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CONSELLS GENERALS

Tot i que segons el tipus despecie recollectarem la llavor duna manera o d'una altra, tenim
alguns consells de bones practiques que apliquen per a totes elles:

1. Collir les llavors nomeés 5. Recollectariguardar el maxim

quan estiguin ben madures i
seques. Deixar que la planta faci
tot el seu cicle (flor-fruit-llavor) i
donar temps per a qué les llavors
es desenvolupin i madurin.

En el cas de les espécies de
fruits carnosos (tomaquet,
carbassa, carbasso..) és essencial
deixar que el fruit es desenvolupi
plenament abans de collir-lo. Per
tant, per recollectar la llavor en el
moment optim, els fruits shan de
collir més tard que no ho fariem si
fossin pel consum, per garantir aixi
la maduracio del maxim nombre
de llavors.

Deixar assecar bé les llavors
abans de guardar-Lles. Es molt
important assegurar-se que la
llavor esta ben seca abans de
guardar-la. Si es guarda quan
encara no sha assecat del tot, la
humitat que encara té fara malbé
la llavor i aquesta ja no sera viable.

No deixar assecar les llavors

al sol. Es primordial que el pas
dassecatge de les llavors (un

cop tretes de la planta i abans

de guardar-les) es faci amb les
llavors a lombra, mai exposades a
la llum solar directa per tal de no
degenerar-les. Ajudara anar girant
les llavors de tant en tant per a
que sassequin per tots els cantons.

nombre de llavors procedents
del maxim nombre d'individus.
Es possible que pel cami alguns
individus morin o no arribin al final,
pero com que interessa recuperar
la varietat i no sabem quants
individus sobreviuran, com mes
llavors es puguin conservar i de
mes individus diferents, millor!

Conservar les llavors en un lloc
fosc, fresc i sec. Per no perdre la
viabilitat de les llavors i conservar-
les en bones condicions, el millor
és guardar les llavors en zones
fosques, fresques i seques. Per
exemple, un armari o un rebost
allunyat de la llum i fresc.

Si tens dubtes, pregunta! Sabem
que hi ha persones que és la
primera vegada que feu hort o
que recollecteu llavors, mentre
que daltres ho heu fet tota la
vida. També som conscients

que cada espécie té les seves
dificultats i que, fins i tot, cada cas
€s un mon. Per aixo, no tingueu
por a preguntar, a enviar fotos, a
interactuar al grup de whatsapp
(sovint, el dubte d'un és el dubte
de tots). Al final, el que interessa
és que tots i totes ho feu el

millor possible, tenint el maxim
dinformacio, per aconseguir
recuperar les llavors de les
varietats tradicionals!

ATENCIO! Per a qualsevol llavor, és important tenir en
compte que nomeés s’han de collir quan ja hagin madurat
i estiguin ben seques. Mai quan encara estan verdes.




Carbasses
icarbassons

En ambdos casos (tant per a les carbasses
com per als carbassons), els fruits seran
madurs quan siguin ben grossos i tinguin el

Esperar que el fruit peduncle sec.
1 sigui ben maduri Per tant, tot i que per menjar el carbasso
collir-lo sacostuma a collir quan encara és tendre,

verd i petit, per poder-ne recollectar les
llavors cal esperar mes temps i deixar que es
faci gros com les carbasses.

Partir el fruit i retirar-ne les llavors. Per treure-

2 Retirar les Uavors les, es poden utilitzar les mans o una cullera.

Posar-les en un colador i, amb lajuda d'un
3 Rentar les llavors bon raig daigua, anar eliminant les restes de
polpa fins que quedin ben netes.

Amb un drap o paper de cuina, treure lexceés
daigua. Despres, repartir les llavors sobre un
4 Assecar les llavors drap de cuina, separades entre elles, i deixar-
les assecar a lombra (mai sota llum solar
directe) fins que estiguin 100% seques.

Assegurar-se que estan ben seques i que
no tenen humitat. Guardar-les en una bossa
de paper o en un pot de vidre obert (per si
encara no estan seques del tot, que puguin
acabar deixugar-se) i deixar-les en un lloc
fresc i sec.

5 Guardar les llavors




Peduncle sec

Imatge del pas 2

Peduncle verd

Llavors de carbassa



Tomaquets

1

Collir els tomaquets

Collir-los nomes quan estiguin ben madurs.

Extreure les llavors

Partir el tomaquet amb un ganivet i extreuren les
llavors. Per treure-les, es pot utilitzar una cullereta o
bé fer-ho amb les mans.

Separar la polpa

Separar la llavor de la part més gruixuda de la polpa,
desgranant-la amb les mans.

Fermentar les llavors®

"Aquest pas serveix

per eliminar la coberta
mucilaginosa de la llavor

Jja que, en fermentar, es
degrada. Un cop neta, queda
la llavoreta seca sense la
coberta viscosa i aixo ajuda
a que es conservin millor

(i, per tant, que tinguin mes
germinabilitat).

4.1 Posar les llavors de tomaqguet amb la polpa que
no sha pogut separar en un got i afegir-hi un rajoli
daigua (si ja hi ha molt suc del mateix tomaquet, no
caldra afegir aigua).

4.2 Deixar fermentar les llavors durant 3-7 dies
(segons la temperatura), remenant cada 2 dies, fins
que es formi una capa de florit a sobre.

4.3 Un cop format el florit, treure'l i omplir el got amb
una mica daigua. Remenar i, amb compte, decantar
el got per llangar la part superior del fermentat (que
conté la coberta viscosa i les llavors no viables, que
suren. Les bones, per gravetat es queden al fons).
Repetir aquest procées unes 3 o0 5 vegades.

Rentar les Wlavors

Posar les llavors quasi netes en un colador i, amb
lajuda d'un bon raig d'aigua, acabar deliminar la
polpa fins que quedin ben netes.

Assecar les llavors

Amb un drap o paper de cuina, treure lexcés daigua.
Després, repartir les llavors sobre un drap de cuina,
intentant que quedin una mica separades entre
elles, i deixar-les assecar a lombra fins que siguin
ben seques (nho poden assecar-se al solh).

Guardar les llavors

Assegurar-se que estan ben seques i que no tenen
humitat. Guardar-les en una bossa de paper o en un
pot de vidre obert (per si encara no estan seques del
tot, que puguin acabar deixugar-se) i deixar-les en
un lloc fresc i sec.
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Imatge del pas 4 (capa de florit formant- Imatge del pas 5
se en el procés de fermentacio)

Imatges del pas 6

Llavors de tomaquet
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Mongetes
/ Fesols

Donar temps per tal que les beines es formin,

) la llavor es desenvolupi i les tavelles puguin
Deixar assecar les assecar-se bé.

tavelles )
Les tavelles estan seques quan son de color

beix/marronos (i no pas verdes).

Es important collir-les quan ja siguin

ben seques perd abans que comencin a
desgranar-se (abans que sobrin i comencin a
alliberar les llavors).

2 Collir les tavelles

Collocar paper de diari en una caixa sense
tapa o en una bossa ben oberta i abocar les
Guardar les tavelles tavelles per a qué acabin dassecar-se.

senceres Aquest pas es molt important per garantir-
ne una bona conservacio (encara que no ho
sembli, molt sovint no son seques del tot).

Llavors de fesols

Imatge del pas 3



Patates

Esperar que la planta sassequi. Quan la
1 Collir les patates planta ja esta seca, collir les patates amb
lajuda d'una aixada i vigilar de no trencar-les.

Deixar assecar les patates a lombra (mai al

sol) perque perdin la humitat i per tal que la
pell acabi dendurir-se. Es important deixar

que sassequin be abans de guardar-les

Jja que, sino, la humitat que pugui quedar

. provoca que les patates es podreixin.
2 Deixar-les assecar o _
Atencid! Si sha collit una patata amb alguna

ferida o té algun punt obert, posar-hi un ull a
sobre i tenir-la controlada i guardada a part
per assegurar-se que no es podreix. Si se'n te,
es pot posar cendra sobrera -de la mateixa
llar de foc- per tapar les ferides.

Un cop siguin ben seques, posar-les dins
3 Guardar les patates d'una capsa o dun sac i guardar-les en un
lloc fresc i fosc.




Plantes
ornamentals

Existeixen un munt de plantes ornamentals, algunes delles son el cascall, el peu de
colom, la malva marinera, les campanes roses, la veca o la violera.

Donar temps a que la planta ornamental faci
Deixar que la planta el seu cicle complet per deixar que floreixi,
faci flors, fruits i llavors desenvolupi fruits i les llavors tinguin temps
de formar-se i madurar.

Encara a la planta, deixar que les llavors
Deixar que les llavors  sassequin bé. Les llavors estaran ben
s'assequin madures i seques quan les flors i els fruits
siguin secs tambe.

Les llavors es poden collir quan el fruit esta
ben sec. En els casos de llavors més grosses
(com la malva marinera), es poden recollir
amb les mans. En els casos on sén molt meés
petites (com per exemple, la sempreviva) o
estan dins d'una beina (com la violera), és
millor collir i guardar els fruits sencers, o fins i
tot tallar la tija amb tots els fruits que tingui.

3 Collir les llavors

Tan bon punt shan collit les llavors (ja siguin
soltes o be contingudes encara al fruit),
collocar-les dins duna bossa (si €s de paper,
molt millor) o bé en un pot de vidre. Sobretot,

4 Guardar les llavors en els casos de llavors molt petites, vigilar en
el moment de guardar-les per evitar perdre
llavors. Deixar la bossa o el pot de vidre obert
(important no tancar-los!) i conservar les
llavors en un lloc fresc, sec i ventilat.




Llavors de sempreviva

Llavors de violera groga

Llavors de violera



Cultius de
fullai naps

Per cultius de fulla entenem: cols, bledes, enciams, escaroles, ruca, api i julivert.

Esperar a que la planta espigui i donar-Lli
temps perque faci flor i la llavor maduri dins
les beines.

Deixar que la planta
espigui

Encara a la planta, deixar que les beines
sassequin bé sense que arribin a obrir-se
per evitar que les llavors es disseminin. Les
. . llavors estaran madures quan les beines que
2 D'elxar que lesbeines |5 contenen siguin seques i esdevinguin més
sassequin fosques o d'un color grogds/beix.

Atencié amb els ocells perqué els agraden
molt les llavors de les brassicacies (cols,
naps, raves..).

Com que les llavors contingudes dins les
beines son molt petites, en comptes d'obrir
les beines i intentar collir les llavors una a
una, sha de collir tota lespiga. Per fer-ho,
tallar les espigues (les tiges amb les beines)
per la base.

3 Collir lespiga

Tan bon punt sha collit lespiga, collocar-la
cap per avall en una bossa (si és de paper,
millor). Entre el moment de collir lespiga i
posar-la a la bossa, vigilar no donar-li gaires
cops ni fer moviments bruscos per evitar que
les beines sobrin i perdre les llavors. Deixar
la bossa oberta (important no tancar-1a) i
conservar-la en un lloc fresc, sec i ventilat.

4 Guardar lUespiga




Imatge del pas 2. col espigada amb les beiens ja desenvolupades, tot i que encara
no es poden recollir les llavors perque cal esperar que les beines sassequin.



Llavors d'enciam

Llavors de col
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Llavors d'escarola

Llavors de bleda
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