DOSSIER PER A TREBALLAR AMB LLAVORS

Abans, treballar amb llavors era una cosa molt comu entre els llauradors, tothom sabia com produir-
les i quines varietats funcionaven millor en les seves terres, quines tenien millor sabor, eren més
productives, etc.

Perd en la segona década del segle XX, amb I'explosid de la investigacié en millora genética, es va
donar pas a la introduccié massiva de varietats comercials, uniformes i molt més adaptades a les
tecniques modernes de cultiu i als nous sistemes de comercialitzacié i sobre tot, totalment
dependents de l'aportaci6 de grans quantitats de productes quimics (fertilitzants, plaguicides,
herbicides, etc.). Va haver un canvi en el model de produccié de llavors, i aquesta funci6 va passar a
mans d’empreses comercialitzadores, l'interes de les quals no era fomentar I'agrodiversitat, si no que
es centra en unes poques varietats totalment deslligades de les condicions ecologiques i culturals de
la zona de cultiu. Amb aixo es va marcar la fi de I'agricultura tradicional, que tenia forts components
d’agricultura de subsisténcia i que era prou més respectuosa amb el medi ambient. En el camp de les
llavors, aquestes noves varietats van desplacar a multitud de varietats locals, que eren molt populars
a la zona, i que havien sigut producte del treball i la seleccié dels agricultors, en base a les
caracteristiques que ells trobaven més interessants. Era un procés de selecci6 i millora col-lectiva, on
el llaurador participava activament i escollia quines plantes eren les més apropiades per a la
produccio de les seves llavors, quines varietats eren més interessants i tenien més acceptacio, etc.

Aquest canvi necessariament va conduir a un progressiu esvaiment de la diversitat agraria. Segons
la FAO, esta agricultura contemporania ha provocat la perdua del 75% de les varietats vegetals de tot
el mon. La consequiéncia directa d'aixo és que sols 120 espécies de plantes cultivades i 14 espécies
de mamifers i aus proporcionen el 90% del aliment huma (Alféldi, 2002). Un exemple molt significatiu
és que en India, en I'época de la Revolucié Verda, les quantitats de diferents varietats d’arros cultivat
van disminuir de 100.000 a 10. En l'actualitat, en Méxic, es coneix sols el 20% de les varietats de
dacsa que existien en 1930. Aquesta tendéncia també és visible en el cas dels animals: 740 races
d’animals es van extingir durant el segle XX. Actualment, 1.350 races estan en perill d’extincio,
perdent-se un ordre de 2 races per setmana.

Com l'agricultura ecologica esta compromesa amb la conservacié i I'increment de la biodiversitat dins
dels sistemes agricoles, la gent que fa agricultura ecoldgica hauria de tractar de trobar varietats
productives que s'adequien a les condicions locals de clima i sol i que no siguen susceptibles d’agafar
malalties o atacs de plagues. La majoria de varietats locals tenen una estructura genetica molt
diferent a la de les varietats comercials actuals, on es tendeix a crear individus identics amb una
estructura molt simplificada.

Per aixo, cal recuperar les varietats locals, sobre tot dins de I'ambit de la produccié ecologica, per ser
les més idonies amb les caracteristiques d’aquesta manera de fer agricultura, perqué son un
instrument de potenciacié de la cultura popular, perqué fomenten I'agrodiversitat i perque és un
patrimoni que no es pot perdre, amb el valor afegit que dona autonomia al propietari d’'un hort familiar
per a no dependre de les empreses multinacionals en materia de produccié de les seves propies
llavors. Cultivar el que nosaltres volem, i no el que ens dictaminen els mercats o els gustos aliens.

Llavors tradicionals i hort familiar

L’hort familiar és un dels ambits on millor es pot treballar amb varietats tradicionals. Generalment, es
tractara d’'un espai reduit de terra, on s'implantaran una gran quantitat d’espécies, i dins d’aquestes
especies és molt interessant provar diferents varietats, dona molta més riquesa i colorit a allo que
estem produint.



Un hort familiar no té el factor de risc econdmic que sempre ha de tindre en compte un agricultor, per
aixo et permet molta més flexibilitat i possibilitats de provar i jugar amb les diferents llavors. A més a
més, resulta molt gratificant obtindre productes de gran varietat dins de la mateixa espécie, i pot
ajudar-nos a treballar un poquet la memaria historica del que eren els sabors d’abans, a recordar la
diversitat de productes que s’oferien a les cases, a donar-nos eines per identificar i valorar els
productes locals, com una mena de denominaciod d'origen personal, des del punt de vista que la
valorem i qualifiquem nosaltres. No hem d’oblidar que, amb la pérdua de material autocton és perd
part de la nostra historia, de la nostra identitat, dels sabers associats al cultiu d"aquestes llavors i de
que, quan parlem de recuperar llavors tradicionals, parlem també de recuperar el coneixement
cultural i el model de produccio on aquestes llavors tenen sentit, I'agricultura ecologica.

Es molt important no deixar que una infinitat de varietats locals que estan totalment vinculades al
coneixement camperol, que les ha seleccionat i utilitzat des de fa molts anys, i que estan arrelades al
lloc on es va fer, es perden per a sempre. Una llavor no es pot quedar oblidada en la prestatgeria
d'un banc de germoplasma, ha d’estar continuament en evolucié i en mans de les persones que
treballen la terra i que fan que les qualitats i virtuts d’esta llavor evolucionen i s’adapten al nou medi.

1) On trobar les llavors de partida

Si finalment ens decidim a treballar amb llavors tradicionals, un dels primers problemes que podem
trobar és el seu abastiment. Com podem fer-nos amb un primer lot de llavors? Per a solucionar
aquest problema, n’hi ha varies possibilitats:

- el sistema ideal és preguntar als nostres veins, sobre tot a les persones majors, si encara
conserven o guarden llavors tradicionals. Moltes vegades resulta sorprenent, perd molta gent
encara les utilitza per a consum propi, a banda de que fan Us de les varietats hibrides a nivell
comercial. Esta via és la més interessant perqué a més de la llavor, s’arreplega tot el
coneixement inherent a ella mateixa: com es fa, quan és la millor época de trasplantament,
guantitat de regs, labors, etc.

- fer Us dels bancs publics de germoplasma. En teoria, es poden fer peticions a aquestes entitats i
poden donar-te llavor amb el compromis de que després se la tornes.

- Apuntar-se a alguna associacié que es dedique a la promocié i conservacié dels recursos
locals. “Llavors d’aci” és una nova associacié que vol establir-se com a xarxa de relaci6 i
intercanvi d'informacié de tota la gent que estiga interessada en els recursos fitogenétics i les
varietats locals.

2) Fer el planter

Una vegada decidides les varietats que volem treballar en el nostre hort haurem de reproduir-les. Per
fer-lo s’han de preparar els planters, que poden ser caixes de plastic negre amb alvéols, on posarem
el substrat organic i la llavor. Es recomanable que utilitzem un substrat organic de qualitat per a no
tindre problemes de germinacid, ni de fongs o virus, i €s millor fer el planter en un lloc protegit i no
massa exposat al vent, el sol directe o la pluja, o a possibles plagues com poden ser els caragols,
molt avids dels nous brots.

Una vegada estiguen les plantes prou grans se fara el trasplantament al terreny de I'hort, que
I’haurem preparat i dissenyat préviament.



3) Produccié de planta per fer llavor

En general, s’ha de procedir com quan produim hortalisses a I'hort familiar, pero el cultiu sera més
llarg, fins arribar a la maduresa fisiologica del fruit i la llavor.

Tan sols s’han de deixar algunes plantes destinades a la produccié de llavor, perd s’ha de posar
especial atenci6 als creuaments entre espécies, si volem conservar la puresa de la varietat. La forma
en que es pol-linitzen les plantes és determinant de la major o menor perillositat que tenen per creuar
els seus gens, ja que és en el pollen on van tots els caracters hereditaris de les mateixes. Hi ha
plantes que es pol-linitzen pel vent, com la dacsa o les espinaques; altres que ho fan mitjancant els
insectes, com la ceba, les cols o la pastanaga; i altres que s’autopol-linitzen com és el cas de la
tomata, la bajoqueta, el pesol...

En el cas de les plantes al-ldgames (les del vent o els insectes), ens hem de fixar que estiguen
separades unes varietats d'altres o bé per un espai considerable (de vegades la distancia de
separacio recomanable arriba a ser 1 km) o bé separades en el temps, es a dir, no ajuntar la mateixa
espécie en el temps. Si es tracta de varietats autdgames, no sén necessaries tantes precaucions i
podrem cultivar diferents varietats de forma simultania sense el perill de que es contaminen unes
amb altres.

A I'hora d’escollir les plantes que deixarem per fer llavor dins de 'hort, triarem aquelles que estiguen
sanes i que no presenten fruits deformes. Es recomana guardar llavor dels fruits centrals, i no dels
primers que apareixen o dels Ultims, ja que sén els que millor recorden el tipus que correspon a la
varietat. Afegit a aix0, és convenient que la llavor provinga de diversos fruits i de varies plantes, amb
I'objectiu de conservar variabilitat dins del tipus, i que puga adaptar-se millor a les condicions de sol i
de clima.

4) Recol-leccions
4.1) Recol-lecci6 de llavors

Una vegada la planta ha arribat a la maduresa fisiologica i s’ha produit la fecundacio i la produccio6 de
les llavors, és el moment d’arreplegar-les i guardar-les per a la collita de I'any que ve. La millor hora
per a realitzar la recol-lecci6é es quan la rosada s’ha evaporat.

Per a la recol-leccio dels fruits hem de diferenciar:

1. Els fruits amb les llavors en la polpa, com tomata, alberginia...és millor arreplegar-los quan
estan molt madurs, quan comencen a ablenar-se.

2. Les carabasses, melons, melé d'alger...és millor recol-lectar-los sobremadurs, una vegada
han passat la maduresa comercial.

3. Els fruits que se consumeixen verds, com cogombres, dacsa...es deixen madurar en la planta
fins que arriben al tamany complet i maduren.

4. En els conreus on s’aprofita I'arrel (pastanaga, remolatxa, nap), les fulles (enciam, espinacs,
bledes), les tiges (esparrec, cebes, cards) o les flors (coliflor, carxofa) s’ha de deixar que les
plantes tanquen el seu cicle biologic per la produccié de llavors.

5. Amb les plantes que tenen fruits que poden rebentar i perdre les llavors (cebes, enciam,
pastanaga) s’ha de prestar atencio. N'hi ha diverses alternatives:

- es poden anar recol-lectant els fruits conforme van madurant

- podem tallar les plantes abans de que maduren, cobrir-les amb malles o teles i
deixar-les madurar i assecar després de tallades

- Podem embossar les plantes en el camp per evitar que les llavors caiguen



4.2) Recol-leccio de plantes bianuals

Hem de saber que hi ha plantes bianuals, com la ceba o els porros, que tenen un cicle de vida de
dos anys, sent el segon any quan es produeix la floracié i produccié de les llavors. Aleshores, si
volem llavor haurem de recollir les plantes de la terra en el primer any, per a passar I'hivern i que no
se gelen, les guardarem durant I'época de fred en un lloc aillat perd amb un respirader i es tornen a
replantar en primavera, moment en el qual faran llavor.

5) Extraccié de les llavors
A I'hora de I'extraccio, hem de distingir entre dos tipus de planta:
= Plantes de fruits secs: grup de plantes amb tavelles o infructescencies

= Plantes de fruits humits: les llavors deuen desenvolupar-se completament dins del fruit abans
de I'extraccid. Es recomana deixar el fruit unit a la planta el maxim de temps possible.

5.1) Plantes de fruit sec

Dins d’aquest grup estan plantes com I'enciam, les cols, el fenoll, les pastanagues i totes les
lleguminoses, com les bajoques, els pésols, les faves, etc. Normalment es talla la major part de
planta que puguem i es deixa assecar abans d’extraure la llavor. Si sén plantes amb tavelles, se
poden arreplegar manualment, posteriorment es trenca la tavella i s’alliberen les llavors mitjangant el
procés de ftrillat. La trilla se fara manualment, donant colps contra la paret, el terra o una superficie
lisa des d’'on s’arreplegaran els grans arrancats.

Les llavors trillades encara solen presentar restos de planta, que separarem per aventat, que
significa rentar les llavors mitjancant una corrent d’aire o de vent, i garbellat. Per Ultim, assecarem
per rebaixar la humitat de les llavors abans d’emmagatzemar-les.

5.2) Plantes de fruit carnés

Son les plantes que tenen les llavors en una polpa humida com I'alberginia, el cogombre, la tomata, i
en general totes les cucurbitacies i solanacies. El procés d’extraccié pot ser en sec, on deixarem
assecar al sol els fruits sencers fins que s’arruguen abans d’extraure les llavors per compressio del
fruit completament sec, o en humit, per maceracié del fruit sencer com en melé d’alger i alberginia, o
per extraccio directa de les llavors en el cas de melons, carabasses i pebrots. Després sempre hi ha
una fase de rentat amb aigua corrent per separar la pell de la polpa, emprant un garbell on es
guedaran retingudes les llavors. L'Ultima operacio és assecar a l'aire, per rebaixar la humitat.

En el cas de tomata i cogombre, es recomana fer una fermentacié per separar la llavor de la capa
gelatinosa que I'envolta, aconseguint també eliminar patdgens i la transmissié de fongs o bacteéries.
Es talla el fruit madur per la mitat i s'espremen abocant la polpa amb les llavors en un recipient. Esta
maceracio es basa en deixar la llavor en el seu suc durant dos o tres dies, a temperatures de 20-
30°C. S’ha de batre la mescla tots els dies per a mantindre la fermentacié homogénia. A continuacio,
ens quedarem amb les llavors de més qualitat, que seran les que precipiten en el fons. Separarem
per decantacid i rentarem amb aigua neta. Les llavors es deixen assecar en una malla de plastic a
'ombra durant 4-5 dies, i posteriorment al sol uns 10 dies. Diariament fregarem les malles amb els
dits per evitar que s’apeguen.



6) Conservacio de les llavors

Després d’assecar les llavors, es necessari conservar-les amb les maximes garanties per assegurar
el maxim del seu poder germinatiu. Hem de conéixer la longevitat de les llavors de les diferents
espécies horticoles. Hi ha llavors de vida curta, com les de ceba i alls, altres que son intermédies,
com la dacsa i lleguminoses, i de vida llarga, com la dels cereals.

Duracio mitjana, en anys, de la capacitat germinativa de les llavors
Bleda 4 | Carabassa 5 Tomata 3 Nap 4
Xicoria 3 | Card 5 Espinacs 4 Cogombre 5
Alfals 4 | Ceba 1 Pésols 3 | Julivert 2
Api 5 | Colde Brusselles |4 Faves 4 Pebrot 3
Alberginia |5 | Col llombarda 4 Bajoqueta 3 Porro 2
Berza 4 | Col-i-flor 4 Enciam 3 Rave 4
Borratja 5 | Pastanaga 3 Dacsa 2 Remolatxa |4
Brécol 4 | Escarola 3 Melo 5 Mel6 d'alger | 5

El sistema tradicional de conservacié consisteix en guardar les llavors en materials transpirables
(paper, tela, cartd), buscant com magatzem llocs frescos, secs i poc il-luminats. Perd una solucié més
practica és la de conservar en envasos o pots hermétics i amb temperatures baixes, en una nevera.
També es pot introduir en el pot, un gel de silice per absorbir la humitat ambiental, millorant la
conservacio de les llavors. Encara que I'ideal, és renovar prou sovint la llavor, d’'un any a I'altre, si pot
ser, perqué aixi ens assegurarem la seva viabilitat.

Y, ¢qué passa si ens regalen un lot de llavors de fa temps i volem saber si encara conserven poder
germinatiu?

Per fer aix0, es pot recérrer a un senzill test de germinacié. Es solen utilitzar de 10 a 100 llavors.
S’han de col-locar en capes de paper humit, s’enrotllen i se deixen a 20-25°C durant una setmana.
S’ha de deixar assegurada la disponibilitat d’oxigen de les llavors, no s’han de compactar. Després
d’'una setmana, es conten totes les llavors i s'observa la proporcié germinada: 45 llavors germinades
de 50 representen el 90% de viabilitat. Una proporcié menor del 60% indica una pobre fertilitat. La
majoria d'especies horticoles germinen a 24°C, perd per eixample I'alberginia i el pebrot ho fan millor
a 27°C, mentres que I'enciam no germina si la temperatura és superior a aquest nivell.
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