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Pebrot xato

Els pebrots són una font inesgotable de nutrients –no hi ha verdura a l’hort més rica en vitamina C, per exemple– i 
per això no poden faltar a cap tros: verds, grocs o vermells, picants o dolços, hi ha un pebrot per a cada paladar 
i a Esporus en tenim 10 varietats perquè us en llepeu els dits!

Pebrot quatre morros
Pebrot rectangular, de mida gran i aromà-
tic, ideal per escalivar. Té 4 locis, que li 
donen una forma característica i d’aquí el 
seu nom. Hi ha varietats semblants com el 
pebrot de Reus, el morro de vaca o morro 
de vedell.  

Pebrot trobat a la serra del Collsacabra. És petit i de cicle curt, ideal 
per a climes freds. El fruit és acostellat i molt dolç; de pell gruixuda 
per collir vermell i menjar escalivat. La mata és molt alta i pot ne-
cessitar una canya per aguantar-se. És una mica delicat i cal tenir-ne 
cura, però és molt productiu.  

Pebrot italià
Caracteritzat a Esporus l’estiu del 2013. És una planta amb 
força fullatge, i el fruit és un pebrot allargat i estret, en forma 
de banya, amb una longitud mitjana de 19,3 centímetres i 
un pes mig de 98 grams. És una varietat molt productiva 
que es cull verda, ideal per menjar tant cru com a la bra-
sa. Té la característica que en la maduració algunes plantes 
presenten fruits vermells i altres taronges, signe d’una bona 
variabilitat genètica.  

Els pebrots

Text i imatges: Xènia Torras, Esporus, centre de conservació de la biodiversitat cultivada.

Pebrot bitxo 
de Tiurana
Varietat provinent del banc de lla-
vors de Cultures Trobades. Segons 
la informació recollida per aquest 
banc, el bitxo de Tiurana és un 
pebrot dolç (és un bitxo tendral, 
no pica gens), de mida mitjana i 
forma allargada originari d’aques-
ta localitat de la Noguera. Forma 
una planta poc vigorosa, molt 
productiva i d’elevada rusticitat.
De pell forta i carnositat destaca-
da, històricament s’ha utilitzat per 
confitar. Així, es collien vermells 
i els que no tenien tocadures es 
posaven en un recipient amb vi-
nagre i vi de poc color. Un mes 
més tard, ja es podien menjar.
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Pebrot rodó
Varietat molt productiva i que es 
guarda molt bé un cop collida. Els 
fruits són petits (6 cm diàmetre), 
arrodonits i llisos i acaben una 
mica en punta. Aquest pebrot 
també és conegut com a pebroti-
na i es pot collir verd i menjar en 
cru, o quan ja és madur (vermell) 
utilitzar-lo per escalivar, ja que la 
pell surt d’una tirada.

Pebrot de fregir
Varietat prospectada a Argentona el 2014. És un pebrot de mida petita-mit-
jana, d’uns quatre centímetres de diàmetre i forma cònica. Com que és força 
productiu, quan no es dóna a l’abast de collir-lo verd, es cull vermell. Fa més 
de 50 anys que el fan a Mas Bellatriu i no n’han trobat mai cap altra varietat 
igual, ja que aquest és més gruixut que el pebrots italians que es venen, i és 
més resistent i gustós.

Pebrot de la 
República
Varietat de pebrot molt cohent, 
rústica i molt productiva. Fa 
uns fruits petits d’uns 3-4 centí-
metres de longitud, que són de 
color morat al principi i a mida 
que maduren giren a color groc i 
finalment a color vermell, quan 
es cullen. En conseqüència, en 
plena producció es tenen pebrots 
dels tres colors a la planta, i 
d’aquí el seu nom, com els colors 
de la bandera de la República.

Bitxo cidereta  
i pebrot tap de cortí
Aquests dos pebrots són molt diferents. 
El pebrot cidereta o cirereta (segons la 
zona) és un pebrot rodó, petit, de la mida 
d’una cirera, de gust molt picant i que un 
cop madur és de color groc o taronja.  
	 El pebrot tap de cortí és un pebrot 
de forma triangular molt vermell al ma-
durar. És un pebrot poc gustós i gens 
picant. 
	 Ambdós pebrots es solen cultivar a 
les finques mallorquines, ja que com-
binats són els condiments indispen-
sables per fer una bona sobrassada.

Bitxo  
campaneta
Varietat molt picant de fruits 
petits i una característica for-
ma acampanada, d’aquí el 
seu nom. Es cull quan està 
vermell per menjar cru o en 
guisats. Botànicament és una 
espècie diferent a la resta de 
pebrots: el pebrot campane-
ta és un Capsicum baccatum, 
quan la majoria de pebrots són 
Capsicum annum. Les varietats 
d’espècies diferents no es po-
den creuar entre elles, cosa 
que facilita la multiplicació 
de llavors del campaneta.  


