Varietats caracteritzades I'any 2016

Phaseolus vulgaris L.

El fesol de Roni és una varietat amb una llarga tradicié de cultiu i que gaudeix d'un
important reconeixement al Pallars Sobira, tot i ser molt limitat el seu ambit de
distribucié. Es tracta d’una planta no enfiladissa de mata baixa, de productivitat mitjana
perd amb una bona adaptacié a l'algada i al cicle de cultiu propi de la muntanya. A
més, €s una varietat molt apreciada a nivell gastronomic pel gust i textura fina dels
fesols un cop cuinats. Les beines no es consumeixen degut a la seva fibrositat. El seu
cultiu va minvar forca durant els darrers vint anys, pero en l'actualitat experimenta una
lleugera recuperacié degut a la revaloritzacié de les varietats autoctones i les
iniciatives gastronomiques vinculades a la produccid local i el territori.
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Ambit territorial

El fesol de Roni ocupa actualment una superficie de cultiu forca reduida, Unicament
adaptada a la tipologia pallaresa d'horts familiars. Aquest rarament solen superar els
300 metres quadrats i presenten una successié de cultius variada. Aquest fet, unit al
progressiu envelliment de la poblacié de pagesos; la manca de relleu generacional;
'abandonament de les zones dedicades a I'horta; i la forta expansio de les varietats
industrials fa que l'area de distribucidé sigui molt localitzada i dispersa. Com pot
observar-se a la figura 1, 'area ocupada per aquest cultiu segueix un patré en forma
de taca d’oli des de la zona original de distribucié (el poble de Roni en degradat blau)
fins als pobles veins de la vall del Noguera Pallaresa aigies avall de Roni (en
degradat vermell). No es coneix la implantacié del cultiu en pobles situats més al nord.
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Informacié complementaria

Tot i que no s’ha realitzat cap panell de tast, ni cap assaig culinari especific, si que
alguns restauradors de la comarca han comencat a incloure aquest fesol en les seves
cartes durant els darrers anys i de la mateixa manera, el moviment Slow Food I'ha
utilitzat també en mostres gastronomiques de productes de kmO de la provincia.



