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coses que segurament 
no sabies dels pèsols

Es domestiquen 
al Creixent Fèrtil 
fa uns 10.000 anys

Els pèsols (secs) al punt:

100 g 
de pèsols

12 h en 
remull Aigua calenta de 

mineralització dèbil
Foc lent i

Cada varietat el seu

Tot són pèsols, però no tot 
són llegums...

fesol

A tot arreu mengem «pèsols»?

Font de proteïnes:
FONT: USDA

6,3 g* 21,6 g*31,9 g*14,8 g*
Ous SalmóPollastrePèsols

Estirabecs
Pisum
sativum

Pèsol verd Pèsol sec*

FONT: DARP

En mengem

3.890 t 1.317 t161 ha

A Catalunya, cada any...

?

7
Però només en cultivem i produïm

*Les racions corresponen a: pèsols (177 g), ous (46 g), pollastre (137 g), salmó (85 g)

2016 ANY INTERNACIONAL DELS LLEGUMS 

El pèsol negre:  

1 g de sal

Pisum
sativum

Pisum
sativum

*El pèsol sec és l’únic que està considerat un llegum

És un clar exponent de l’agricultura 
d’alta muntanya (per sobre els 1500 m)

És la única varietat 
de pèsol sec consumida 

a Catalunya

Peça clau de la gastronomia de les 
comarques del Berguedà i el Solsonès
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Dades de pèsol verd

Pèsol      Pisulum (Llat.)

FONT: IEC


