
La col brotonera, història i estratègies de recuperació 
Joan Casals Missio 

Terrassa, 12 de març de 2013 

Un projecte impulsat per: Amb la col·laboració de: 



Esquema de la 
intervenció 

(1) La col, una de les poques espècies domesticades a Europa 
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(4) Els brotons i espigalls 

(2) Evolució de les formes cultivades del gènere Brassica 

(3) Brecolera, chou brocoli branchu, col asparagoides 

(5) La col brotonera 

(6) El tast de consumidors 

(7) Material vegetal per promoure un producte diferenciat a Terrassa 
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Doebley  et al. (2006) Cell, 127:1309:1321. 



Col silvestre (Brassica oleracea L.) 

Sinonímies: col de bestiar, col de bou. 

Hàbitat: roques, penya-segats, pedruscall. 

Distribució: Europa occidental, costa atlàntica des de Portugal fins a 

Dinamarca, i costa mediterrània des del nord de Catalunya fins Itàlia. 

Observat (a  Catalunya): Cap Norfeu 

Font: www.floracatalana.net 
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L’ORIGEN: 
 la col silvestre 
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SELECCIÓ DIRIGIDA: 
les formes cultivades 

Col salvatge 

Coliflor  
(Brassica oleracea var. botrytis) 

Inflorescència 

Bròcoli i chou-brocoli-branchu 
(Brassica oleracea var. italica) 

Col de cabdell  
(Brassica oleracea var. capitata) 

Creix. roseta 

Borrons axil·lars Estructura de la fulla 

Col de Brussel·les 
(Brassica oleracea var. gemmifera) 

Col de fulla verda 
(Brassica oleracea var. acephala) 

Engruiximent tija 

Colrave 
(Brassica oleracea var. gongylodes) 
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UNA DOMESTICACIÓ 
RECENT 
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Domesticació 
de les cols 

La domesticació de les cols és un  procés recent si el comparem amb la resta 
d’espècies cultivades de major valor agrícola. Europa no és un centre d’origen 
de l’agricultura. 
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UNA DOMESTICACIÓ 
RECENT 
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L’aparició de les diferents varietats de col que coneixem actualment s’ha anat 
produint al llarg del darrer mil·lenni. Algunes varietats, com la col de Brussel·les 
no es va començar a cultivar fins al s.XVIII. 
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Col de cabdell  Bròcoli 

Primeres formes  
cultivades 

Coliflor 

Col de Brussel·les 

Colza 

Varietats de col seleccionades per la tendència a la 
ramificació, formant brotons i espigalls. 

Chou-broccoli branchu 



Gast M (1563) Dioscorides, Acerca de la materia 
medicinal y de los venenos mortiferos. 

COM EREN LES COLS 
ABANS? 

Codex de Juliana Anicia (512) 
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Pieter Aertsen (1567) Produce Seller  
 

COM EREN LES COLS 
ABANS? 
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LES BRECOLERAS 

Les inflorescències de les cols han estat sempre molt apreciades. Antigament, les varietats que 
tendien a ramificar-se i produir molts espigalls eren molt estimades a la cuina. Aquestes varietats 
prenien noms com chou-brocoli branchu, bróculi-espárrago, bretones, brotons, espigalls, brécoles...  

Bois D (1927) Les plantes alimentaires chez 
tous les peuples et à travers les âges. 
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“El chou-brocoli branchu sembla ser una forma 
intermèdia entre la coliflor i la col ancestral d’on han 
sortit les varietats de bròquil i coliflor que coneixem 
avui. En aquesta col neix, a l’aixella de totes les fulles, 
uns brots carnosos, més o menys llargs, que porten 
flors que no avorten com en el cas dels bròquils i les 
coliflors. És la varietat més antiga cultivada. Els seus 
brots carnosos eren molt buscats pels gourmets 
romans (Bois, 1927)”. 
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BROTONS O 
ESPIGALLS? 

Brotó i espigall són dues denominacions que fan referència al mateix producte, el rebrot de la col,  
en diferents estadis de desenvolupament.  
 
espigall [agr] m AGR 1 Flor que surt al cap del tronc de les cols, entre altres hortalisses, un cop 
complert llur cicle vegetatiu. 
 
brotó [s. XV; de brot] m BOT 1 Brot que comença a sortir; 2 Rebrot de la col verda, del bròquil, etc.  
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VARIETATS DE COL 
BRECOLERAS 

ACTUALS 

Col geganta 
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Actualment brotons i espigalls han desaparegut de molts mercats, no obstant 
alguns agricultors continuen fent-ne. Les varietats que empren per produi-los 
són molt variades. 

“Esta especie de Col es mas alta que las demàs: 
su tallo se levanta de quatro à cinco, ò seis pies 
de alto, como si fuesse un arbolito, de color 
purpura, obscuro, berrucoso en su parte interior, 
ramoso. 
 
En el principio de la Primavera muchos sugetos 
tienen por una grande comida los brocules de 
esta especie de Col para ensalada”. 

Quer-Martínez J (1762) Flora española ó Historia de las plantas 
que se crian en España.  



VARIETATS DE COL 
BRECOLERAS 

ACTUALS 

Col de cabdell 
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Actualment brotons i espigalls han desaparegut de molts mercats, no obstant 
alguns agricultors continuen fent-ne. Les varietats que empren per produi-los 
són molt variades. 

Col verda 



VARIETATS DE COL 
BRECOLERAS 
ANTIGAMENT 
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Segons els catàlegs de varietats cultivades fa 200 anys a Catalunya hi havia un 
chou-brocoli branchu especial: la col brotonera. Aquesta varietat ha estat 
conservada, mantenint les característiques originals, per diferents agricultors del 
Garraf.  

Societat de Catalans (1839) 
Diccionari Català-Castellà-Llatí-Francès-

Italià 

Labèrnia (1840) 
Diccionari Labèrnia 

Colmeiro (1846) 
Catálogo metódico de plantas observadas 

en Cataluña 

Col borda 
Col borratxona 
Col capdellada 
Col crespada 
Col de brotó 

Col verda 
Col de soldad 

Col gitana 
Col de asa de cantaro 

Col nana 

Col borratjona 
Col de brot ó de ivern 

Col de capdell ó de solday 
Col gitana, romana, crespada 

Col verda, aloma ó primerenca 
Col y brócoli 

Col y flor 

Col bajana 
Col rotja, col bòrda 

Col de brotó, bretones ó brecoleras 
Col capdellada, cap de lladre ó de 

soldat 
Col caragolera ó crespa 

Col gitana 
Col nana 

Col borratjona 
Col y Brócoli, Brócoli 

Col y Flor 
 



LA COL 
 BROTONERA 
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La col brotonera encara es cultiva a la zona del 
Garraf. Es caracteritza per l’aspecte arrissat de les 
seves fulles, que són pinnatinèrvies (nervi central 
molt desenvolupat i divisions que arriben prop 
del nervi central).  
 
La planta no forma cabdell, i tendeix a formar 
ramificacions que surten de l’axil·la de les fulles: 
els brotons (tiges tendres) i els espigalls 
(inflorescències immadures) quan arriba la 
primavera . 



LA COL 
 BROTONERA 
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Espigall de col brotonera Espigall de col de cabdell 



TAST DE 
CONSUMIDORS 
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Per conèixer les preferències dels consumidors actuals respecte el perfil 
sensorial d’aquests productes, es va organitzar un tast de consumidors per 
recollir informació sobre els gustos i textures preferits en brotons i espigalls. 

Data de realització: 24 de març de 2013. 
Lloc: Mercat de la Independència de Terrassa. 
Metodologia: tast de preferència, proves aparellades (comparació entre 
dues mostres). 

Espigall de col de cabdell 
(cultivat a Terrassa) 

Bròcoli 
(producte comercial) 

Brotó de col brotonera 
(cultivat al Garraf) 

METODOLOGIA 

MATERIAL VEGETAL 



Espigalls col  
cabdell 

Brotons  
col brotonera 

Cap preferència 

TAST DE 
CONSUMIDORS 
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PROVA 1: bròcoli vs. brotons de 
col brotonera 

RESULTATS 

Bròcoli 

Brotons  
col brotonera 

Cap preferència 

PROVA 2: brotons de col 
brotonera  vs. espigalls de col de 

cabdell  
(aparença externa) 



TAST DE 
CONSUMIDORS 
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PROVA 3: quina mostra té més 
bona aroma? 

RESULTATS 

Espigalls de  
col de cabdell 

Brotons  
col brotonera 

Cap preferència 

PROVA 4: quina mostra té més 
bon gust i textura? 

Espigalls col  
cabdell 

Brotons  
col brotonera 

Cap preferència 



PROJECTE DE SELECCIÓ, MILLORA I PROMOCIÓ DE LA COL BROTONERA 
COM A PRODUCTE SINGULAR DE L’AGRICULTURA I GASTRONOMIA DE 

TERRASSA 

RECUPERACIÓ DELS 
BROTONS I 
ESPIGALLS 
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Codi entrada Nom local 
Banc  

Germoplasma 
NC042940 col brotonera CRF 

NC043033 
Col de fadrí; 

espigall CRF 
NC042984 Col de rebrots CRF 

NC043043 
Col de brotó 

d'estiu CRF 
FMA/XN/2011/9 Col brotonera FMA 

FMA/XN/2011/11 Col brotonera FMA 
FMA/XN/2011/86 Col brotonera FMA 

FMA/XN/2011/128 Col brotonera FMA 

1.- Caracterització de material vegetal de la varietat col brotonera 
potencialment interessant per produir brotons i espigalls d’elevada qualitat 
organolèptica. 
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RECUPERACIÓ DELS 
BROTONS I 
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2.- Accions de divulgació per presentar als consumidors de Terrassa els brotons i espigalls com un 
producte local i d’excel·lència. 

Jornada presentació 
resultats 

Exposició al Mercat de la 
Independència  

(plafons divulgatius) 

Nova edició del tast de 
consumidors! 

(16 de març de 2013, Mercat 
de la Independència) 
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UNA PROPOSTA.- Proves amb varietats tradicionals d’altres àrees geogràfiques i millorades? 

Bròquil xinès 
(Brassica oleracea var. alboglabra) 

Chou bricolin de Bretanya (França) 
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Mugnoli de Salento (Itàlia) 

Nom comercial: Broccolini/Bimi 
Obtenció vegetal de Mann Packing 

Enllaç web:  http://youtu.be/6R1kd9Si3cI?t=2m30s 
 

http://youtu.be/6R1kd9Si3cI?t=2m30s�


Fundació Miquel Agustí 

Joan Casals Missio 
recerca@fundaciomiquelagusti.cat 
93.552.10.93 

Gràcies per la vostra atenció! 
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