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1. INPORTANCIA DE LA CONSERVACION DE LA
Biodiversidad Agricola

Las variedades locales son el fruto de aiios de cultivos continuados, donde los agricultores
han seleccionado, conservado y multiplicado aquellas que mejor se adaptaban al medio
natural y al paladar de los habitantes.

Estas variedades se han transmitido a través de generaciones por lo que forman
parte, no solo de la biodiversidad agricola de la zona de origen, si no que tienen un
fuerte componente cultural que influye en la identidad del pueblo donde se desarrolla.

Ademds son mas capaces de adaptarse a condiciones climdticas adversas (periodos
de sequia o encharcamiento) a diferentes suelos (pobres en nutrientes, con poca
capacidad de retencién de agua...), a grados de salinidad especificos, etc. Ademads, el
largo proceso evolutivo natural que han seguido les ha permitido generar mecanismos
de defensa (pieles mds duras, segregacion de sustancias toxicas...) ante el ataque de
organismos que se alimentan de ellas, como los insectos, los hongos o las bacterias.

La conservacién de estas variedades, volver a generalizar su cultivo y seguir
traspasando material y conocimientos, contribuye a la mejora de la biodiversidad
agricola, a generar ecosistemas agrarios mds sostenibles, a recuperar patrimonio
cultural y a crecer en soberania alimentaria.

Ve

], INDICEDEVARIEDADES UTILIADAS N+~
“Huertos de Biodiversidad”

A continuacion, presentamos una relacion de algunas de las variedades locales que se
estan propagando en el proyecto de Huertos de Biodiversidad en numerosos colegios de
la comarca de La Mancha.
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Azafran de La Mancha

SIEMBRA
EFMAMUJJAIS OND
COSECHA
EFMAMUJJASOND

* Cultivo basico

Cultivo de ciclo corto (julio-noviembre).
Suelos arcillosos y encharcables, muy
ricos en nutrientes. Pocas necesidades de
riego.

Q@ Cosecha y reproduccion

Finales de octubre hasta principios de
noviembre. La cosecha se realiza cuando
el rocio de la flor ha desaparecido. Se
almacenan en cestos de materiales
naturales y bien aireados, evitando
compactar la flor. Se extraen los estigmas,
que se tuestan para su comercializacién y
consumo.

Propagacion por cormo que se extrae del
terreno a finales del invierno, se limpian
las capas superficiales y se separan. Se
conserva en sitio fresco, seco y con poca
luminosidad, tradicionalmente al aire
libre, en sacos o cajas de madera o carton.
Puede conservarse en nevera entre 3-5°C,
evitando la humedad por encima del 15%.

Caracteristicas botanicas
y organolépticas

El Azafrdn de La Mancha se distingue por
ser muy aromadtico y por la ausencia de
sabor astringente, su sabor amargo y su
aroma.

Valor historico y cultural

El cultivo de esta especia fue introducido
por los drabes en el siglo IX, entonces era
monopolio de la alta burguesia andalusi.
El primer documento escrito que hace
referencia al cultivo del azafrdn en La
Mancha aparece en 1720. Este documento
se encuentra recogido en la obra J. A.
Lépez de la Osa “El cultivo del azafrdn en
la Solana”.

La relevancia de este cultivo dentro de las
manifestaciones culturales manchegas se
vuelve a poner en manifiesto con la Fiesta
de la Rosa del Azafrdn en Consuegra
(Toledo), y con los concursos de monda
del azafran que se celebran en muchos
pueblos de la zona.

REFRANERO POPULI}R
| AMONDADEL AZAFRAN,
PAKMUD()SSANXOS/DEBE ACABAR
"NO HAY COSA MAS PERDIDA, ,
A HE Y CANDILDED
QUEAZAFKANDENO( ! "
"?()RSANXMEKESA,lA?\OSADELAZAFKANEN LAMESA.



Cohombro

SIEMBRA
EFMAMJIJASOND
COSECHA
EFMAMUJJASOND

* Cultivo basico

Siembra directa. Suelos poco exigentes.
Evitar la aparicién de malas hierbas.

Riegos frecuentes pero en pocas
cantidades. Evitar mojar las hojas para
prevenir aparicién de hongos.

9@ Cosecha y reproduccion

Se recoge cuando la piel se presenta tersa
y sin arrugas. Se dice que estd “lleno”.

El fruto con semilla en el interior se recoge
la semilla, se deja secar y se conserva en
lugar seco y sin luz.

Caracteristicas botanicas
y organolépticas

Es una planta rastrera o trepadora
cultivada para el consumo de sus frutos,
largos, curvados y esbeltos. La piel es
estriada longitudinalmente o lisa. Tiene
pequenas flores amarillas con 5 pétalos.
Los tallos son largos, cubiertos de hojas
redondeadas, onduladas, rugosas Yy
pubescentes (vellosas). Las flores dan
paso al cohombro con una longitud que a
veces supera los 80 cm de largo.

Valor histérico y cultural

Es una planta muy antigua cultivada
por primera vez en el siglo XIV, en
Armenia concretamente, de ahi el
nombre de pepino armenio. Extendida
posteriormente hacia el sur de Turquia,
por el Mediterraneo oriental, hasta Egipto.
Tiene gran tradicion en Valencia donde lo
llaman Alficoz o melén serpiente y desde
donde llegd a Castilla-La Mancha por
transferencia.

REFRANERO POPULAR

" ApORRECT EL CONOMBRO
{ NACTGME EN ELHOMBRO
"(QUTEN HTZ0 EL CONOMBRO
QUESELO CARGUE AL HOMBRO



Melon

SIEMBRA
EFMAMJIJASOND
COSECHA
EFMAMJJASOND

* Cultivo basico

Se siembra directamente por semilla
a distancia de 2 m, colocandose 2 o 3
semillas en cada una. Necesita tierras
francas, mullidas y abonadas. Cultivo
de secano. Poco riego y mejor por goteo
puesto que no admite el encharcamiento
ni es conveniente mojar las hojas por el
riesgo de proliferacién de hongos.

% Cosecha y reproduccion

Se cosecha cuando el peciolo el fruto se
presenta deshidratado. La semilla se
recoge del fruto maduro, se seca y se
conserva en sitio fresco y sin luz.

REFRANERO POPULAR
4 MELONEN AYUNAS, ORO;
ALMEDI()DiAPLMM\’ORLANO(HEMA\A )
/ALMELGN MADURD, TODOS LEWUELEN Lo’
"ELMEL()N,LAY\(;O,PESADO,ES(Y\UOYBOY\RADO. )
"ELMEL(')NYEL(ASAMIENXOHADESEKA(EY\\AMIEN\O

Caracteristicas botanicas
y organolépticas

Planta rastrera, con tallos herbdceos con
nudos en los que se desarrollan las hojas,
zarcillos y flores solitarias, hojas con
3-7 16bulos de margenes dentados, envés
velloso.

En la comarca de La Mancha la variedad
que mds se cultiva es la de “Piel de Sapo”.
Tiene forma ovoide y la corteza, de color
verde con manchas oscuras y con un
grosor medio de entre 6 y 8 milimetros,
puede ser lisa o bien presentar
rugosidades.

Sin embargo, son el dulzor, la alta
jugosidad y la escasa fibrosidad de su
carne las principales sefias de identidad
del Mel6n de La Mancha.

Valor historico y cultural

Venerado por ser tan beneficioso
como el sol, el melén entr6 en Espaiia y
concretamente en La Mancha, de la mano
de los drabes en el siglo XI.

El Tratado Agricola de Ibn Bassal al-
Tulaytubi recoge las referencias mds
antiguas de las que se dispone sobre
la existencia del melon en tierras
manchegas, pero no las unicas. En obras
como “El Ingenioso Hidalgo Don Quijote
de La Mancha”, de Miguel de Cervantes, el
“Libro del Buen Amor”, del Arcipreste de
Hita se encuentran alusiones al meldn.



Sandia

SIEMBRA
EFMAMJJASOND
COSECHA
EFMAMJJASOND

ﬁ Cultivo basico

Cultivo poco exigente. Requiere
temperaturas altas e insolacion intensa.

Se siembra después del periodo de las
heladas, directamente sobre la tierra
preparada a distanciade 2,50 m. colocando
3 a 5 semillas.

G@ Cosecha y reproduccion

Al igual que el meldn, se cosecha cuando
el peciolo estd seco y presenta un circulo
amarillo en la piel (como norma general).
La semilla serecoge del fruto, se deja secar
y se conserva en sitio fresco y sin luz.

REFRANERO POPULAR CASTELLANO

"POR LA VIRGEN Dt(Am()N: "
DEJALASANDIAY VETEAL MELON.
"STQUIERES SANDAPOR SAN\IA(:O,

GTEMBRALAS POR SAN MARCDS.

Caracteristicas botanicas
y organolépticas

La sandia es una planta rastrera y
trepadora de tallos alargados, con hojas
divididas en l6bulos.

La parte comestible es el fruto, una baya
que puede alcanzar los 20 kg de peso.
Presenta una corteza dura, de color verde
y una pulpa dulce de color mds o menos
rojiza. La sandia de La Mancha es muy
dulce y de textura compacta al paladar.

La variedad mds caracteristica en la
comarca de La Mancha es la de color negro
(verde oscuro intenso) o rallada (llamada
"melona" en algunas localidades) de
pepita amarillenta y de gran tamaiio.

Valor historico y cultural

Es una planta originaria de Africa. Se
conservan documentos sdnscritos y
egipcios que sefialan su cultivo desde hace
mas de 4.000 aiios.

La sandia fue introducida por los
musulmanes durante el periodo de
dominacién drabe de la peninsula ibérica
entre los siglos VIII y XV.

Se convierte en un cultivo tradicional de La
Mancha al ser de secano y gozar de unas
condiciones climatolégicas excelentes
para su desarrollo y arraigo.



Zanahoria de Lillo

SIEMBRA
EFMAMJJAIS OND
COSECHA
EFMAMJJASOND

* Cultivo basico

Se siembra normalmente a voleo
directamente en el suelo. Estos han de ser
arcillo-calizos, frescos, bien drenados,
aireados y con buen aporte de materia
orgdnica, acido-neutro.

Riego aéreo superficial y muy frecuente,
procurando mantener el suelo siempre
himedo, a capacidad de campo.

Q@ Cosecha y reproduccion

Se reproduce por semillas que se dan
al segundo ciclo de cultivo por lo que si
deseas obtener semillas de zanahoria
para sembrar en sucesivas temporadas, se
debe dejar la zanahoria en la tierra para
que florezca y asi extraer las semillas o
esperar el autosembrado.

La zanahoria se cultiva durante todo el afno.

Hay un dicho en Lillo

7 ANAORTADE LILLO, PANIDE (ENY[NO,H
EN LLENANDO LATRIPATODOESTABUENO.

Caracteristicas botanicas
y organolépticas

Planta bianual que forma una roseta de
hojas en primavera y verano, mientras
desarrolla la gruesa raiz principal, la
cual almacenard grandes cantidades de
azdcar para la floracion del aio siguiente.
El tallo floral crece alrededor de 1 m con
una umbela de flores blancas en el dpice.

La parte comestible es la raiz, que en esta
variedad presenta tonos purpuras con
vetas y nervio central de color naranja. La
textura es muy crujiente cuando es fresca.

Valor histérico y cultural

La zanahoria es una especie originaria
del centro asidtico y del mediterraneo. Ha
sido cultivada y consumida desde tiempos
ancestrales por griegos y romanos.
Durante los primeros aios de su cultivo,
las raices de la zanahoria eran de color
violdceo, llamada zanahoria morada.

La zanahoria de Lillo o cuerno de
rinoceronte, es una zanahoria de color
morada de gran tamaiio y su peso oscila
entre 300 y 900 gramos, mds dulce que la
zanahoria. Ya por el aiio 1820 Don Vicente
Ramirez de Arellano, vecino ilustrado de
la villa del Corral de Almaguer, y labrador
en la de Lillo, nos habla del cultivo de esta
hortaliza en Lillo.

En estos tltimos afios se estd recuperando
esta variedad.



Ajo morado

SIEMBRA
EFMAMJJASOND
COSECHA
EFMAMJJASOND

* Cultivo basico

Por su rusticidad y poca profundidad
radicular se da tanto en terrenos arenosos
como arcillosos, bien abonados. Aunque se
da en secano, es un cultivo de regadio por
aspersion con una necesidad de agua de entre
2000 y 3000 m*/ha.

Qﬁ Cosecha y reproduccion

La recoleccion se realiza cuando ha
terminado el ciclo vegetativo.

Comprende dos fases: primero, el tractor
(o aperos manuales adecuados) alza el
fondo del surco, produciendo un mullido
ligero. Después los bulbos son recogidos a
mano, agrupdndose en los llamados "surcos
gavilleros", de forma que las hojas tapen los
bulbos, para evitar su insolacion. Los ajos se
mantendrdn durante un tiempo en el terreno
a fin de que los bulbos pierdan humedad.

ATADO: Consiste en hacer manojos con los
bulbos, colocdandolos de forma que un manojo
quede hacia un lado y el siguiente hacia el
lado contrario, para formar las gavillas y asi
facilitar su traslado.

La multiplicacion del ajo se realiza de modo
vegetativo, plantando los “dientes”. La
multiplicacién por medio de semillas es nula.

Caracteristicas botanicas

y organolépticas
En la zona de La Mancha y concretamente
en los municipios de Mota del Cuervo, Las
Pedrofieras y San Clemente, se cultiva un
ecotipo de ajomoradollamado “Ajo Morado de
Las Pedroiieras”, este bulbo esta preservado
por la Indicacion Geografica Protegida.

El bulbo o cabeza del Ajo Morado de Las
Pedrofieras tiene forma esférica o redonda
y tamaio medio. Estd compuesto por un
ntmero de "dientes", entre 8 y 10. Destaca
su color morado, y aparece protegido por
una tanica de color blanco que forman las
"cabezas de ajo". Presenta fuerte olor y un
gusto picante y estimulante.

Valor histérico y cultural

La comarca de Las Pedroiieras es una de las
principales zonas productoras de ajos de
gran calidad. En Egipto era consumido por los
esclavos que trabajaban en la construccién
de las pirdmides, ya que se le atribuian
propiedades fortificantes y revigorizantes.

Originario de Oriente, lleva cultivindose mds
de 4000 afios y se le han atribuido multitud de
efectos curativos.

El ajo llega a la peninsula en una de las
Cruzadas, y entre otras, encuentra en esta
comarca de la Mancha un emplazamiento
ideal para su desarrollo. Las peculiaridades
climaticas y edaficas de esta zona hacen que
surja este ecotipo de la planta del ajo.

REFRANERO POPI{LAR )
\QUIEN AJOSCOME Y VINO G, LA VBORNOLE MUEE?;PE.
"COGECHASDE AJOSY MELONES, COSECHAS nmusmNO "
"DiAS QUEPASANDEENEO, AJOSQEPIEROEE ME\EICHAS “
"\USA]()SYLASDESDKHAS,ENRISWAS(OMMSSAL”( ‘
" 05, DEQUERO Y BERENJENS, DETOLEDO-
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Cebolla

SIEMBRA
EFMAMJJASOND
COSECHA
EFMAMUJJASOND

* Cultivo basico

Plantacién directa mediante plantones de
semillero o siembra directa (poco habitual).
Necesita suelos profundos y poco fértiles.
Exigente de abono abundante, preferiblemente
a base de purines ricos en potasio (K), para
favorecer el desarrollo y la riqueza en azucar
del bulbo.

ESCARDA: La limpieza de plantas adventicias
es imprescindible para obtener una buena
cosecha, pues se establece una fuerte competencia
con el cultivo, debido principalmente al corto
sistema radicular de la cebolla.

Hay que despuntar el tallo floral para impedir el
florecimiento y aumentar la calidad del bulbo.
Riego abundante después de la plantacién y
moderados cada 20 dias.

No admite encharcamiento.

% Cosecha y reproduccion

La cebolla es una planta bianual, de la que se
consume el bulbo. Tiene un sabor y olor muy
caracteristico, siendo una de las hortalizas
mds cultivadas en todo el mundo.

Hay que distinguir entre:

« plantacién de cebollas en otofio e invierno

« plantacién de cebollas en primavera

Entre las variedades de primavera destaca
la cebolla Blanca de Espaiia, que es una de las
variedades mads apreciadas.

En el ciclo vegetativo de la cebolla se distinguen
cuatro fases:

1. Crecimiento 2. Formacion
herbaceo debulbos
4. Reproduccién & 3. Reposo
sexual vegetativo

Al final de la primera temporada es cuando
solemos recolectarla para el consumo. Si la
cebolla hubiera estado en la tierra habria
emitido de nuevo las hojas y, en el momento
oportuno, un tallo floral terminado por la
inflorescencia que albergard las futuras
semillas.

Por tanto, para obtener semillas de cebolla
debemos dejar la planta en la tierra hasta que
termine su ciclo y emita el tallo floral.

Se recogen las semillas, se dejan secar y se
conserva en un bote de cristal cerrado, en su
sitio fresco y sin luz.

Valor histérico y cultural

El origen primario de la cebolla se localiza en
Asia Central. Se trata de una de las hortalizas
de consumo mds antigua. Las primeras
referencias se remontan hacia 3.200 a.C. pues
fue muy cultivada por los egipcios, griegos y
romanos. Durante la Edad Media su cultivo se
desarroll6 en los paises mediterraneos, donde
se seleccionaron las variedades de bulbo
grande, que dieron origen a las variedades
modernas.

REFRANERO POPULAR -
"A70, CEBOLLA, ¥ LTMON, Y DETATE DHNYE(UUN“
" ALMORZAR, PANY CEBOLLA, AL;UMER,(EBULLAWPAN, :
LANOCHE, SLNOHAYOLLA, MAS VALEPAN CON CEBOULA.
"(ADA QUIEN SEBUSCAU CEBOLLA PARA LLORAR.
" CEAOLLA PARTIDAEN LAMESTLLA,
TODALANOCHE ESTARAS DORMIDA.



Habas

SIEMBRA
EFMAMJJASOND
COSECHA
EFMAMJJASOND

* Cultivo basico

Las habas se plantan directamente en
el huerto o macetero. Su cultivo es de los
mas sencillos y se adapta muy bien a las
condiciones ambientales de La Mancha,
apenas requiriendo labores y riegos.
Desde su siembra hasta su cosecha (mayo-
junio) prdcticamente no necesitard mds
que algun escardado y aporcado una
vez emergidas y alcanzado un palmo de
altura. Una vez que comienzan a crecer a
penas dejan crecer plantas adventicias,
pues crean bastante sombreo.

% Cosecha y reproduccion

Se cosechan las vainas tiernas, cuando las
habas estdn formadas pero no han perdido
su color verde intenso. El tamano va en
funcion de la variedad y las preferencias
del agricultor.

Para la recoleccion de las semillas se deja
secar las vainas en la mata que se haya
seleccionado para destinar a guardar
semillas, y cuando las vainas toman un
aspecto apergaminado y de color marron-
negro se cosechan enteras.

Una vez arrancadas se dejan secar al aire
en manojos en un lugar seco y ventilado,
y cuando las vainas estén completamente
secas se desgranan y colocan en un bote
herméticamente cerrado. Para evitar que

<

los gorgojos (una especie de coledpteros)
las echen a perder se puede meter el bote
durante un par de dias en el congelador
para matarlos, pero pasado este periodo
deben guardarse en un lugar seco y
protegido de la luz. En estas condiciones,
en el caso de las habas, pueden ser viables
hasta transcurridos 3 anos.

@ Caracteristicas botanicas y
organolépticas

El haba tiene porte recto y erguido, con
tallos fuertes y angulosos de hasta 1,6 m
de altura. Sus hojas aparecen sobre el tallo
en disposicién alterna, son compuestas
paripinnadas. Los foliolos son de forma
oval-redondeada, color verde oscuro.
El fruto es una legumbre, en forma de
vaina. Su tamaio no difiere mucho entre
variedades, la longitud oscila entre 10 y 30
cm y la anchura entre 2 y 3 cm. La vaina,
de color verde en estado inmaduro, se
oscurece y se vuelve pubescente al secarse.

Valor histérico y cultural

Son originarias como cultivo del Oriente
Préximo, extendiéndose pronto por toda la
cuenca mediterrdnea, casi desde el mismo
comienzo de la agricultura. Los romanos
fueron los que seleccionaron el tipo de haba
de grano grande y aplanado que es el que
actualmente se emplea para consumo en
verde, extendiéndose a través de la Ruta de
la Seda hasta China y, tras el descubrimiento
del Nuevo Mundo, también se introdujo en
América.

REFRANERO POPULAR
“ILLINDY ELWABA,
LAPIMERA OBRADA

11
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Pepino

SIEMBRA
EFMAMJJASOND
COSECHA
EFMAMJJASOND

* Cultivo basico

El pepino es por naturaleza una planta
trepadora. Esta se desarrolla muy bien
cuando se la hace trepar. Para lograr
esto, se recomienda tutorar esta planta
para favorecer su desarrollo y la de sus
frutos, prevenir enfermedades y plagas y
mejorar la exposicion al sol y la aireacion.

Suelos fértiles con buen aporte en materia
orgdnica, desde los arenosos hasta los
franco-arcillosos.

Riego moderado.
No admite encharcamiento.

Q@ Cosecha y reproduccion

Se cosecha cuando el fruto alcanza su
maximo tamafo y desaparecen las
arrugas, pareciendo que estd “lleno”. Hay
variedades que si se cosechan demasiado
pronto tienen sabor amargo.

La semilla se recolecta del fruto maduro,
dejandolo el maximo tiempo posible unido
ala planta. Se conserva en sobres en lugar
fresco, seco y alejado de la luz.

Caracteristicas botanicas
y organolépticas

Es planta herbdcea anual trepadora,
de tallos angulosos y de grandes hojas
acorazonadas y alternas, con grandes
peciolos. En cada nudo del tallo se produce
una hoja y un largo zarcillo que se
considera una hoja modificada adaptada
para sujetar a la planta en su hdbito de
trepadora.

El pepino se caracteriza por su color
verde oscuro y brillante que suele aclarar
ligeramente en los extremos, mientras que
la pulpa es blanca, amarillenta o verdosa.
La forma del pepino es alargada y
redondeada en los extremos. Dependiendo
de la variedad miden de 15 a 25 cm. El
peso del pepino depende de la variedad
a la que nos refiramos, desde los 30 a los
200g. En muchas ocasiones puede resultar
algo insipido, incluso amargo por estar
demasiado inmaduro.

Valor historico y cultural

El pepino es originario de las regiones
tropicales del sur de Asia, siendo cultivado
en la India desde hace mas de 3.000 afios.

De la India se extiende a Grecia y de ahi
a Roma y posteriormente se introdujo en
China. El cultivo de pepino fue introducido
por los romanos en otras partes de
Europa; aparecen registros de este cultivo
en Francia en el siglo IX, en Inglaterra en
el siglo XIV y en Norteamérica a mediados
del siglo XVI, ya que Cristébal Coldn llevé
semillas a América.

El primer hibrido aparecié en 1872.



Tomate del terreno

SIEMBRA
EFMAMJJAS OND
COSECHA
EFMAMJJASOND

* Cultivo basico

Suele sembrarse en semillero para
trasplantarlo cuando tiene 3 hojas
completamente desarrolladas (como

minimo). Prefiere suelos sueltos de textura
siliceo-arcillosa y ricos en materia orgdnica.
No obstante se desarrolla perfectamente
en suelos arcillosos enarenados. Riego
moderado, no tolera encharcamiento.

Requiere de numerosas podas para obtener
plantas equilibradas y vigorosas y, a su vez,
buscar que los frutos no queden ocultos entre
el follaje y mantenerlos aireados y libres de
condensaciones.

Q@ Cosecha y reproduccion

Se cosechan cuando pintan anaranjado
o rojo no muy maduros, conservando el
peciolo. Se recomienda conservarlos en un
lugar aireado, fresco y con poca luz, para
conservar su aroma y sabor.

Las semillas se extraen del fruto maduro,
que se tritura y se deja macerar unos dias en
un tarro de cristal ala luz. Pasado ese tiempo
se lavan y secan. Las semillas se conservan
en sobres o tarros herméticos en lugar
fresco y seco, alejadas de la luz. También en
frigorifico entre 3-5 grados.

Caracteristicas botdnicas

y organolepticas
El tomate es una planta que presenta un tallo
ramificado y muy poco rigido, por lo que
necesita ser entutorado para mantenerse
erguido. Las flores se agrupan en racimos,
siendo de color amarillento, y florecen
escalonadamente. El fruto es una baya
carnosa, generalmente de color rojo, aunque
también los hay amarillos o rosados. La
planta de tomate presenta por toda su
superficie pelos que segregan una sustancia
de olor acre. La raiz es grande, pudiendo
alcanzar los 60 cm de profundidad.

Valor historico y cultural

El tomate es el rey de las hortalizas.
El tomate es la hortaliza de mayor
importancia en el mundo.

El origen del género Lycopersicon se localiza en
la regién andina que se extiende desde el sur
de Colombia al norte de Chile, pero parece que
fue en México donde se domesticd, quiza porque
creceria como mala hierba entre los huertos.
Durante el siglo XVI se consumian en México
tomates de distintas formas y tamaios e incluso
rojos y amarillos, pero por entonces ya habian
sido traidos a Espafia y servian como alimento
en Espaiia eItalia. En otros paises europeos solo
se utilizaban en farmacia y asi se mantuvieron
en Alemania hasta comienzos del siglo XIX. Los
espaiioles y portugueses difundieron el tomate
a Oriente Medio y Africa, y de alli a otros paises
asidticos. De Europa también se difundié a
Estados Unidos y Canada.

Existen mds de 10.000 variedades.

REFRANERO POPULAR )
"CON TOMATE Y HUEVO, EL ALMUERZO ESTA k}\E‘(EHO
"DONDE HAY MUCHO RAMAJE, POC0 TOMAZA.
"PREFTERO EN ML CASATOMATE O CALABAZA,
QUEENLADE OTROS BECADADE CAZA. :
"\INO CON TOMATE, NO £S UN DISPARA E
YSTESTEES FRITO, MEJORA TU VINICO. )



3. ETRACCION SEMILLAS DE
variedades locales

Es importante que las plantas que seleccionemos
estén en perfecto estado sanitario, sin plagas o
enfermedades que comprometan su viabilidad y
que, ademads, tengan las caracteristicas propias de
la variedad y, a ser posible, que sean las mejores
(tamano, precocidad, aspecto general, etc.)

Para extraer las semillas de frutos carnosos
podemos dejarlos secar en ambientes de poca
humedad relativa, antes de extraer la semilla
(berenjena, pimiento). También podemos
macerar los frutos durante varios dias, lavar
y secar la semilla (tomate, pepino) o extraerlo
directamente de forma manual (calabaza,
melon, sandia). Para secar la semilla después del
lavado es conveniente dejarlas al sol unos dias
y no utilizar papel absorbente para ello, puesto
que puede daiar la superficie de las mismas.

En frutos secos es conveniente dejar secar la
infrutescencia y después realizar un trillado y
limpieza (lechugas, zanahorias, cereales...).

| N
"Si no se puede reutilizar, reducir, -
KEPARAR~RE(ON&RUI’KESYAURAR REVENDER KE(I(LARO(OMPOSTAK, =
entonces debe ser’prohlbldo redlsenado

o eliminado de 1a produccmn

Pete Seeger




b CONSERVAR LAS SEMILLAS
variedades locales

Las semillas, correctamente conservadas y almacenadas, pueden
tener un tiempo de viabilidad variable en funcién de la especie. Asi
encontramos, por una parte, semillas “de vida corta”, como la cebolla,
que aguantard un aio. Por otra parte, hay otras de “vida larga” que
pueden permanecer aitos manteniendo su capacidad germinativa.

* VIDA CORTA A MEDIA (1 a 3 anos): Guisante, berenjena, cebolla,
haba, lechuga, meldn, pepino, pimiento, rabanito, repollo, rucula,
zanahoria, calabaza, calabacin, cormo.

 VIDA LARGA (mdas de 3 aios): Acelga, apio, perejil, remolacha,
tomate, cereales, legumbres.

DESECACION

El método mds tradicional para secar las semillas ha sido el sol. Teniendo en
cuenta que la humedad ambiental aumenta por la noche, debemos procurar que
la exposicién se mantenga entorno a un 10-15%. Para ello podemos guardarlas en
recipientes herméticos por la noche.

También esinteresante el uso de deshumidificadores eléctricos o agentes desencantes
(arroz tostado, arcillas, tizas o gel de silice, carbén). Estos materiales se pueden
introducir en los recipientes para su conservacion a largo plazo, haciendo que la
humedad de nuestras semillas se mantenga lo mds baja posible.

TEMPERATURA

El control de la temperatura hara que nuestra semilla se mantenga latente durante
mds tiempo y poder alargar asi su viabilidad. Han de conservarse, perfectamente
secas, a una temperatura entre 4-6° (rango superior de parada vegetativa) o en
congelador en torno a los -18° (puede alargar la vida Gtil durante afios).

ALMACENAJE

Lo Optimo para conservar nuestras semillas mds tiempo es almacenarlas en
recipientes herméticos de vidrio o cristal. Para ello se pueden reciclar los tarros de
uso cotidiano en el hogar: conservas, mermeladas, patés, etc. Es conveniente lavarlos
adecuadamente y desinfectarlos en agua hirviendo unos minutos antes de su uso.

Una vez desinfectados los contenedores, secada e introducida nuestra semilla,
es muy util y recomendable incluir un etiquetado con la variedad y la fecha de
almacenamiento. A modo de consejo, esta etiqueta es preferible hacerla en papel
de escritura (folio) con ldpiz de carbdn e introducirla dentro del bote junto con
las semillas. Evitamos asi la pérdida de la informacién por agentes externos y
agregamos un elemento desencante extra (aunque practicamente simbdlico).

También, como dijimos en el apartado anterior, es conveniente introducir agentes
desecantes como arroz tostado, arcillas, carbén o tizas (horneados previamente
para garantizar su mdxima sequedad), o gel de silice, muy recomendable para la
conservacion de las semillas en frascos de cristal.
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