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Al voltant dels conreus i les varietats

* Quins son els conreus d’'una zona? Per qué son
aquests |1 no uns altres?

* Qué son les varietats d’'un conreu i per qué n’hi ha?

« Augmenten o disminueixen el nombre de varietats?
Per que?

* Que son les varietats tradicionals o locals?

» Les varietats tradicionals de I'Horta de Lleida

« Com triem les varietats del nostre hort?

 Com podem fer un recull de llavors?

« Com podem seleccionar les nostres llavors?



“TREBALLEM AMB
VARIETATS TRADICIONALS
DE L’HORTA DE LLEIDA”

Agenda 21 Escolar de Lleida
Regidoria de Medi Ambient i Horta
Curs 2012-2013



Les varietats tradicionals locals son varietats que han
estat conreades pels agricultors durant segles, que s'han
adaptat a les condicions de la seva area d'utilitzacio
tradicional i gue han sobreviscut al pas del temps a base
de traspassar el material de sembra de pares a fills.

Malgrat aixo, en molts casos aquestes varietats s'han
vist desplacades per altres varietats comercials
Intensives.



Les varietats locals presenten molts avantatges:

« Més adaptades a les condicions de cultiu de Lleida

« Tenen usos i qualitats especifics que diversifiquen la
base alimentaria

» Tenen diferent sabor, aroma i gust

« SOn altament nutritives

 Contribueixen a mantenir els coneixements agricoles
tradicionals

* Augmenten la biodiversitat de 'agrosistema
 Afavoreixen el desenvolupament de I'economia local.



A Lleida, les son un recurs de gran valor
ambiental | un element d'identitat del territori, de la

cultura, la historia i la gastronomia de I’'Horta de
Lleida.
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L’estudi de les varietats tradicionals
de I’Horta de Lleida

L'estudi de recuperacio de les varietats
tradicionals ha estat realitzat per la
Universitat de Lleida, per encarrec de
I’Ajuntament de Lleida i la Fundacio
Lleida 21. L'estudi ha estat dirigit per la
Dra. Astrid Ballesta i1 la Dra. Cristina
Chocarro, de I'ETSEA, i fins ara hi ha
participat 5 alumnes del quals 3 han
realitzat el projecte final de carrera.

Participacio de 45 hortolans de quasi
totes les partides de I'Horta.
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Caracterizacion de 15 variedades locales de tomate de I'Horta de Lieida | 155
TOMATE DE PENJAR

Codigo entrada:  15H10

Codigo ensayo: Vi

Donante: Biosca

Horta de Lieida, Partida: Fontanet lo Curt

Caracteristicas vegetativas

Capac uiﬂdgrrmmatw a (% 50,7

AR Séil. Verd
Tipo de crecimi Ind do Altura media (m): 1,59
e | Esténdar | Hirsium | Patatera |
: e | 133 | 14,3 | 714 ]

Long entr 1 dia Densid
Nizmero de foliolos: 14

d de follgjer Densa
Longitud hoja (cm)t 25,1
Caracteristicas de las flores
Altura ler piso productivo (em}: 36,5
Precocidad de floracion (DDS)k 71
Tipo de inflorescenciar Unipara

Nicm. Pisos productivos: 11

Media de floresfinflorescenciar 28
Porcentgje de cugjado (%) 26,3

Caracteristicas del fruto verde

No | st [ %o [ tigera| Moderada | Fuer= |
Presencia de espalda idad d
: Ok a5 |esr < ¥ a3 | 143 | 570 | 143 |
Color exterior del fruto Verde claro | Verde
(% 14,3 85,7 Media frutos/plantar 46
~Laracteristicas.del frnto madurg
Precocidad de maduracién (DDSk 134  Dias aproximados de
Peso medio del fruto (gl Prom. ] 5608 | DT | 20,
: e T ) 21,18
fruto (%) 3571
Presencia de acostillado (%) - .
: - 38,10 E
et i Estrellada
o 33,33 3
Color interior fruto B £
il 42,86 14
Color del fruto maduro: 7 -3 Cicatriz peduncul
Presencia de agrietado (%) 9,52 Presencia de cuello verde e
Nicm. de loculos (%) 426 pm 39
] Sensible a necrosis apical.
Ob:

1 Conservacion: 6 meses




'estudi ha permés identificar varies
hortalisses de I’lHorta de Lleida, tals
com la maduixa de Lleida, la

carbassa farinetes o el broquil llucat.

En total s’han identificat 130
mostres de diferents cultius
(tomaguets, cols, pesol, mongeta,
enciams, cogombres, alberginies,
pebrots...), gue estan cultivats o
havien estat cultivats per pagesos i
pageses de I'Horta.

Algunes de les varietats de I'Horta

identificades en aquest projecte son:

broquil llucat, maduixa de Lleida,
carxofa de Lleida, la carbassa
vaquera, la bleda del pais, el
pebrot vermell de Gualda,
tomaquet punxeta, del pais,...
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LLISTAT-D'HORTALISSESY

ﬁ
Cultiux | Varietatx Caracteristiquesx
Allx Delpais= Més-alt-que-altres.'DePrimavera.*Fa'poca:cabeca."Per-
all'tendrex
Roget-o: Saborsuau=
Vermell=
Bledar |Del'pais-o Sembrar-en-lluna-vella, si'no*espiga. Tot'I'any=
Antigax
Modernax X
Desconeguda=| =
Broquilx |Alemax X
Llucat= Fa'uns'30-lluquets-al-votant-del*principal,*d’'uns6-cm."
Es'el'més'bo. =
Migtempse | Te'llucs, pinyeta mitjana‘i-llucs-als-costat."
AAndorra-fanbrou‘amb-les-fulles."q
Sembrar'per-St-Joan/St Pere-i'plantar-a-primes:
d'agost.™=
Roigx Es'morat,"com’les-fulles."Una*tnicapinya‘grossa.-Molt*
bo."x
Sant-Josepx | Uns'15-cmri'es'menja‘peStrlosep.q
Es'molt'bo*perd-es-passa‘rapid. =
Carabas |De'menjar= | Allargada-itaronja.x
sax Farinetes/Setix| Rodona, buida‘per-dinsi*grossa‘(10-12kgy
Per-ferfarinetes, molt-dolca. =
Vaquerax= Molt*grossa. 60-70kg i*buida*per-dins.-Color-gris-i
molt arrugada.y
Per'menjar, ‘per-fer-farinetes.'Donaven-a‘lesvaques"y
No-resisteixel*fred. Collita:de'maig-a‘setembre-amb-el*
pedundle. =
Cardx Desconegudax| Sense‘fulles, es'menja-el*tronxo. Tipic'de'Nadaly]
Collirllavor-al-juliol=
Carxofax|De'Lleidax Sempre'va‘fent-llucs. Te'les-fulles llises."Quan*
s'arrissen, és'que-han-degenerat.**Poc'productiva.:
Espigaal’estiu.'Molt-bona.x
Cebax Bavosax 10-cm,blanca‘i‘forma-allimonada.-Pell-una mica-
rosada."
No*picax
Blancax= Per-ferceballots*(calcots). Blanca. =
Estiux X
Valendanax |[=
Cogomb |De'sempre= | Molt'gran,"verd-massa-fort, dolc. Plantar-al*abril.*
rex Menjar-en-vinagre. Molt'resistent'a'plagues-i'-malaltiesy
Espanyol= Petit*i'molt-ratllat."Poca-produccio=
Llarg/corda= | Gran,pell'suau,‘bo.Fa‘molta‘llavor. =
Pell-de* Comun’pepinillo granx
Prospecci locals-d'hortalissesy

O-dedes.varietats.lo

n
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Comencem pel broquil llucat

BROQUIL LLUCAT

El broquil Ilucat s’ha cultivat a ’Horta de
Lleida des de sempre, tot 1 que darrerament
el conreen pocs agricultors. Aquest broquil,

en comptes de fer una sola pinya al mig de
la planta, en fa diverses de petites.

Se sembra a principi d’agost, ¢s trasplanta
entre setembre i octubre i es cull entre els
mesos de gener 1 maig. Si es vol guardar la
llavor, s’ha de deixar florir i collir pels volts
de Sant Joan.

A la cuina, es trien les “pinyetes” que, amb
les fulles properes més tendres, caracteritzen
aquest plat. Un cop triades, es renten i es
bullen lleugerament. Saltat amb una mica
de cansalada, és un plat senzill, pero delicat

1 exquisit.
El broquil Ilucat que teniu entre les mans

LA PAERIA ha estat sembrat per la familia Valls
& (Hortivalls), amb la llavor que guarden any
rere any als seus horts de la partida de

Serrallonga.

\

BROQUIL LLUCAT

g Ajuntament de Lleida



Es un ocell? Es un avié? No, és un superaliment! Efectivament la
frase del més famaos dels superherois es pot aplicar a aquest
vegetal amb qualitats nutritives excepcionals

Es tracta d’'una verdura de la familia de les cols molt rica en fibra,
baixa en calories i amb una gran quantitat

de vitamines, minerals, antioxidants i principis actius anticancerigens.
Considerada una de les hortalisses que conté més quantitat de
nutrients per unitat de producte comestible; d’aqui ve que 'anomenem
superaliment.

http://www.etselguemenges.cat/rebost/el-broquil/



 Potser us sorpren pero el broquil poc cuinat -menys de 10 o0 15
minuts- conté mes vitamina C que la fruita citrica. Tenim el doble de
vitamina C en el broquil que en la mateixa quantitat de taronges. La
vitamina C ens pot resultar molt Gtil quan estem refredats i, a més,
ens ajuda a absorbir el ferro de la dieta.

» També conté vitamines del grup B, com l'acid folic (B9), que és molt
Important durant 'embaras, i lactancia i la tiamina (B1) i la niacina (B3),
gue intervenen en el bon funcionament del sistema nervios.

- Es una bona font de provitamina A (betacaroté) que és important per
al bon funcionament de les cel-lules de la pell, dels ossos, de les
mucoses | de la vista.

http://www.etselguemenges.cat/rebost/el-broquil/



Del contingut en minerals destaca el potassi | les quantitats significatives
de calci, magnesi, ferro i sofre.

El potassi intervé en la transmissio i generacio de I'impuls nervids i en
el funcionament de l'activitat muscular.

El broquil és una de les millors fonts vegetals de calci en té meés que
la llet de vaca i conté magnesi que és molt important per assegurar que
el primer s'absorveix correctament.

*El ferro €s imprescindible per combatre 'anemia i com que en el broquil
també hi ha vitamina C encara s’absorbeix millor.

*Els compostos rics en sofre, que donen el sabor tan especial al broquil
son els responsables de facilitar els processos depuratius del fetge, |
formen part d’'alguns aminoacids (els maons de les proteines).

http://www.etselguemenges.cat/rebost/el-broquil/



Presentacio a ’ESC La Mitjana

—




ESC FEDAC Lleida

“Avui hem plantat a I’hort del nostre pati el planter de broquil llucat que
ens van regalar a I'acte de signatura de compromis de I'agenda 21
escolar de Lleida. Aquest tipus de broquil s’ha cultivat a I'Horta de Lleida
des de sempre, tot i gue darrerament el conreen pocs agricultors. En
tindrem cura i aviat ens el podrem menjar!!”




ESC Riu Segre

El broquil llucat és una especie de cultiu autocton de les terres de Lleida.
L'agenda 21 va oferir aquest planter a les escoles de Lleida.

L'Escola Riu Segre va plantar aguesta especie al seu hort escolar junt
amb broquils i cols d'altres tipus per tal de poder fer un estudi i
comparacio dels exemplars amb el seu alumnat.

Els vam plantar a I'octubre | se n'ha fet la collita al mes de marg.

Un cop recollits els alumnes van treballar diferents receptes on el broquil
era I'ingredient principal.

g
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26/10/12 - Cultius tradicionals de I’'Horta de Lleida

La gent de I'Agenda 21 ens ha donat broquil llucat.

Aguesta hortalissa sempre s'havia cultivat a Lleida, pero ez,
actualment poca gent la conrea. @™

- Y - 1 Y 1z . . ultius tradicionals de
La diferencia d'aquest broquil és que fa diverses pinyes sHorta de Lleida

petites enlloc d'un sola al mig de la planta.

Cal semblar-lo a I'agost i trasplantar-lo entre
setembre i octubre. El que han fet els nens i
nenes aquest octubre és trasplantar el
broquil llucat.

El collirem entre gener i maig. Si el deixem
florir, per Sant Joan tindrem les llavors.

Tenim un petit problema, sembla que als
moixons els agraden molt les fulles del
broquil llucat.

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda http://elblogdelhort.blogspot.com.es




15/11/12 — Com esta el broquil llucat?

El 26 d'octubre a I'entrada “Cultius tradicionals de
I’'Horta de Lleida” vam donar un cop d’ull a la feina
de trasplantar-lo al nostre hort. El problema era que
als moixions els agraden molt les fulles tendres del
broquil llucat. Rapidament, amb pals, plastics i
papers vam fer uns improvisats espantaocells perque
ajudessin a creixer aquesta hortalissa tradicional de

I'Horta lleidatana.
Sembla que alguns podran fer-se grans.

Podrem tastar
el broquil llucat?

ESC Sant Jordi

— Els hortolans de Gualda

http://elblogdelhort.blogspot.com.es




23/11/12 — Sense tomateres

Les nenes i nens de I'escola ja han arrencat les tomateres. Els nostres
horts enfilen la tardor. En el del mig encara no hem sembrat res. Als
altres ja podem veure com els espinacs comencen a créixer. Els alls
també inicien el seu cami fins a ser uns magnifics alls tendres. El
broquil llucat que vam trasplantar ha superat la golafreria dels moixons
gue se li menjaven les fulles tendres. La boira inunda els nostre horts.

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda

http://elblogdelhort.blogspot.com.es




09/01/13 — L’hort gebrat

La tornada a I'escola després de les vacances de Nadal ha estat
mooooolt freda. La boira i les baixes temperatures han deixat els
espinacs, alls tendres, cebes, broquils llucats,...coberts de gebre.
Algunes nenes i nens deien que estava nevat. El gebre és una colla de
cristallets de glac procedents de la boira que quan fa molt fred es
dipositen sobre les plantes i les arestes dels objectes.

L’hivern omple els horts de I'escola Sant Jordi

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda http://elblogdelhort.blogspot.com.es




20/01/13 — Cavar per recalcar

Cal recalcar els broquils llucats, pero abans hem de treballar la terra.
Al moure la terra amb l'aixadeta (cavar), totes les males herbes moriran
| podrem recalcar els broquils llucats meés tard. Cavant impedim que les

males herbes es facin grans.

Esperarem uns dies | descobrirem la feina de recalcar.
Sempre hi ha feina al nostre hort.

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda

http://elblogdelhort.blogspot.com.es




29/01/13 — Després de cavar, cal recalcar

Ara que ja hem cavat i a la terra no queda cap mala herba, tenim I'hort preparat
per recalcar. Amb l'aixada igualem la terra per poder afegir 'adob que ajudara
a alimentar els broquils llucats. Quan ja hem repartit I'adob al voltant del broquil

llucat, amb l'aixada amunteguem la terra adobada al voltant de la tija que ha de
guedar ben tapada fins arribar a les fulles.

x
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Ara ja Esperarem uns dies i descobrirem la feina de recalcar.
Sempre hi ha feina al nostre hort.

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda http://elblogdelhort.blogspot.com.es




27/02/13 — Mireu el broquil llucat!

Ara que el fred ens deixa molt clar que estem a 'hivern, si doneu un
cop d’ull al nostre hort tindreu una sorpresa. El broquil llucat comenca
a demostrar que creix sense problemes...

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda http://elblogdelhort.blogspot.com.es




19/03/13 — | els nostres broquils llucats?

Si doneu un cop d’ull a I'hort de I'escola veureu que els broquils han canviat
molt. Es diu broquil llucat perque en lloc de ser una pinya unica, esta format de
molts llucs que acaben en una petita pinya. Quan tenen un color marro-
vermellos, ja no son bons per menjar, han perdut la qualitat del broquil. Com
podeu veure a les fotografies fetes amb la lupa binocular, la part marro-
vermellos no és altra cosa que la poncella de la que sortira una flor i les llavors

posteriors.

-

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda

http://elblogdelhort.blogspot.com.es




03/04/13 — Les flors del broquil llucat

El mes d’abril ens ha regalat la floracié dels nostres broquils llucats.

A les fotografies podeu veure com s’obren les primeres flors... Perd en queden
moltes més! Intentarem tancar el cicle recollint les llavors que ens donaran
aquestes flors, per sembrar-les a finals d’estiu.

~Hg .

ESC Sant Jordi — Els hortolans de Gualda http://elblogdelhort.blogspot.com.es




Continuacio6 del treball
a ’ESC Sant Jordi

Trasplantem el
broquil llucat |
vivim tot el proces
de la planta, fins
gue la mengem.




Broquils amb denominacioé d’origen
“Quina diferéncia hi ha en qué siguin i no siguin originaris de Lleida? (Angela)”

Els broquils lleidatans han crescut
Son la matelxa hortallssa 0 son diferents? (Maria Helena)

INS Joan Oro — L’hort filosofic http://hortfilosofic.blogspot.com/




Broquils llucats

“Quina diferéncia hi ha en qué siguin i no siguin originaris de Lleida? (Angela)”

INS Joan Or6 — L’hort filosofic

http://hortfilosofic.blogspot.com/




MADUIXA de LLEIDA

La maduixa de PHorta de Lleida &3 petita i
delicada 1 quan la tastis sabras pergqué &3

tan apreciada. Els pagesos la van deixar deo
culfivar degut a que es malmet aviat, perd
el seu gust ha fet que encara la trobem en
alguns horts.

@ La pols plantar en un test o al terra. Si la

vols reproduir, a la fardor has d'agafar cls
estolons 1 fer-los arrelar,

114 La maduixa de I"'Horta de Lleida és de

\ temporada, es cull el mes de maig durant
\ aproximadament 15-30 dies.
LA PAERIA

La maduixera que teniu entre les mans 'ha
culfivat any rere any en Tomas Ollg, al seu

Ajuntament de Lleida hort de la Partida de Marimunt.

MADUIXA de LLEIDA

Cursos 12-13, 13-14, 14-151 15-16



ESC Riu Segre

Cursos 12-13113-14






ESC Magi Morera

Provem gustos nous

Broquil i maduixot plantem;
I'observem, |'estudiem i el tastem



| es varietats
locals...

A Llelda

Arreu

Pomes de muntanya de la Val d’Aran

Pomes al Mercat d’Olot



c/ Barcelona 72 — Balaguer
Ale: trobades.slowlleida@gmail.com
Tel. 625658265 — Gerard Batalla
http://www.culturestrobades.cat  On comprar-ne?
* Fira Natura
Cultures Trobades — Local de

« Cataleg de llavors del pais

« Cataleg de fruiters L’Amanit — Balaguer

—  Montalegre — Avda. Catalunya, 2 —
e Mollerussa

PEBROTS / TX0S 100 150 - La Botiga de Sad — Riu Ebre, 7 —
R Cappont (Lleida)

I « Punt Eco — Sot de Fontanet, 7 —
— Lleida, http://www.punteco.cat/

« Hortalisses i planters “L’'Horta d’en Lluis” — La Rapita

« Can Carabassa — Partida Montcada 34 (Cami del Pla de Gualda)
(broquil llucat)

« Pere Sauch — Vilanova de Bellpuig



2014
LLAVORS EN LUIBERTAT s«

CULTURES
TROBADES

Procedéncia: Albesa.

Tomata rosada, de mida gran, una mica
aplanada, dolca i aromatica, plena i carno-
sa.

Poc o mitjanament productiva.

Per amanir i sucar pa.
Per fer conserves d’alta qualitat.

Procedéncia: Balaguer.

Tomata rosada, petita, rodona.
Molt bona, dolga i sucosa.
Poc productiva.

Fulla ampla, recordant la patatera.

Per amanir i sucar pa.

ARCADEL GUST

Procedéncia: Planters Bori de Bellpuig.

Tomata roja, verdejant vora el manec,
mitjana, fent uns 4 lobuls.

Bona, semi-buida i molsosa.

Molt productiva, fins la tardor.
Tendéncia a fissurar-se.

Per fer conserva i amanir.

Procedéncia: Ponts

Bitxo verd i després roig, llarg i de mida
mitjana.
Dolc (gens picant).

Adobat en vinagre i vi blanc s'utilitza com
acompanyament de plats diversos.
També pot fer-se fregit.

Procedéncia: La Sentiu de Sio.

Bitxo roig, petit, llarg i estret.
Molt picant.

Com a condiment.

Procedéncia: Artesa de Segre i Bellpuig.

Escarola de fulla molt arrissada, blanca
quan cabdella.

Molt poc amargant i ferma abans de I'hi-
vern, dolca i tendra després dels gels.




Procedéncia: Balaguer

Broquil groc-verdos ben apinyat.

Procedéncia: Linyola.

Collita abans de Sant Josep.

Alberginia negra i molt llarga i estreta.
Molt tendra, tarda a endurir-se.
Amb poca llavor.

Molt bona per escalivar.

Procedéncia: Balaguer.

Broquil ben apinyat de color blanc-gro-
guenc.

Gustos.

Procedéncia: Coll de Nargo

Ceba rosada, allargada i de mida gran.
Poc picant i molt aromatica.

Collita: primera quinzena d’abril.

Procedéncia: Balaguer.

Per menjar crua en amanida.
Aporta un gust intens en sofreqgits i plats
cuinats.

Alberginia negra, llarga i una mica inflada.

Procedéncia: Horta de Balaguer.

Per escalivar i samfaina.

Carabassa gran, rodona i aplanada,

amb gallons, de pell clara i carn de color
carabassa.

Gustosa i moderadament dolca.

Per fer farinetes, bullits o cuinats.




Presseguers

[ 7 Peu  Format Preu  Unitats

MANOUTO  Agoz Camgrogeimica mtjie- G305 Test 2 110
ne-petita. Moit aprecat als 80z, G677 Ullador- &% a0
Origen: vars de Noguers mit

ECO

Primers c'agost Camn bianca. G+305 Test g tw
Doic, senze adcesa. Origen: ECO
Baimguer, Ia Noguers

30GA Mig zetemdre. Miga gran. Carn G305 Test 2g  t0
Zoga iferma. Origen: vars de ECO
Noguera

Teosses | PLANTES DE VIVER 2016

Pruneres
Caracterisbiques Peu  Format Preu  Unitasts
Finals de Jury. Rocona. Petkai M- Amelnue 78 t10
roje. Origen: Usica bola  ECO
Agozt. Verd-groge. Mo doice. M- Ameinus 7€ t30
Origen: Gerb, ls Noguers bola  ECO
DELLEIDA t30

Ula Bona per menjariaptaper  Mirz-  Ameinue 7<
mssecar Origen: ia Sentiu ce 5io, bola  ECO
Ia Noguera

Tonoes | PLANTES DE VIVER 2016

Ca q Peu  Formet  Preu  Unitats
A parTtr de mig setemre. Mids G677 Ullador- 5€ t20
Zran. Cam groga i ferme. Gustos. mit
Origen: hvars de Noguera ECO
: Groc Agost. Cam ce praszec G677 Ulledor- 6€ 120

DE GERS amd peil e nectarine. De mida mit
petita perd molt gustos i aroma- ECO
tic. Origen: Gert, i Noguers

PAVIAD/AL-  BlancCe camidepell. Arome- G677 Ullador- &€ ta0

SEROLA tica. Doig | amb bona acidesa. mit
Setemore. Origen: Balaguer, la ECO
Noguers

L0 Tals} Migoctutre Camprogeiferme. G303 Areima 7€ 110
Peil groga amb gaita roja. Origenc Test 2
haars de Noguera ECO

Cirerers

C» it Peu  Formst  Preu  Unitats
Doica i amb bona acidess. Franc Amsima 7/20€ 30
Crunent. Apredada. Origen: ftest
Baimguer, Ia Noguera ECO




Finques col-laboradores

Per aconseguir que la consenvacid de les varietats de
fruiters sigui realment efectiva cal assegurarne &l
manteniment en el major nombre dindrets possibles.

Al liarg dels anys en qué ha funcionat el centre,
& .

poder plantar varietats d'arbres fruters en les seves
finques. Aixi va néixer el projecte de finques
cal-laboradores del qual, avui, en formen part 30
finques situades a la comarca de la Garmotxa.

Situacié de les finques col-laboradores a la
comarca de la Garrotxa

Si ets de la Garrotxa, tens una finca i vois conservar
vanietats tradicionals d'arbres fruiters, posa'ten
contacte amb nosaltres!

Can Jorda
17811 Santa Pau (La Garrotaa). Catalunya.
Tek: (+34) 872 284 886. c/e- webassolfigencat cat

Compmon

RS

Seccid sobre el CCPC a web del Parc:
bitiyiCCPC CanJorda

VolcanicaGamoba

= Centre de Documentacid, fisic i virtual, del Parc

hitps //bigy com/COPNZVG
+ Visites concertades | consultes:
Tek: (+34) 972 264 686. cle- wgrabolo@gencatoat
Casal dels Volcans [Oficnes de Gestié / Cantre
dinformacio / Minioiblioteca/ Punt Doc]
Av. Sta. Coloma, 47. Ap. 208. 17800 Olot. Catalunya.
Tel: (+34) 872 266 012. ole: pazvg@gencat ot

A 13 colisboracio ce:

Ousncié o Grara

Genrital do Catsharya
Rttt

La pérdua de diversitat de plantes cultivades ha
generat una greu erosié genética | una rarificacié de
les varietats tradicionals. Aquestes varietats han
estat pacientment seleccionades pels nostres
avantpassats durant centenars d'anys.

Per contribuir a la seva conservacié, a l'entom de la
masia de can Jorda (Girona, Catalunya). es va crear
&l Centre de Conservacib de Plantes Cultivades
(CCPC) que ocupa una superficie aproximads de 4
hectarees.

£1 CCPC, actualment esta format per un Fruiterar de
Salvaguarda (varietats locals de fruiters) amb 60
vanetats i 184 peus que inclouen albercoquers,
caquiers, cirerers, codonyers, nesplers, pereres,
pomeres, presseguers i prunerss i un Fruiterar de
D i6 (vari gy 2 b 54

varietats i 90 peus que inclouen cirerers, pereres,
pomeres pruneres.

E1 CCPC est3 gestionat pels serveis tcnics del Parc
Natural de la Zona Volcanica de la Garotea.

1 maneig que es fa en aquesta finca plblica és
ecolgic (registre CCPAE: CT/D321/P).

Cartografia | grafcs elaborats pel zervelz tecnics del Parc | fotos

- Contribuir a la consenvacié de varietats tradicionals
de fruiters.

- Desenvolupar una experiéncia de produccié
ecologica de fruita a la comarca de ka Garrotka.

- Fomentar la practica de Fagricultura biologica en el
‘marc d'un entomn natural protegit.

Millorar el coneixement agronomic d'aquestes.
varietats.

Ofeir 3 possibilitat a centres d'estudis

especialitzats de treballar en un 3mbit de recerca

aplicada.

- Estendre el cultiu d"aquestes varietats en finques
de la Garrotxa, amb o

Senvir material vegetal a les persones interessades

en reproduir | conservar fruiters tradicionals.

- Promoure el coneixement i {is d'aquestes fruites en
diferents ambits socials; escoles, restauracis,

comercialitzacié en mercats locals, mitjans

informatius.

-\

~

Prassac varmmt Pora dhvern

Prune del Frare Nogrs

El Fruiterar de Salvaguarda

Lintegren varietats locals de fruiters. En el procés de
recollida s'ha tingut en compte:

Recollir aquelles varietats més properes a I'extincié
i que, per tant, necessiten d'una urgent intervencio
per a la seva conservacio.

Seleccionar les varietats que poden tenir un major
interés de cara a una futura comercialitzacio.

Nombre de varietats »

reres
1

Pruneres

El Fruiterar de Demostracio

Constitut per un recull de varietats antigues i
classiques que, en alguns casos, mantenen encara un
cert interés per a la fructicultura en general i pera
I'ecologica en particular. Es pretén congiver ['adaptaci
&

a les condicior bientals de la
Garrotea, Prumeres
10
fop— Fer:res
b4
Cirerers
Nombre de varietats

Menja Garrotxa— Km O

Les pomes de la Garrotxa
(cicle inicial)

* Visita al Mercat d'Olot

* Fruiterar de “Can Jorda”

» Taller de compota de poma



ES PO R U S, Centre de conservacio de la biodiversitat cultivada

» Projecte de I'associacio UEra

» Actualment 360 varietats de
cultius herbacis- reproduccio
d’unes 60 varietats cada any

» 59 especies diferents

»Conservacio en una camara
frigorifica a 5-8 2Ci 40-50% HR.




WWW.ESPOorus.org

LEAA, £5°A) DE RECURSCS AGROECOLOGICS, US OFEREIX | ‘ l’er a agmcultura : esporus - -

esporus - -

centre de consenvaci de /

I bidisrattouttiails inici | elcentre | catdleg | comunicacid

" Agenda
‘, : L = s D=l 21 d= novembre 3l 4 de
> - 3 N desembre
- / o | <is I Jornades gastronomiques
AR - b | [ Treballem per fadilitar i sobre varietats tradicionals:
N A promoure el manteniment ~ §lRosolnegre el tomaguet
\ b de Ia biodiversitat agrlcola >
\ 2 al camp i al plat ] 23 de ncvembre
SN ’ Jornada técnicas VARIETATS
» TRADICIONALS
Tarrega

Varietats destacades

¥ Fava Del Pais ¥ Llarga

Origen:
Aguilar de Segarra

Origen:
Gironella

v Escarola Cabell
d'angel de Caldes

| w Mongeta Facriosa,
afartapobres

origen:
Sant Cugat del Valles

Qrigen:
Caldes de Montbui




TOMAQUETS A ESPORUS

Benisilli 4 morros Bombeta o del mugré
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