plenament fins al-
menys les acaballes del segle xix.
La descripcié de I'alimentacié dels
habitants de la vila de Castell-

tercol realitzada el 1892 per Nar-
cis de Carreras i Pinana'’ encaixa
plenament amb la de I'estudi del
Valles de 1874, tant pels apats
com pels aliments i preparats
culinaris més destacats.

Valor nutritiv d'aquesta
alimentacio. Estat nutritiv dels
habitants del Vallés Oriental a
la segona meitat del segle xix

Per estimar el valor nutritiu de
I'alimentacio de les families pa-
geses haurem de fer tot un seguit
de suposits sobre les quantitats
ingerides de cada tipus d'aliment
en cada apat, i sobre el cicle o
I'alternanga dels aliments substi-
tutius en els diferents apats i epo-
ques de l'any. Per aix0 prendrem
com a referéncia la informacio
disponible a I'estudi i la que ens
proporcionen diverses obres de
cuina catalana sobre receptes

amb quantitats, rotacions esta-
cionals de productes, variacions
regionals, etc., aixi com diverses
taules de composicié d'aliments.
Els resultats obtinguts, sens dub-
te, s’han de tractar amb cautela,
perque qualsevol canvi en els
suposits podria fer variar les dis-
ponibilitats dels diferents nu-
trients.

Alataulal, esresumeixen les es-
timacions, realitzades a partir dels
suposits i calculs que s'especi-
fiquen a les notes finals d'aquest
text, de les quantitats mitjanes
diariesingerides per persona dels
principals aliments, aixi com
I'aportacié d'aquests aliments en
alguns nutrients basics per al
desenvolupament d'activitat fi-
sica i el correcte funcionament i
creixement de I'organisme, com
I'energia, les proteines, el calci o
el ferro.

TAULA 1, OUANTITATS I VALOR NUTRITIU DE LA INGESTA MITJANA DELS PRINCIPALS
ALIMENTS, PER PERSONA I DIA. VALLES ORIENTAL, 1874

Alime_nts Quantitats Energia Proteines  Calci Ferro Riboflavina Vitamina A  Fibra

g kcal g mg mg mg ng mg
Pa 437 1.114 37,1 83 8,7 0,3 0 26,2
Oli 15 133 0 0 0 0 0 0 |
Vi 214 167 0 18,6 1,5 0 0 0o |
Altres cereals 92 334 9 13,5 1,2 0 0 1,0
| Llegums 74 250 15,3 100,9 5 0,2 14,2 14,9 |
Patates 169 144 3,4 15,2 1 0,1 0 3,4
| Verdures i hort. 293 76 4,7 98,5 2,5 0,2 277,3 6,5 |
Fruita (fresca i seca) 52 111 91 24,6 0,6 0 17 1.7 |
Peix salat 30 58 6,9 18,7 0,4 0,1 10,8 0
Cansalada 50 382 1.5 3 0,4 0 0 0
Carn i embotits 38 85 6,7 4,5 0,7 0,1 0 0
Altres 10 5 0,3 1 0,1 0 5 0,1
TOTAL 2.858 87 381,6 22 1,0 309 53,8

Fonts: vegeu l'annex.

9 Vege MARINE, A.; TORRADO, L.; CLOTET, R.: el sopa en lo cuina mediterranias, A: L'alimentacio mediterrania. MEDINA, X, [editor] Barcelono: Edicions Proa, 1996,

10 DE CARRERAS | PINANA, N.: Bosquejo médico-fopografico de Castellersol. 1892,



L'aportacié nutritiva de la dieta

descrita seria d'unes 2.860 quilo-
calories, 87 grams de proteines i
382 mil-ligrams de calci, 22 de
ferro, 1,04 deriboflavina, 309 mil-
ligrams de vitamina A''i 54 grams
de fibra. El pa —que aporta
I'energia, les proteinesiel ferro-, els
llegums —les proteines i el calci-
i les verdures i hortalisses —la
vitamina A i també el calci- sén
els principals puntals de I'alimen-
tacio.

Per a un home adult podriem
suposar una ingesta un 20% per
sobre de les quantitats mitjanes
estimades, amb percentatges pro-
bablement superiors peral viila
carn; les dones adultes es podrien
situar en aquestes mitjanes, pot-
ser una mica per sota en termes
de vi i carn, i per als nens, al
voltant d'un 20 % menys, amb
diferéncies probablement més
importants en el cas del vi.

11 Equivolents de refinol.

Per avaluar l'estat nutritiu dels
vallesans hem de comparar les
ingestes estimades amb un patroé
de necessitats adequat a I'estruc-
tura per edats i sexes de la pobla-
ci6, a les dimensions corporals
mitjanes dels individus, als tipus
de tasques desenvolupades, i als
requeriments de la gestacio i el
creixement i manteniment de
I'organisme. Hem calculat les re-
comanacions mitjanes d'alguns
dels principals nutrients tenint
en compte tots els aspectes es-
mentats, i les hem comparades
amb les ingestes estimades (ve-
geu la taula 2).

Es evident, segons les dades
d'aquestataula, que I'alimentacio
mitjana podia cobrir ampliament
les recomanacions d'energia i
proteines, encara que l'aportacio
animal i vegetal esta considera-
blement desequilibrada. La ma-
joria de proteines és d'origen ve-

Pagesos fent beguda a I'Ametlla
del Valleés. (Arxiu Josep Badia)

getal, fet que influeix negativa-
ment en el seu valor biologic,
pero el diferencial entre ingesta i
recomanacions compensa amb
escreix aquesta circumstancia.
Pel que fa al ferro, la ingesta tam-
bé sembla molt per sobre de les
recomanacions, encara que per a
les dones en edat fértil, amb unes
necessitats molt superiors a les
d'adults masculins, nens i gent
gran, el marge queda molt re-
duit. Pel que fa al calci i a la
vitamina A, la ingesta és clara-
ment insuficient. L'absencia de
lletiderivats resulta clau, i espe-
cialment greu per als nens, en els
quals podia provocar importants
problemes de desenvolupament
fisic i de funcionament del siste-
ma immunologic. La riboflavina
ingerida també esta per sota de
les necessitats, perque n'hi ha
més concentracié en productes
d'origen animal. Per contra, les
necessitats dels nutrients concen-

B tLauvro 21
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[AULA 2. NECESSITATS I DISPONIBILITATS DIARIES DE NUTRIENTS
PER CAPITA. VALLES ORIENTAL, 1874

Nutrients Necessitats Ingesta estimada
Raci6 recomanada

Energia (kcal) 2.315 2.858
% procedent de glicids 50-60 % 58 %
% procedent d'alcohols - 5,5 %
% procedent de proteines 10-12 % 12 %
% procedent de lipids 30-35 % 24,5 %

Proteines (g) 341 87

‘ % origen animal 50 % 17,7 %
% origen vegetal 50 % 82,3 %

Calci (mg) 830 381,6

Ferro (mg) 14 22

Riboflavina (mg) 1,34 1.036

Vitamina A (mg) 697 309

Fibra (g) 25 54
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Fonts: vegeu la nota sobre la taula 2 a I'annex.

trats en els productes vegetals
estan ampliament cobertes, com
en el cas de la vitamina C." En
aquesta mateixa linia, la ingesta
de fibra duplica les necessitats, i
fins i tot es podria considerar
excessiva, de manera que podria
reduir les taxes d'absorcié dels
altres nutrients. Si consideréssim
aquest darrer aspecte o l'elevat
cost nutritiu d'una alta inciden-
cia de tot tipus de malalties, es-
pecialment les infeccioses, els
marges positius es podrien reduir
sensiblement, i els déficits es po-
drien agreujar substancialment.

Fins ara hem parlat de mitjanes.
Si consideréssim una certa des-

12 Proeines de referénci, d'lt volor iokgic.

13 Només amb la ingesta estimoda de patales, fomaquets, cebes, pebrots | mongeta verda, es cobreixen safisfoctoriament les necessitats d'aquest nutrient.

igualtat en la distribuci6 dels ali-
ments entre families amb dife-
rents nivells de disponibilitat, de
benestar, observariem que una
part de la poblacié, almenys el
20% més pobre,'* tindria unes in-
gestes inferiors al patré de reco-
manacions en nutrients exceden-
taris com el ferro o l'energia. El
mateix passaria o s'eixamplaria
siaddicionalment consideréssim
una certa fluctuacié dels rendi-
ments agricoles d'alguns produc-
tes clau de l'alimentaci6. La si-
tuacio, evidentment, seria molt
més greu respecte als nutrients
que son deficitaris, i especialment
en el cas dels nens i les gestants,
amb unes necessitats nutritives

Descans d'un pagés a I'Ametlla.

(Arxiu Josep Badia)

proporcionalment superiors.
També es donarien diferencies
substancials pel que fa als possi-
bles deficits nutricionals entre els
poblaments del Valles de les
arees de la plana i de les arees de
muntanya. Per exemple, esta do-
cumentada l'existéncia del mal
de goll al Montseny, causat en
part per una dieta poc variada,
tipica d'economies autarquiques
ide subsisténcia d'aquest massis.'

Les mesures antropometriques
dels joves catalans,’ relativa-
ment baixes, ilaimportanciailes
caracteristiques de la mortalitat
en el periode estudiat, semblen
confirmar-nos que l'alimentacio

14 Considerant una disibucid forso gualiiia, Vegeu: FOGEL R. W.: eNew Sources and New Techniqes fo the Sty of Seculr Trends in Nufrifonal Sctus, Health, Mortolty, ond the Processof Agings. Histrical Methods. Vol 26,

nom. 1, 1993,

15 Vegeu DRAPER ALFARAS, J.: Contribucisn al estado del bocio. El bocio en el Monseny, Barcelona, 1929 , pag. 1-36.

16 A partir de les folles dels reclutes catalans, i en parficular barcelonins, ol segle xox i primeres décades del xx, hem estimat I'alcada mitjana dels homes adults vallesans en uns 165 centimeres, i lo de les dones en 10 centimetres menys,
& a dir 155. Vegeu GOMEZ MENDOZA, A.; PEREZ MOREDA, V. «Estatura y nivel de vida en lo Espana del primer ercio del siglo xx», Moneda y Crédito. Nim. 174, 1985,



Cuina d'una masia de I'entorn de Cardedeu. (Museu Arxiu Tomas Balvey de

Cardedeu. Donacid: Francesc Claret)

no era totalment satisfactoria per
a una bona part de la poblacio, i
que diversos problemes de mal-
nutricié podien tenir una inci-
dencia no menyspreable sobre la
salut, el correcte desenvolupa-
ment fisic i l'activitat d'aquest
segment de la poblacio.

ANNEX
Nota sobre la taula 1

L'estimacio de les quantitats in-
gerides dels diferents aliments
s'ha fet a partir, en primer lloc,
de la informacio que proporcio-
na el mateix autor de l'estudi so-

bre la composici6 dels apats i
sobre les disponibilitats per ca-
pita d'algun producte com els
cereals (pag. 132 de l'estudi, que
dona unes disponibilitats una
mica baixes tenint en compte els
consums de cereals o pad'aquesta
época en altres zones rurals). En
segon lloc, hem suposat una ro-
tacio idéntica per a tots els ali-
ments alternatius que integraven
els diferents apats cada tempo-
rada, és a dir, hem considerat les
mateixes quantitats ingerides per
a cada un d'ells, llevat de les ro-
tacions entre fruita i fruita seca.
En tercer lloc, hem estimat, a par-
tir de la informacié que propor-
cionen receptes tradicionals'’i el

sentit comu, les quantitats possi-
bles que podien integrar cada
apat, considerant que es tractava
de racions mitjanes entre homes i
dones adultsinens. Pel que fa a la
composicié nutritiva, hem utilit-
zat basicament les taules de Mo-
reiras, CarbajaliCabrerade 1997."

Les estimacions sobre la ingesta
diariade cadaalimentacadaapat
han estat multiplicades per les
respectives composicions nutri-
tives i, per a cada un dels nu-
trients seleccionats, hem obtin-
gut: la ingesta per apat, la inges-
ta diaria mitjana per temporada,
i finalment la mitjana total diaria.

A la presentacio del text hem
agrupat els aliments en grans
categories per facilitar la identi-
ficaci6 del paper i la situacio de
cada categoria. A la categoria
«altres» hem suposat ingestes
molt marginals d'altres productes
que no apareixen al text, com ara
llet i derivats, sucre, bolets, etc.

Nota sobre la taula 2

L'estimacié de les necessitats
nutritives per capita s'ha fet a
partir de les taules de recomana-
cions dietétiques que es presen-
ten en diverses publicacions,"
considerades de validesa univer-
sal, tenint en compte un creixe-
ment satisfactori per als nens i
joves i unes dimensions corpo-
rals i uns nivells d'activitat, per

17 Vegeu, per exemple, THIBAUT E.: Lo cvina dels Paisos Catolans. Reflex d'una societat. Barcelona: Enciclopédia Catalana, 2001; FABREGA, 1.: Els quatre elements i les arrels del menjr. Els oficis de fa ferra, el mar, el bosc i lo

munlanyo a la regid de Girona. Girona: Diputocid de Girona, 1999.

18 MOREIRAS, O.; CARBAJAL, A.; CABRERA, L: Tablas de composicion de afimentos. 3a edicia amplioda, Modrid: Ediciones Piramide, 1997.

19 Vegeu WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO): Energy and Proeins Requeriments. Report of  Joint FAO/WHO/ UNU Expert Consulofion. Techicol ReportSeries 724, Ginebro 1985. NATIONAL RESEARCH COUNCL Rociones
dietéticas recomendodos. 10 edicion en castellano de la décima edicién original de Recommended Dietary Allovances. Barcelona: Ediciones Consulta, 1991, MOREIRAS, O.; CARBAJAL, A.; CABRERA, L.: Tablas de composicidn de

alimentos. Ja edicid amplioda, Modrid: Ediciones Piramide, 1997.
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[AULA 3. SUPERFICIE AGRICOLA DISPONIBLE I NECESSARIA PER
A L'ALIMENTACIO HUMANA I ANIMAL. VALLES ORIENTAL, 1874

Producte Consum anual
total poblacié
g)
Pa i pasta de sopa 7.039.400
Farina de blat de moro 453.452
Arros 419.845
Viiraim 3.185.070
Llegums 1.034.467
Faves i veces 503.814
Patates 2.627.577
Mongetes tendres 682.572
Oli 228.923¢
Fruita fresca 537.239
Fruita seca 364.249
Verdures i hortalisses 4.429.268

Produccié Superficie Superficie

neta necessaria disponible
per ha’ (ha) (ha)
(kg)
795,5 8.321,24 6.422,93
774 585,87 1.294,21
5.000 83,97 0,00
1.339 2.366,40 4.996,89
628 1.646,67 1.992,54
406 1.240,78 2.888,51
8.600 305,53 31212
644 1.060,05 1.294,21
213 1.074,76 220512
4.800 111,92 112,74
3.500 104,07 104,12
10.982 403,30

403,30

a Descomptada la llavor, segons les estimacions de 1'estudi i propies.

b Litres

Una part de la produccié de blat de moro, de veces, etc., es considera dedicada al

consum animal.

Una part de la superficie dedicada als castanyers s'inclou en la de la fruita seca.

Fonts: vegeu la nota sobre la taula 3.

als adults, coherents amb les dades
disponibles de talles dels reclu-
tes de la provincia de Barcelona i
de les activitats productives prin-
cipals de l'eépoca.

Hem ponderat les necessitats de
cada grup en funcié de l'estruc-
tura per sexes i edats de la pobla-
cio del cens de 1860 per al Valles
Oriental, presentades a la pagina
159 de l'estudi, i hem tingut en
compte també les taxes de natali-
tat catalanes de I'época per esti-

mar les necessitats derivades de
la gestacié. No hem considerat
necessitats addicionals derivades
d'una elevada incidencia de
malalties infeccioses, o d'altres
causes.

Nota sobre la tavla 3

L'estimacio de la superficie ne-
cessaria per cobrir el consum
anual d'aliments de la comarca
s'ha fet a partir del consum diari
per capita d'aliments (taula 1),

multiplicat per la poblacio de la
comarca i 365 dies, i tenint en
compte la partno aprofitable dels
diferents aliments.” Hem divi-
dit, posteriorment, aquest con-
sum anual total per les producti-
vitats per hectarea obtingudes a
partir de 1'Estudio Agricola del
Valles (pag. 251-265) o estimades
a partir d'altres dades disponi-
bles. Obtenim aixi les hectarees
necessaries per produir les quan-
titats teoricament consumides.
Aquestes superficies es poden
comparar amb les disponibles
segons |'Estudio Agricola del Va-
lles (pag. 81). Els excedents de
superficie poden ser un indica-
dor clar d'especialitzaci6 pro-
ductiva per a l'exportacié. Per
alguns productes, com la fruita,
les verdures i les hortalisses ob-
tingudes dels horts, hem suposat
que cada familia disposava d'un
hortde 0,10 ha, i que es consumia
el que s'hi produia (produccié
majoritariament d'autoconsum),
i que, per tant, hi havia una igual-
tat entre superficie necessaria i
disponible. El mateix es podria
considerar, probablement, per als
productes d'origen animal no ma-
rins, especialment per al porc. El
consum anual de carn de porc
(cansalada, embotits i carn fres-
ca principalment), per exemple,
es podria considerar equivalent
al producte obtingut d'un porc
per familia, tan habitual entre les
families pageses catalanes en
aquella epoca.”

20 Per exemple, el 10% per a les patates, o el 16% per a les pomes. Vegeu: MOREIRAS, O.; CARBAJAL, A.; CABRERA, L.: Tablas de composicién de alimentos. 3o edicio ampliada, Modrid: Ediciones Piramide, 1997.
21 Enfre 6570 g de porc per persona i dia donen un consum de vora 100 kg per familia (de quatre membres] i any.



