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Les varietats tradicionals locals

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

Malgrat això, en molts casos aquestes varietats s'han 
vist desplaçades per altres varietats comercials 
intensives.

• Com han conreat els pagesos aquestes varietats? 
• Com han passat de pares a fills?
• A quines condicions s’han adaptat aquestes varietat s?
• Quines altres varietats hi ha ara? Com són?



Les varietats locals presenten molts avantatges:

• Més adaptades a les condicions de cultiu de Lleida
• Tenen usos i qualitats específics que diversifiquen la 
base alimentària 
• Tenen diferent sabor, aroma i gust
• Són altament nutritives
• Contribueixen a mantenir els coneixements agrícoles 
tradicionals
• Augmenten la biodiversitat de l’agrosistema
• Afavoreixen el desenvolupament de l’economia local.

• Quins nutrients hi trobem, en aquesta hortalissa? 
• Com es cuina?
• Què vol dir la biodiversitat agrícola?
• Quina importància econòmica té l’’Horta de Lleida?



A Lleida, les varietats locals són un recurs de gran valor 
ambiental i un element d'identitat del territori , de la 
cultura , la història i la gastronomia de l’Horta de 
Lleida. 
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Algunes propostes...



Seguir cultius 
al llarg del curs 
escolar 
(i varietats)



• Formulació i 
comprovació d’hipòtesis
• Observació i registre 
d’informació

• Escrit
• Dibuix
• Fotografia,...

• Extracció de conclusions



Pep Vidal - CDEC



Pep Vidal - CDEC



• Comunicació de resultats
• Difusió del treball realitzat







EL CURRÍCULUM ÉS A TOT ARREU!



Recollida 
d’informació de 
padrins, 
pagesos,
viveristes, 
consumidors...

• Entrevistes
• Reportatges
• Calendaris de pagès
• Dites, refranys,...



Alimentació i 
cuina

• Propietats nutritives
• Grups d’aliments
• Com cuinar...
• Recull de receptes 



És un ocell? És un avió? No, és un superaliment! Efec tivament la 
frase del més famós dels superherois es pot aplicar a aqu est 
vegetal amb qualitats nutritives excepcionals

Es tracta d’una verdura de la família de les cols molt rica en fibra, 
baixa en calories i amb una gran quantitat 
de vitamines, minerals, antioxidants i principis actius anticancerígens. 
Considerada una de les hortalisses que conté més quantitat de 
nutrients per unitat de producte comestible; d’aquí ve que l’anomenem 
superaliment. 

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



• Potser us sorprèn però el bròquil poc cuinat -menys de 10 o 15 
minuts- conté més vitamina C que la fruita cítrica. Tenim el doble de 
vitamina C en el bròquil que en la mateixa quantitat de taronges. La 
vitamina C ens pot resultar molt útil quan estem refredats i, a més, 
ens ajuda a absorbir el ferro de la dieta.

• També conté vitamines del grup B, com l’àcid fòlic (B9), que és molt 
important durant l’embaràs, i lactància i la tiamina (B1) i la niacina (B3), 
que intervenen en el bon funcionament del sistema nerviós.

• És una bona font de provitamina A (betacarotè) que és important per 
al bon funcionament de les cèl·lules de la pell, dels ossos, de les 
mucoses i de la vista.

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



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

•El potassi intervé en la transmissió i generació de l’impuls nerviós i en 
el funcionament de l’activitat muscular.

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

•El ferro és imprescindible per combatre l’anèmia i com que en el bròquil 
també hi ha vitamina C encara s’absorbeix millor.

•Els compostos rics en sofre , que donen el sabor tan especial al bròquil 
són els responsables de facilitar els processos depuratius del fetge, i 
formen part d’alguns aminoàcids (els maons de les proteïnes).

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



"La cuina de l'Horta, la cuina de casa"

Editat per Pagès editors i promogut per la 
regidoria de Serveis Personals i Salut 
Pública, recull 80 receptes de plats 
tradicionals de Lleida a partir de les 
receptes casolanes de les dones de les 
associacions de l'Horta de Lleida

Cordill
“De l’hort al rebost”
Receptes per a fer 
conserves amb els 
productes de l’hort
Text i dibuixos:
Sol Cots











Les varietats 
locals...

A Lleida 

Arreu







Comencem pel bròquil llucat


