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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.

Procedencia: Balaguer.

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

Poc productiva.

Fulla ampla, recordant la patatera.

Per amanir i sucar pa.

Procedencia: Planters Bori de Bellpuig.

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

Bona, semi-buida i molsosa.

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

Per fer conserva i amanir.




Procedéncia: Pallars Jussa i Balaguer.

Tomata vermella, allargada, mitjana, car-
nosa.

Per fer conserva i amanir.

Procedencia: Balaguer.

Tomata de penjar rosada, petita, rodona
amb punxa pronunciada.

Carnosa, dolca i aromatica.

Molt bona conservacid.

Per guardar i sucar pa.

Procedéncia: Artesa de Segre

Tomata rosada, de mida gran, una mica
aplanada.

Dolga i aromatica, plena i sucosa.
Produccié mitjana.

Per amanir i sucar pa.




Procedencia: Balaguer / Pallars

Tomata roja, rodona i de mida mitjana.

Per fer conserva i amanir.

Procedencia: Banc de Llavors CT.

Tomata de color roig viu i petita.
Molt dolca.
Poc productiva.

Per amanir, sucar pa i assecar.

Procedéncia: Horta d’Amunt, Balaguer.

Tomata de color vermell clar, en ram,
aplanada i de mida mitjana.

Molt productiva.

Molt bona conservacid.

Per guardar i sucar pa.




Procedencia: Albesa.

Tomata de color roig intens i aplanada.
Tomata de penjar de mida gran.
Bona conservacio.

Per guardar i sucar pa.

Procedéncia: Lleida

Tomata vermella, rodona, de mida mitja-
na.

Per amanir i fer conserva.

Procedéncia: Cubells

Tomata llarga, rosada, verda a la zona del
manec on li costa madurar. Sucosa.
Bona conservacio.

Per guardar i sucar.




Procedencia: Mas LLuerna de La Sentiu de
Sio.

Tomata molt vermella de maduracio uni-
forme i de mida mitjana.

Molt adequada per assecar.

Procedencia: planters Bori de Bellpuig.

Tomata rosada de mida petita i acabada
en punxa. Dolga i gustosa.

Produeix en rams de 20 a 30 fruits.
Bona conservacio.

Per guardar i sucar pa.

Procedencia: Artesa de Segre

Tomata ovalada, vermella i verdejant cap
al manec.

Mida mitjana.

Dolca i gustosa.

Forta i cruixent.

Per amanir i fer conserva




Procedéncia: Almacelles

Tomata de color roig intens i grossa.
Carnosa, dolga i saborosa.

Per amanir i fer conserva.

Procedencia: Almacelles

Tomata rosada, grossa, aplanada i amb els
gallons ben marcats. Buida a l'interior.
Dolga i gustosa.

Per amanir i sucar pa.

Procedencia: Horta de Lleida (Gualda)

Pebrot de mida mitjana, allargat i punxe-
gut. Dolg i carnds.

Bo per escalivar.




Procedencia: Ponts

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

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

ARCA DEL GUST |

Procedeéncia: La Sentiu de Sio.

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

Com a condiment.

Procedéncia: Balaguer.

Bitxo verd o roig, allargat i ample, de ve-
gades amb deformacions.

Sol ser dolg quan és verd i al madurar al-
guns esdevenen picants.

En vinagre, fregit o com a condiment.




Procedencia: Artesa de Segre i Bellcaire.

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: El Vilosell i Fontdepou.

Julivert de fulla plana d’un vert i d’'un
aroma intensos.

Procedéncia: Cornudella - La Ribagorga.

Encian de fulla llarga. Color verd amb tons
morats.

Tendre i dolg.

Tendencia a apinyar.

Adequat per la primavera i la tardor.




ENCIAM MERAVELLA CONCA

Procedencia: Horta d’Avall, Balaguer.

Encian de fulla ampla i ondulada. Color
verd clar
Tendre i cruixent.

A l'estiu resisteix bastant I'espigat.

ESPINAC D’ESTIU (Saumoll)

Procedencia: Ponts

Planta erecta de fulla verda i rogenca.
Es cullen les fulles de la tija.
Es poden cuinar com els espinacs.

Es pot sembrar tot I'any excepte a I'hi-
vern.

BROQUIL LLUCAT

Procedéncia: Balaguer.

Broquil groc-verddés molt ramificat.
Molt gustos.

Collita abans de Sant Josep.




Procedéncia: Balaguer.

Broquil ben apinyat de color blanc-gro-
guenc.

Gustos.

Collita: primera quinzena d’abril.

Procedéncia: Coll de Nargo

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

Per menjar crua en amanida.
Aporta un gust intens en sofregits i plats
Cuinats.

Procedeéencia: Horta de Balaguer.

Carabassa gran, rodona i aplanada,
amb gallons, de pell clara i carn de color
carabassa.

Gustosa i moderadament dolga.

Per fer farinetes, bullits o cuinats.




Procedéncia: Linyola.

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

Molt bona per escalivar.

Procedencia: Balaguer.

Alberginia negra, llarga i una mica inflada.

Per escalivar i samfaina.

Procedéncia: Albesa

Melé de mida petita, de pell groga i ten-
dencia aplanada.
Dolg i sucos.

Meld primerenc.




Procedencia: Puigcercés, Tremp.

Melé de mida mitjana, de pela verda i
ovalat, sense puntes marcades.
Molt ensucrat, sucos i aromatic.

Melé de temporada.

Procedéncia: Almacelles.

Mongeta tendra rodona i excepcionalment
llarga.

Molt tendra i fina de gust. De coccid rapi-
da i poc fil.

Pot menjar-se com si d’espaguetis es trac-
tés.

Procedencia: Talarn.

Mongeta plana i bastant llarga amb el gra
lleugerament marcat.
Tendra i dolca quan es cull sovint.

Mongeta d’emparrar.
Evitar el fort de I'estiu (tendencia a asse-
car-se la mata i endurir-se les tabelles).




Ne° llavors/sobret (aproximat):

TOMATES: 100-150

ALBERGINIES: 150-200

PEBROTS/BITXOS: 100-150

MELONS: 50

BROQUIL: 200-250

ESCAROLA: 200-250

CARABASSA DE CEL: 20

MONGETA: 50

CEBA: 200

Anys de viabilitat (aproximat):

TOMATES: 4-10

ALBERGINIES: 6-10

PEBROTS/BITXOS: 3-8

MELONS: 5-10

BROQUIL: 5-10

ESCAROLA: 8

CARABASSA: 6-10

MONGETA: 3-8

CEBA: 2-7

CULTURES
TROBADES

Adquestes LLavors formen part de L'heréncia comuna rebuda dels nostres avis,

obtinguda gracies al treball savi, wna observacis fina L continuada L wna in-

teneld de millora lemta L respectuosa, al ritmee d’awgada en awgada.

Dialeg intim L fidel entre humans, plantes L animals durant tant de segles on

ha estat tasca de cada cultivador d’assegurar-wne el sew futur.

RLoUesa comuna gque nomeés es mantindra amb el conrew.

RespowsabiLitat comuna de mantentr tanta varietat de sabors, olors, colors,

receptes, usos, histories, paraules, ...

Responsabilitat comuna de defendre-les d’apropiacions L patents.

Llavors vives i ew Llibertat per wna pagesia sense servituds.



