EL RABANO

Introduccioén

Del rdbano (Raphanus sativus) hemos encontrado sélo una variedad que
responde a la categorizacién de local o tradicional. Segun nos comentan los
agricultores, recuerdan la existencia de al menos dos variedades, el rdbano largo rosa y
la rabanilla. Esta Gltima parece haber desaparecido de las huertas del Entorno de
Dofiana.

El descenso de consumo de rabanos en general haberla afectado mas a la
variedad pequefia que a la grande y entre las razones de la pérdida de la variedad local
tenemos la tendencia a ahuecarse de forma temprana, menor produccion de simiente
con respecto a la variedad local de mayor tamafio y el facil acceso a su homéloga
mejorada en los numerosos comercios de la zona. En cuanto a la persistencia en los
predios del rabano local largo rosa, sobre todo en Villamanrique, puede deberse a su
consumo asociado a las tostadas, costumbre bastante arraigada al universo masculino
en dicha localidad, como veremos mds adelante. El rabano largo, como vamos a
denominarlo a lo largo del texto, parece ser bastante resistente al ahuecamiento,
siendo situaciones extremas las que lo producen, como el recogerlo excesivamente

tarde o maduro o haberlo dejado sin la humedad necesaria largo tiempo.
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Rabano largo. Villamanrique.

Caracterizacioén

Las caracteristicas fenotipicas del rdbano largo son su gran tamafio, de hasta
medio metro, su de piel de color rosa fucsia intenso y su carne blanca brillante.

Los agricultores lo caracterizan como grande-largo y de color colorao. La piel,
mas gruesa que la de los fordneos, es suave al paladar, por lo que no es desagradable,
aunque segun nos comentan es en la piel donde se encuentra el picante mas

acentuado.
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Seccién del rdbano

largo.

Villamanrique.

Alrededor de los cuatro dias de haberlos sembrado aparecen los cotiledones
con un tono verde botella, dos hojas con forma de corazén cuya base es plana. Ambos

corazones quedan unidos por el pequeiio y blanco tallito.

Rabano largo. Cotileddn. Villamanrique.

Cuando el rdbano va pasando a su fase mds adulta el tronco comienza a crecer
tanto a lo alto como a lo ancho, tomando dimensiones bastante considerables. El
tronco suele ser verde claro, casi limoén, aunque en ocasiones hemos podido observar
cémo toma tonalidades rojizas que los agricultores achacan a las heladas. Este tronco
sale del rabano y se convierte en muchas ramas que abren el porte de la mata. Cuando
madura, la mata puede alcanzar unos 70 cm de alto y de ancho como unos 50 cm,
medidas que aumentan cuando el rabano se deja para semillas.

Las hojas tienen un tono verde lima mas claro que los cotiledones, con muchas
nerviaciones por el envés. La parte visible de la misma aparece cuarteada, lo que la
hace rugosa, siendo el limbo foliar dentado. Suelen tender a curvarse hacia arriba
recordando a las hojas de un libro. Las mas viejas van tomando un color verde mas

oscuro, casi botella. Las puntas de las ramas se encuentran llenas de hojas que se
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sitian a ambos lados, de forma simétrica, disminuyendo de tamafio cuanto mas nos
acercamos a la base del tallo. Las hojas tienen forma de elipse, excepto la puntera, que
tiene forma redondeada.

Entre rama y rama, en sus axilas, nacen las nuevas y pequefias hojas que a su

vez constituirdn nuevas ramas.

Rabano largo. Nuevas hojas axilares. Almonte.

El rdbano es el tubérculo que se consume y esta sujeto al suelo, siendo las
principales venas por las que recibe alimento dos raices que se bifurcan de su extremo
inferior. Ademas de éstas, es posible ver pequefias raicillas que los agricultores llaman
estambres y que se encuentran a lo largo del mismo, pero son muy finas y al sacar el
rdbano la mayoria quedan prendidas en la tierra. La cicatriz que dejan son unas
pequenas rayitas perpendiculares al tubérculo con tonalidades marrones.

En cuanto al sabor, segun la caracterizacién de los consumidores, todos
resaltan su sabor picante y textura crujiente. Como apuntamos anteriormente, nos
explican que en la piel es donde se encuentra la mayor parte del picante del rdbanoy
por eso algunos lo comen sin ella.

Segun la textura del rabano, crujiente, clueco o hueco, o duro, se conoce el

estado fenoldgico en el que se encuentra la horticola. Si estd crujiente estd en su
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momento de madurez idéneo para consumirlo; si estd clueco o hueco quiere decir que
ya esta pasado o que le ha faltado humedad, con lo que la ingesta no es demasiado
agradable’® aunque pueda ser consumido; si lo encontramos duro quiere decir que se
ha pasado de maduro y no se consume’”. Existe un dicho para este ultimo estado: “En
enero cargate al rabanero”, que quiere decir que en enero los rdbanos ya estan
pasados y los que queden en tierra han de ser trasplantados para semilla.

Volviendo al sabor picante, nos explican los agricultores que su intensidad viene
dada por la cantidad de agua que hayan tenido a lo largo del cultivo. Esto es, si se riega
parece que los rabanos pican mas que si no, y si se ponen junto con la sementera,
como ésta no se riega, también pican menos. Otros en cambio nos comentan que es la
falta de agua la que produce que el rabano pique menos.

Sus mantenedores también nos comentan que desde fuera, sin probarlos, se
puede saber si un rabano pica o no por su color. Cuando el rosa es oscuro es que pica,
cuando es mas claro no.

- El rabano tiene un sabor bueno, porque es un sabor dulce. Ahora, dulce
cuando no se riega, porque cuando se riegan pican mas que Dios.

- iSi? jEso depende del agua?

- Del agua. ;T no ves esos que estoy regando ahi?, aquellos [que estan
en secano] a lo mejor no pican. Si pican, pican menos, pero esos que
estan ahi, que yo les lleno el carfio y siempre tienen agua, ésos rabanos
pican. (Manuel Escobar, Villamanrique).

También nos comentan que, para que el rdbano pique menos, cuanto mas
pronto se cojan mejor. El olor nos delata también si el rabano, antes de probarlo, va a
ser mas picante o dulce.

Una diferencia que destacan los agricultores de los rabanos largos frente a los
modernos es que estos ultimos no se dan bien en la zona porque se ahuecan muy
pronto, lo cual seria la causa del mantenimiento de la variedad local frente a la
comercial si sélo tuviéramos en cuenta la dimensién productiva y obvidsemos la
simbdlica, que explicaremos mas adelante.

En cuanto a la asociacion en la huerta con otro tipo de cultivos, el rabano suele

8 Adquiere una textura algo estropajosa, fibrosa.

7 Los agricultores, para saber en qué estado se encuentra el rabano al sacarlo, lo
aprietan con los dedos. Si esta clueco los dedos se hunden. Si cuesta mucho hundirlo y
no se consigue es que esta duro. Si al apretarlo se nota crujiente es que esta bueno
para consumir o vender.
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estar en la huerta en otofio y principio de invierno para comer fresco, por lo que es
habitual encontrarlo junto con las lechugas, coles, coliflores etc. En Villamanrique

también nos comentan que los suelen poner mezclados con la sementera, de avena o

cebada, o junto, pero no mezclados, con la alfalfa.

Asociacién de rabano largo con lechuga oreja de mulo para combatir plagas. Villamanrique.

Ecologia

La temporada del rabano largo suele comenzar en julio, que es cuando se
siembran al voleo. Es posible verlos en las huertas, para consumo, también en verano,
pero parece que esta estacidon confiere a los rdbanos un sabor mads picante que las
épocas mas frias del afilo, ademas de que tienden mucho a subirse.

Como hemos visto en las demas variedades de horticolas, el agricultor suele
sembrar o plantar mds de lo que va a consumir, previendo de este modo los posibles
regalos e intercambios con familiares, amigos, etc. Es por eso mismo que se recogen
mas semillas de las que en realidad se necesitan o se ponen mas rdbanos para semillas
de los que se va a recoger.

El rdbano local se da tanto en secano como en regadio. Aunque la mayoria de

los que hemos encontrado son de regadio nos comentan que otros anos los han
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sembrado en secano y han ido muy bien.

El huerto para el rdbano lo hemos encontrado conformado en lineos, yendo las
plantas sobre caballones y sin orden aparente. Nos comentan que otros afios
anteriores a la investigacion se han puesto los rdbanos sembrados a la vez que la
sementera®® echados al voleo sin seguir un lineo, pero los que hemos podido ver
siempre han estado en lineos y sobre caballén o en lineo a ras de suelo. Muchas veces,
la siembra a ras de suelo suele responder a excedente de semillas, esto es, el agricultor
los siembra en un lugar apartado del huerto porque le da pena tirar o no sembrar las
semillas que le han sobrado tras ponerlos en los lineos o repartirlos entre otros
agricultores.

Nos explican que para el rabano es mejor ponerlo en caballén porque asi se
mantiene mas fresco y aireado. Ademas el aporcado suele tener la tierra suelta, lo que
favorece al crecimiento del tubérculo en si haciendo no perder demasiada energia en
el ahondamiento de las raices.

La distancia entre mata y mata debe ser como minimo de 30 cm si es para
consumo, si es para semilla al menos de un metro o metro y medio.

- ;Y a qué distancia hay que ponerlos mas o0 menos?

- Pues a mas de una cuarta, a mas, a mas. Para que se crien pronto y
ligero, dejandolo de cerca una cuarta una de otra, si no, no salen
grandes. Por lo menos 30 cm o mas. (Antonio Pérez, Almonte).

Los lineos deben ir claritos (como denominan los agricultores a la baja densidad
de plantas) ya que eso tiene como consecuencia rdbanos mas grandes y en menos
tiempo. Por otra parte, mantenedores nos explican que la tierra para el rabano tiene
gue estar suelta y el agujero debe ser hondo.

- iQué profundidad le da usted para el rabano?

- Cuanto mas mejor. Asi llegamos a tener algunos rabanos de hasta un
metro, incluso de mas de un metro. Eso depende de la profundidad que
tenga la tierra, alli llega él. Y el rabano es lo que nosotros vemos,
después se queda la raiz que sabe Dios donde llegara. (Antonio Pérez,
Almonte).

Otro agricultor en Villamanrique nos explicaba también:

Hombre, si las siembras aqui como ésta mata, cuando el rabano llega a lo

80 Mezclando los dos simientes. La sementera suele ser cebada o avena que también
son locales.
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duro lo que hace es engordar y echa raices por los lados. En cambio yo
hago un lomito de éstos y después, como esta labrado con la [mula]
mecanica, pues el rabano puede llegar mas lejos y se pone mas largo.
(Manuel Escobar, Villamanrique).

Cuando llega febrero y ya se ha pasado el momento de recoleccién del rabano
lo Unico que queda es dejar la mata para semilla. Para ello se hace necesario
trasplantar la mata a otro lugar ya que, si no, las semillas no sirven, es lo que refieren
los agricultores con la expresion de que la planta bastardea. Las semillas provenientes
de rdbanos que no han sido cambiados de lugar dan como resultado la malformacion
de generaciones futuras o que las semillas no germinen.

Los rabanos hay que trasplantarlos porque, si los dejo aqui que echen
simiente, se vuelven casi todos que no son rabanos, que le decimos
nosotros jaramagos, echan nada mas que una raiz blanca fina y es una
planta que no se puede comer. Y hay que replantarlo para coger el
simiente que sea bueno. (Manuel Escobar, Villamanrique)

No obstante, hay algunos agricultores que nos comentan que incluso en
verano, si se riegan los rabanos y se recogen pronto, se pueden tener frescos:

En agosto, raro que se suba un rabano. Se sube en primavera cuando
llega el tiempo de echar sus flores, entonces si hay que replantarlo, pero
en verano... si no los riegas lo que hacen es que se secan, y si sigues
regandolos pues vas sacando los rabanos... y yo porque los he tenido
muchas veces en el verano también, he sembrado un cachito como estan
los cebollinos y sin embargo, cuando ya estaban poniéndose algo duros,
cavaba otro cachito mas para alla y lo echaba, y tenia rabanos tiernos
todo el afio. No faltandole el agua, nada mas que en el verano pican mas
que ahora. (Manuel Escobar, Villamanrique).

En cuanto a las caracteristicas que debe tener el rdbano largo para ser
considerado un buen ejemplar, depende del fin que se busque, es decir, si se quiere
para consumo o para semilla.

Si se quiere para consumo el rabano debe estar crujiente, con color rosa-rojo
intenso y brillante, que sea gordo y largo (unos 10 cm de ancho®' y mas de 30 cm de
largo, siendo lo éptimo para la venta unos 40 cm) en medidas proporcionadas, que no

sea corto y grueso ni delgado y muy largo. También que sea nuevo, cuanto mas joven®’

81 Ese ancho es para los dos tercios superiores del tubérculo.
82 Siempre teniendo en cuenta que alcance al menos el grosor del tres centimetros
porque si no pueden estar aun verdes.
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mejor porque dicen que pica menos y es mas crujiente.

Si el requerimiento es para simiente, los mejores son los que ya estdn duros y
rojos hasta el extremo del fruto®, que como vimos suele ser a partir de enero-febrero.
Estos rabanos son los que mads resisten al trasplante porque la piel es mds gruesa y
mantiene la humedad necesaria, parece que son aquellos cuya simiente dura mas.
Aunque también nos comentan que los cluecos, los que se van quedando huecos por
el centro, no son malos para simiente. Si es cierto que tienen mas probabilidades de
gue se sequen en el trasplante que los anteriormente mencionados. Los que de ningln
modo sirven para semilla son los nuevos, y es porque no soportan el cambio de tierra.
Nos comentan que al perder en el arranque parte de la raiz y tener la piel mas fina
pierden jugo y no se recuperan, se secan.

En cuanto a la mejor tierra para sembrar rabanos, todos coinciden en que les
conviene la mas arenosa, aunque no por ello pobre en materia orgdanica, de la que el
rabano gusta, porque asi pueden ahondar con menos dificultades que en tierras mas
duras de barro. Los agricultores van buscando asi las zonas que tienen tierras mas
sueltas o flojas, como ellos llaman, y las dedican para estas horticolas, dejando las
otras zonas para las otras verduras con menos raices.

El rabano prefiere ambientes frescos y humedos y se da bien en momentos
frios del afio, siendo bastante resistente ésta variedad local a las heladas que hacen su
apariciéon en invierno en la zona de estudio. Uno de los sintomas caracteristicos y
apreciables de las heladas en el rabano es que sus ramas tienden a colorearse de tonos

rojizos, pero ha de ser una helada importante para que el cultivo se pierda.

83 Si no ocurre eso, los hijos de éste ejemplar seran blancos y la gente no los querra. El
sabor no parece ser malo, simplemente que la gente no los come.
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Rabano largo. Tronco rojo por las heladas.

Villamanrique.

Corte de la tierra
El tratamiento que se le hace a la tierra es el mismo que para las demas

hortalizas, poniendo especial atencién en la compactacién de la tierra y el
ahondamiento en la misma. Por eso lo primero que se hace es labrar con la mula
mecanica para que la tierra quede abierta. La tierra que habran de ocupar los rabanos
se ahonda entre una cuarta o una cuarta y media, un poco mas de lo que se haria para
la lechuga o el tomate. Tras esto se realizan los lomos, de otra cuarta mas de alto
porgue, seglin nos comentan, cuando se ponen en lomos los rdbanos ahondan mas, ya
gue encuentran menos impedimentos al estar mas suelta la tierra de los lomos. Con un
hierro o un palo realizan sobre los lomos un surco dentro del que ira la simiente.
Posteriormente con un rastrillo o azaddén se tapan ligeramente las semillas, pero
insisten en que no mucho porque, si no, no salen los rabanos.

A la semilla de rabano no se le puede echar tierra encima ninguna, no
nace, porque tiene un puyoncito muy endeblito, muy chiquinino, y no
tiene fuerza para empujar. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Un agricultor de Almonte nos comenta que ahora con las gradas ahonda hasta
50 cm, pero que antes se ahondaba mucho mas cuando se hacia con azadén.

Como la siembra se hace a voleo lo normal es que cuando germinan las semillas
nazcan muchas matitas juntas que conviene clarear para favorecer el crecimiento de
las que quedan.

Todo lo que hemos visto hasta aqui responde al corte de la tierra cuando el
rdbano es sembrado. Ahora vamos a tratar del mismo aspecto cuando el rabano es

trasplantado, accién que se realiza cuando el tubérculo se deja para semilla. Asi, como
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en el cambio de tierra el rabano ya es grande, pues puede medir entre 30 y 50 cm®, la
tierra tiene que tener un agujero que al menos alcance esa profundidad, ya que el
rabano tiene que ir de pié, nunca tumbado, porque no agarra.

Tu tienes que ahondar hasta que llegue la raiz abajo, que tu calcules si
tiene un par de cuartas el rabano, o cuarta y media, pues tienes que
hacer un hoyo que tenga por lo menos cuarta y media y después taparlo
bien con la tierra. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Una vez que el rabano se trasplanta para que agarre nos comentan que se hace
necesario quitarle las hojas pequefias, con cuidado de no arrancar el tronco grande,
pero si quitando la mayoria de follaje que de él sale. De ese modo la energia la va a
gastar en adaptarse a la nueva ubicacién y no en dar alimento a las hojas que ya
llevaba. Si no se le quitan, éstas pueden llegar a secar el rabano. Antes de finalizar
debemos recordar que nunca ha de lavarse el rdbano tras el trasplante porque las

pequeias raicillas deben ir con la tierra pegada para que agarre en el nuevo lugar.

Estercolado y abonado
El rabano no requiere cuidados especiales con respecto a las demas horticolas

en cuanto al uso de enriquecedores, pero si tiene quizds una particularidad, como nos
comenta un agricultor de Almonte:

- Y, ;qué alimento tiene que tener la tierra?

- Estiércol. Yo le hecho estiércol, porque con el abono el rabano echa
mucha raiz. Cuanta mas raiz echa el rabano es peor, es mas feo. (Antonio
Pérez, Alimonte)

Cuando el rabano se trasplanta no se le afiade estiércol ni nada parecido a la
tierra en la que se va a dejar. Lo normal es que esta tierra sea estercolada con el resto
de la huerta al comienzo de la temporada, con lo que no se hace necesario volver a
enriquecerla. Ademds, como ya dijimos, lo que se busca es que la planta seque pronto,
asi que se le dan los minimos cuidados para que no se malogre la produccion de

semillas, y eso excluye el uso de estiércol.

84 De forma general, porque nos han contado, y hemos podido verlos, sobre rabanos de
hasta un metro de largos.

203



Siembra y reproduccién

La siembra suele realizarla el agricultor, ya que hablamos de pequefias
extensiones. Las pequefias bolitas marrén-rojizas guardadas con celo afio tras afio, son
sacadas de nuevo a la luz de sus continentes, unas veces de botes de cristal y otras de
calabazas de palo vaciadas y coronadas con tapdn de corcho. Una vez sacadas del
recipiente se siembran a voleo.

Uno de los agricultores se ata al cincho una bolsa de plastico en la que deposita
las semillas a sembrar. El nimero de semillas que se esparce dependen del pufiado

gue tenga como medida el agricultor, cayendo de cada mano aproximadamente 100

semillas.

Semillas de

rabano largo.

Villamanrique.

El simiente no se entierra sino que, las mas de las veces, se pasa suavemente la
escarda para que no quede demasiado a la intemperie y no lo roben los pajaros o las
hormigas. En este momento es crucial el riego para que las semillas germinen.

Como vimos mas arriba, tardan unos cuatro dias en germinar. A los dos meses
de la siembra ya podemos ver el rabano grande. Un modo de poder ver si el rabano
estd grande es que cuando crece suele salirse un poco hacia fuera el tubérculo,
ademas de que el follaje que lo acompaiia suele ser de mayor tamano y mas frondoso.
Eso normalmente suele decirnos que ya podemos recolectarlo.

Nos comentan que los rdbanos locales pueden ser sembrados desde julio hasta
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diciembre. A partir de enero ya los rabanos se ponen duros y no se pueden comer, ya
se dejan para semilla y siguen creciendo hasta que en primavera sufren del mismo ma/l
gue la acelga y la lechuga, y es que se suben y se ponen a producir flores y semillas, lo
gue da al traste con la finalidad de su consumo. Es por eso que los rabanos suelen
consumirse en los meses de otofio e invierno. Para que no se dé toda la produccién a
la vez se suelen sembrar de forma escalonada.

En algunas huertas del Entorno de Dofiana los rabanos aguantan sin ponerse
duros un mes mas, pero no algo es muy fiable porque depende de la humedad vy la
temperatura.

Los ejemplares elegidos para semillas son los que ya estan duros, que se vean
gue son fuertes y gordos. El trasplante hay que hacerlo con cuidado y antes de que el
rdbano comience a quedarse vano. La técnica es un tiron seco de la mata entera,
cogiendo lo verde desde la base del rabano. En un principio se realizan movimientos
oscilatorios®> para que la tierra se abra un poco y luego se tira sin miramientos.
Cuando sale el rabano es importante no lavarlo, y ponerlo en seguida en el lugar en el
gue a partir de ahora tendra su acomodo, aunque nos comentan que si el rdbano esta
duro puede aguantar un par de dias sin tierra esperando a ser trasplantado%.

El rabano se seca, por eso se secan los tallos, porque ya el rabano se
seca. Cuando llega su tiempo, que ya llega febrero o por ahi, o ultimo de
febrero o primero de marzo, el rabano esta... se va secando, esta
cuajado. Cuando esta cuajado, el rabano de abajo se seca, se queda nada
mas que la cascara. (Manuel Escobar, Villamanrique).

El lugar elegido sera apartado de la huerta ya que el follaje que produce puede
ocupar un area de metro o metro y medio. A partir de febrero el rabano, el tubérculo,
comienza a deshacerse para ser parte del alimento de las hojas, ramas, flores y

semillas de la mata.

85 Es necesario tener en cuenta que la tierra, al estar ahondada, no debe ofrecer mucha
resistencia.

8 Algunos agricultores comentan que los rabanos una vez arrancados pueden estar dos
dias fuera de la tierra antes de ser trasplantados para semilla, aunque sigue siendo
mejor y mas seguro ponerlo en tierra inmediatamente después del arranque.
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Rabano largo trasplantado para semilla. Villamanrique.

Un agricultor de Villamanrique nos cuenta que a los rdbanos que deja para
semilla les tiene que poner dos palos:

El rabano empieza a echar... se lleva ahi por lo menos un par de meses o
tres hasta que ya se lia a echar ramas, venga ramas, y hay veces que
coge el ramén un redondel de un metro o metro y medio. Por eso cuando
los pongo ahi les hinco un palo en la esquina, un hierro en una esquina y
otro en la otra esquina y cojo un cordén y se lo amarro para que no se
caiga en el suelo, que vaya para arriba, porque si se cae al suelo, la rama
que se cae, aunque tenga el simiente, se cae y no vale, y lo voy guiando
para arriba hasta que ya veo que el rabano va cuajando, que ya [a] la
vaina del rabano le va saliendo la flor... (Manuel Escobar, Villamanrique).

Una vez el trasplante estd terminado suele regarse para que la tierra quede
abrazando al tubérculo, pero es posible que sea la ultima vez que se riegue, ya que lo
gue se busca es que la mata se seque para poder recoger las semillas. Sélo en afos
muy calurosos se riega de vez en cuando para que no se seque®’ antes de que llegue a

dar la produccién. Ahora comienza a crecer la parte verde, hojas y ramas, que es a lo

8 Hemos de tener en cuenta que la época de produccién de semillas es en verano, con
lo que afios muy calurosos o secos hacen necesario saltarse la falta de cuidados de la
mata.
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gue llaman los agricultores “subirse el rdbano”.

La flor suele aparecer cuando lo hace el calor primaveral, es decir, a partir de

marzo pueden ir dando sefales de nascencia.

Rabano

largo. Flor.

Almonte.

Estda formada por cuatro pétalos y es de color malva claro, casi blanco,
haciéndose mas pronunciado cuanto mas se aleja del centro de la misma. Los pétalos
son recorridos por pequeiias venillas de color morado intenso. Aparecen en las puntas
de los tallos en forma alterna siendo mas numerosas cuanto mas se acercan al
extremo llegando a formar un conjunto de decenas de capullos de florecillas malva.

El polen que contienen los estambres es de un amarillo intenso que destaca
junto al malva de la flor. El cdliz tiene forma alargada y es de un verde limén
combinado con tonos rojizos. Se divide en cuatro secciones alargadas de las que salen
los cuatro pétalos. En el futuro estas secciones, una vez que la flor quede fecundada y

caigan los pétalos, dara lugar a las vainas contenedoras de semillas.

207



Rabano largo. Vainas con semillas. Almonte.

Estas vainas son parecidas a las de los guisantes, de color verde claro y con
forma de bombilla y una punta muy larga y fina que puede medir hasta cuatro
centimetros. La base de lo que hemos denominado bombilla es lo que queda unido al
tallo. Poco a poco la vaina se va alargando, haciéndose visible la ubicacion de las
semillas, y tomando colores rojizos. La seial de que la vaina esta madura, y dentro de
ella las semillas, es su cambio de color, del verde al rojizo y de éste al marrdn claro adn
con visos rojizos. Muchas de estas vainas recuerdan a la propia forma del rabano. Por
dentro, y cuando ya estan maduras o secas, lo que en su momento fue verde se ha
convertido en corcho blanco que resulta ser un aislante perfecto para las pequefas
semillas que alberga en su interior. Los tamafios de las vainas oscilan entre los tres y
los ocho centimetros, dependiendo su dimensién del nimero de semillas, que también
va de una hasta cuatro, cinco o incluso seis en las vainas mds grandes.

Cuando la vaina se seca no pesa nada, y al apretarla parece como un cacahuete,
cruje y se rompe dejando ver las semillas perfectamente acopladas en sus huecos
redondos.

Las semillas, de color marrdn-rojizo, son esferas casi perfectas, muy duras y
compactas, que pueden durar hasta cuatro anos guardadas en condiciones iddneas.
Como ya hemos visto en las otras variedades, suelen hacerlo en botes de cristal o en

calabazas que secan y vacian con tal fin. Estas quedan coronadas con un tapén de
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corcho, o corcha, como la denominan sus duenos.

Bote tradicional
de calabaza de
gafote para
guarda de

semillas.

Villamanrique.

Una vez que las vainas o porritas tornan al beis (un marrén muy claro, casi
blanco), la mata toma también ese color. Eso quiere decir que ambas ya estan secas o
en proceso de secarse. Entonces el agricultor procede al primer paso de la recogida de
semillas de rabano, el arranque del tubérculo o mas bien de lo que queda de él, sélo la
cascara y sOlo de la parte superior externa. Lo que en principio podia parecer una
ardua tarea, la de sacar el rabano, se convierte en algo muy sencillo ya que el fruto casi
se ha deshecho y con un leve tirédn la mata queda en nuestras manos.

La semilla no se recoge de inmediato sino que la mata se aparta unos dos o tres

dias al sol para que se seque del todo. Transcurrido este tiempo se prepara un saco o
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plastico en el suelo, o se hace uso de un carrillo de mano, y se pisa la mata® con fuerza
para que las vainas vayan cediendo y soltando las semillas. Hay que estar atentos
porque en pocos segundos comienzan a aparecer miles de hormigas en busca de algo
gue parece gustarles mucho: las semillas de rabano.

Poco a poco, entre pisotédn y pisotén, se va volteando la mata y el viento va
haciendo volar lo que no sirve, como las vainas y ramitas rotas que se desprenden. Es
entonces cuando se van recogiendo las semillas que van quedando en el suelo sobre el
plastico. Como ya dijimos antes, las semillas son muy duras y los pisotones de nuestros
agricultores no llegan a daflar mas que a unas pocas.

Finalizado el proceso las semillas son recogidas en el recipiente elegido y las
matas desechadas para ser quemadas posteriormente. Cuando el clima y el viento lo
permitan, las cenizas seran usadas como abono llegado el momento.

Cada rabano largo local produce una cantidad ingente de semillas llegando a
producir de medio a un kilo por mata. Para el consumo del hogar se suelen dejar unos
cuatro rabanos para semillas, que pueden ser de dos a cuatro kilos de semilla. Esto
responde a los supuestos de la economia moral en los que queda encuadrado el
tubérculo, siendo junto con la acelga uno de los que mas se suelen regalar y la gente
suele ir a buscar, tal como nos cuentan, aunque en general su consumo estd
descendiendo si lo comparamos con hace 50 afios.

La evitacidon del bastardeo de las especies es una leccién que tienen muy
aprendida los agricultores. Para ello realizan rotaciones en los cultivos o intercambio
de semillas. En el rabano no parece ser indispensable, como en otras variedades que
ya hemos visto, la rotacion del cultivo, ya que puede darse varios afios en el mismo
lugar de la huerta sin que ello suponga un empeoramiento de la especie. El modo de
impedir que ocurra el bastardeo es cambiar el rdbano de lugar para la produccién de
semillas.

El sintoma principal de que un rdbano ha mutado es que pierde su color rosa
por el blanco inmaculado. Segun nos dicen, eso no desmejora su sabor, pero la gente

no lo quiere porque considera caracteristica esencial su color rosa. En Almonte nos

88 Algunos comentan que golpean la mata con un palo.
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explicaban que aunque se cambiara®® de sitio el rdbano para semilla seguian saliendo
algunos blancos, hecho que achacan a la polinizacién cruzada con el nabo.

Para que el bastardeo no ocurra, o su incidencia sea la menor posible, los
agricultores también suelen intercambiar sus semillas. Lo mas normal es que se regale
el rabano cuando ya esta duro para que otro agricultor lo siembre en su predio. En
menor grado se dan las semillas, parece ser que porque su recogida es engorrosa y el

pedir éstas en vez del rabano se ve como un acto algo desconsiderado.

Riego

Los rdbanos no necesitan ser regados todos los dias, ni siquiera los que se
cultivan en verano. Suelen recibir agua cada dos o tres dias, haciendo que la humedad
de la tierra sea constante. La técnica usada es la inundacidn y el agua procede en todos
los casos de pozos construidos en el predio. Se coloca una goma en el extremo del
lineo hasta que el agua llega al borde del caballén. Ese modo dicen que es mejor
porque la tierra mantiene la humedad hasta el siguiente riego.

Cuando los rabanos se siembran para consumirlos en el invierno o el otofio, sus
momentos 6ptimos, no suelen ser regados, a no ser que se hallen cerca de otras
variedades de horticola que si necesiten riego, como puedan ser las lechugas, coles,
etc. Entonces el riego se dirige a éstas ultimas, pero como se hace por inundacién les
llega también a los rabanos.

Cuando el rabano se deja para semilla se le suele retirar el riego, aunque si la
primavera y el verano son muy calurosos es conveniente que no pierda la humedad. El
agua se le suele echar con manguera, también, siempre que el rabano trasplantado
esté al alcance de una, o con un cubo. Lo ideal es echar el agua sobre el troncén, ya
gue lo que se quiere que coja el jugo es directamente el rdbano, sin desperdiciar el

agua alrededor.

8 parece ser que el sitio donde se cambian también puede repetirse varios afios sin que
suponga merma para el tubérculo.
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Cuidados tras la siembra.

A partir de que sale el cotiledén los cuidados que hay que dispensar a las
matitas suelen ser el riego, el aclareo y la limpia de hierbas indeseadas™ por ser
usurpadoras de alimento, espacio y en algunos casos de luz.

Debido a la forma de siembra del rdbano es normal encontrar sobrepoblacién
de pequefias matas de rabano que han de ser clareadas para dar beneficio a las mas
fuertes. Lo normal es dejar al menos dos matitas cuando aun son pequefias para no
arriesgarse sélo con una, y cuando ya son lo suficientemente grandes como para estar
seguros de que ya no corre peligro, mas o menos con unos 16 cm de altura, dejar una
sola mata, la que se vea mas fuerte o vigorosa.

Mientras el rabano desarrolla el follaje necesario para poder tapar el sol por si
solo el agricultor tiene que ir quitandole las hierbas que salen a su alrededor con una
escarda, azaddn o incluso a mano’™. Aunque la tarea sea ardua es necesaria para que la
mata de rdbano crezca rapido y sana. El nimero de veces que hay que realizar esta
accidn esta sujeto al arbitrio del agricultor asi como al crecimiento de la flora arvense.

Una vez que el rdbano ya puede defenderse solo ante el ataque de las malas
hierbas no se le da ningun cuidado mas de proteccién ante lo externo, ya que de forma
natural posee un arma que casi ningun animal puede resistir, al menos en grandes
cantidades. Nos estamos refiriendo a su sabor picante, que es disuasorio no sélo para
gue moluscos, insectos o pequefios mamiferos no lo ataquen, sino que también
funciona como barrera natural para que otros cultivos de huerta que se hallen
cercanos a éstos no sean atacados. Un agricultor de Villamanrique nos contaba que
ese era su método para que los caracoles y babosas no ataquen las lechugas. En los
bordes de la huerta pone los rabanos, rodeando las lechugas, coles y escarolas y de ese
modo todos los caracoles que quieran comer lo primero que encuentran son los
rdbanos, de los que pueden comer algo, pero lo abandonan pronto. Tras la gran
barrera y por si acaso, el agricultor esparce un corddn de pequefias bolitas azules de

veneno en la tierra que termina por disuadir a los depredadores de hojas de entrar en

% | as malas hierbas que salen suelen ser, como vimos en el caso de la acelga, las
castafuelas, verdolagas y ortigas, entre otras, plantas comunes en la zona.

1 La mayoria prefiere hacerlo a mano porque explican que los utensilios son demasiado
grandes y al final quitan mas rabano que hierba intrusa.
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el huerto. No en todas las fincas en las que hemos trabajado usan éste método,
aunque todos reconocen esa cualidad en el rdbano.

En cuanto al lugar que ocupa el rdbano en las huertas, depende de las
necesidades del agricultor, asi como de las del propio cultivo (tipo de tierra, humedad,
etc.). Como hemos visto, parece que con el rabano no hay mucho problema en cuanto
a la repeticion del lugar de siembra, ya que todos nos comentan que suelen ponerlos
varios afos en el mismo sitio sin que suponga un problema para la calidad del fruto. El
agricultor de Villamanrique que nos acaba de ilustrar lo anterior nos comenta que
existe una asociacidn que a su juicio le hace mucho bien al rdbano, que es con la
sementera.

Hombre, yo siempre todos los afios donde esta la alfalfa para adelante
pues tenia sembrado un poco de centeno temprano o asi, y cogia un
pufiado de rabanos y lo tiraba en el verde, que se crian muy buenos, en
el verde se crian muy buenos. El verde es donde se siembra el centeno, o
has criado un cacho de cebada y has tirado un poco de rabano pero
sembrado ya de raspa, de cebada o de centeno, y lo he tirado alli y ha
salido. Cuando ya se ve que estan por coger pues entra uno y los coge
alli, y esos no pican, esos no pican, cuando lo tires tu por ahi en medio,
aunque llueva, el rabano no pica. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Plagas y enfermedades

Como hemos visto, los rabanos son usados como repelente de insectos,
moluscos y algunos mamiferos, por eso son pocos los que suelen atacar, aunque
también los hay, por lo que pasamos a ver los mas comunes, empezando por las
hormigas. En efecto, cuando aln estan en semillas, las hormigas parece que tienen
predileccion por las simientes de rabano. Cuando llega la época de siembra hay que
estar atento a que en el lugar elegido para sembrar los rdbanos no haya ningln
hormiguero, ya que eso podria dar al traste con la cosecha. Muchas de las semillas se
las llevan y las que dejan no germinan. Los agricultores no saben cual es la razon de
eso ultimo, pero constatan que ocurre asi.

En cuanto a los caracoles que atacan a las hojas del rdbano, o los quitan a mano
o echan un veneno que explican se esparce por el suelo, pero no saben qué tipo de

veneno es, aunque por el aspecto parece ser un producto compuesto de un 5% de
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Metaldehico que produce la deshidratacion de los moluscos.
Parece que los rabanos también suelen ser atacados por la paulilla, segln
vemos en el siguiente fragmento:

La paulilla se le conoce al rabano cuando pasa, y digo que sera, que
tendra un veneno o yo qué sé, que cuando la paulilla le pica a una rama,
el rabano la vaina que echa no es la misma que las otras. La vainita que
echa se queda mas cortita, en vez de tener cinco o seis simientes tiene
uno o dos, dos o tres, y tiene otro color. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

El rdbano en si también recibe el ataque de los grillos:

Los grillos atacan al rabano, a lo que nos comemos, entra para abajo en
la tierra y hay veces que arrancas un rabano y tienes un cacho roido, y
digo: «esto es de un grillo». (Manuel Escobar, Villamanrique).

El ataque del grillo no parece afectar al sabor del rabano, pero suele desecharse
porque la gente no quiere un rabano roido. La forma de combatir al grillo es el pisotdn,
al menos ése es el modo que usan nuestros agricultores.

También hemos visto signos de mildeo en las hojas de los rabanos, pero
parecen no afectar al fruto, con lo que los agricultores no lo ven como una amenaza.
Los sintomas que presentan estas hojas son pequeiios circulos de color amarillento

gue terminan por secarlas.

Para finalizar, otro problema que nos podemos encontrar con el cultivo del
rabano es el calor excesivo o la falta de humedad, que producen el ahuecamiento del
tubérculo. Aunque la variedad de la que hablamos es bastante resistente a este

fendmeno es necesario tenerlo en cuenta a la hora de espaciar los riegos.

Recoleccién, uso y aprovechamiento

Los rabanos que estdn listos para recoger suelen asomar la cabeza por la tierra.
Segun hemos visto a lo largo del texto, el tiempo en el que el tubérculo esta en su
apogeo es desde septiembre hasta diciembre, siendo necesarios dos meses desde la
siembra para que ya esté maduro, aunque algunos sigan sembrdndolos y

recolectandolos el resto del afio.
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- ;Como se sabe que un rabano se puede coger ya, que esta bueno para
comerlo?

- El rabano cuando se pone siquiera como el dedo de gordo se sale un
cachito de la tierra asi como dos o tres centimetros. Sale un cachito asi,
de la tierra, el que va engordando. Ahora, si no lo ves salir, es que el
rabano esta delgadillo. Por eso, cuando viene uno o yo, pues como sabe,
va buscando el que ya se ve en el suelo un cachete asi.

- ;Cuando la matita esta mas grande el rabano es mas grande, no?

- Claro, cuando ya esta el rabano asi, ya tiene las hojas mas altas que los
otros, y se conocen nada mas que... digo «mira, aquel rabano que esta
alli que estan las hojas mas grandes, aquel rabano esta gordo ya». Claro,
porque ya el rabano ha empujado para arriba y los que estan en el lado
pues se han quedado abajo y ése esta mas alto. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

La recolecta se realiza a mano. Se escoge el tubérculo que se quiere y se
escarba un poco alrededor con las manos, a partir de ahi se da un fuerte tirén y sale el
rabano. El proceso es similar al que hemos explicado con anterioridad en cuanto al
trasplante del rdbano con la diferencia de que en esta ocasién el rabano que se ha
sacado de la tierra es menos duro que el de trasplante y suele perder las raices en el
arranque, con lo que ya no se puede trasplantar de nuevo.

Una vez fuera, lo usual es enjuagarlos en un cubo con agua o con una manguera
para quitarles la tierra que puedan traer consigo y una vez limpios ya estan listos para
ser consumidos. Si se van a consumir pronto se le suele quitar el troncho con las hojas.
Si es para venderlos suele dejarsele y se le quita en el momento de la venta.

Desde que se recogen hasta que se consumen puede pasar hasta cinco dias sin
que la calidad del tubérculo se vea dafiada, siempre que esté en un lugar fresco.

Uno de los mantenedores de esta variedad en finca los vende en un puesto que
tiene en la plaza y para su comercializacion los ata con cuerdas de plastico negro en
manojos de tres o cuatro, con sus hojas y todo. Aunque las hojas no son consumidas si
suelen exponerse los rabanos en los estantes del puesto con el verde. En la actualidad
la mayoria de la gente pide que se le quite el follaje en el mismo puesto. Los que no lo
piden es porque se los dan de comer a los conejos y gallinas.

Tras la recoleccién del rdbano en la tierra no queda nada, es decir no ocurre
como con el tomate, que es necesario quemar o retirar las matas, ya que la planta

entera se arranca entera.
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Si en torno a todas las variedades locales podemos encontrar un aura de
simbolismo, ademas de otras cualidades mas tangibles que hemos resaltado a lo largo
del texto, es quizds en el rabano en el que se hace mas patente.

En el comienzo del capitulo comentamos la existencia de una comida que se da
en Villamanrique a la que denominan tostd o toston. Segun nos comentan, parece
nacer en las paradas que los jornaleros realizaban a eso de las 12 del mediodia para
comer algo y seguir con la faena. Todos los trabajadores se reunian alrededor de una
candela que habia encendido alguno de ellos previamente, mandado por el manijero,
en un lugar cercano al de la labor donde se tostaria el pan que cada uno de ellos traia
de su pueblo. Una vez el pan estaba tostado se cubria de aceite y se comia con
sardinas o caballa, que parece eran en aceite. Con una mano cogian la tostada, con la
otra un rabano que se comia a bocados e intercalandose entre bocado y bocado,
daban un trago de vino del lugar.

-El tostén es pan tostado. Coges su borraja®, su tostada, cortas del pan
un cacho de arriba, un redondel de tostada y abajo otro cacho. Del
panecillo ése se pueden hacer dos, uno arriba y otro abajo, y lo pones en
la borraja, y su pescado alli, y después su rabano y su vino y lo que
tengan por delante. Pero el rabano no se pone en la tostada, tienes la
tostada en la mano y el rabano, cogias un cacho de tostada, un pellizco
de sardina o de caballa y un bocado de rabano.

-, Y aceite se le echaba a la tostada?

-Si, hombre, aceite el que querias echarle. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

En la actualidad se ha convertido mas en un ritual que en otra cosa. El mismo
agricultor de Villamanrique nos cuenta que este tipo de comidas, exclusiva para los
hombres, se suele hacer en los dias de otofio o invierno® cuando amanece nublado o
chispea. Los hombres se reldnen con la excusa de comer algo, pero es la tostada ese
centro de reunidn que no comparten sino con sus amigos o familiares mas allegados,
varones. Segulin nos comentan los hombres mas varoniles no le quitan la piel al rdbano,

ya que parece ser que es donde conserva mas el picante el tubérculo.

92 Por borraja conocen en Villamanrique las brasas de la candela, lo que refiere en el
fragmento es que se pone el pan en las brasas y se tuesta.

% Aunque nos cuentan que hay gente a la que le gusta tanto la tostada que la hace
incluso en verano. El agricultor nos lo cuenta como una locura porque explica que ese
tipo de comida basada en el pan es pesada, por seca, ademas de que hay que hacer una
candela para tostar el pan, lo que hace impensable hacerla en verano.
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La gente parece acordarse de la existencia del rabano local cuando se
aproximan las lluvias y con ellas las tostadas, y por eso son usuales las visitas al
mantenedor para que le regale unos cuantos.

Si hubiese llovido este afio temprano, si hubiese llovido bien, ya hubiese
aviado un cacho de ésos [una parte del predio], y ya habria rabanos
tirados, porque ya... ya cuando empieza a llover que ya el personal
empieza a hacer las tostas, pues vienen muchos del pueblo... «vamos a
casa del Tomaso a por unos pocos de rabanos...» (Manuel Escobar,
Villamanrique).

Cuando preguntamos por qué se realiza sélo con el rabano local nos explican
gue es porque son mas ricos y mas grandes que los que traen de fuera, pareciendo que
el tamano en esta ocasidn si que importa.

Aparte de su consumo en la tostd o tostdon, el modo mds comun y ya quizds
menos simbdlico, es comerlo siempre en crudo, cortado en rodajas (con o sin piel,
segln gustos) y alifiado con aceite, vinagre y sal, la triada del alifio espafiol.

Nos cuentan en Almonte que en los afios del hambre el rabano era muy
apreciado y se consumia en lugar del pan, del mismo modo, junto a las comidas, por lo
que se consumia mucho en el pueblo. En la actualidad parece que ha descendido
mucho la demanda de este tipo de productos.

Otra de las razones por las cuales se ha dejado de sembrar tanto rabano como
antes puede responder al hecho de que cada vez se tienen menos animales y los que
se tienen son alimentados con piensos. Antes, y ya sélo unos pocos, aprovechaban las
hojas de los rabanos para darselas a los conejos, las gallinas o las bestias, asi como los
rabanos que ya se ponian cluecos, que también servian de alimento para estos
animales.

Como ya deciamos, ahora son pocos los que van a los puestos de la plaza en
busca de las hojas de los rabanos para sus animales, aunque aun los hay, por eso nos
cuenta lo siguiente un agricultor de Almonte:

- iUsted cuando vende los rabanos en la plaza vende las matas y todo o
nada mas que el rabano?

- No, todo, eso se vende con la mata y todo. El que no lo quiera pues se
le quita, y el que lo quiere pues se le deja la mata, se le deja la hoja.
Muchos lo compran nada mas que por la hoja, para los bichos, las
perdices, los jilgueritos, los pajaritos (...) Por eso no puedo sulfatarlos al
final porque, si no, se mueren los pajaros. (Antonio Pérez, Almonte).
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Por ultimo tenemos que hablar de las propiedades curativas y/o medicinales
que tiene el rabano. Las abuelas y las madres daban a los nifios rabanos para el dolor
de estdmago porque parece ser que el picante ayuda en las digestiones pesadas. La
ingesta del rdbano ayuda a evacuar la bilis, por lo que ayuda en el proceso digestivo.

En la actualidad no parece que nadie use el rabano con tal fin, ya que, como
hemos repetido, su consumo general ha descendido bastante.

Yo no sé si sirve para el estomago, yo lo que sé es que cuando te comias
un rabano asi con cascara picante asi, se ponia el estémago caliente,
porque la picazon se quedaba dentro. (Manuel Escobar, Villamanrique).
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EL GUISANTE

Introduccioén

El guisante (Pisum sativum) es una leguminosa que puede consumirse en fresco
o seca. Es originario del Viejo Continente y aunque se sabe de su existencia en
asentamientos del Neolitico (7000 a. C.) no es seguro su lugar de procedencia. Algunas
fuentes indican que es desde Palestina o Egipto de donde se expande hacia las zonas
orientales del Mediterraneo europeo, pero también se reconoce como muy antiguo su
uso en India de donde pasaria a China (INFOAGRO, 2009). En lo que si parece haber
consenso es en que hasta el siglo XVI no comienza su consumo en fresco, siendo hoy el
modo mds comun de consumirlo. Es, como alimento en fresco, por lo que se lo
considera una leguminosa horticola (MAROTO, 1983: 491).

El guisante se ha usado, y alin se consume, tierno, con o sin vaina, y seco como
forraje para los animales. Es una horticola rica en proteinas, minerales y fibras, ademas
de ser un importante aporte beneficioso para la tierra en la que se siembra ya que fija
el nitrégeno en el suelo gracias a unas bacterias que proliferan en los nédulos de sus
raices que son las productoras de nitratos (MAROTO, 1983:491).

En nuestra zona de estudio el guisante ha sido conocido desde siempre y los
agricultores nos comentan que no se han usado nunca para el alimento de animales.
La preferencia es comerlos frescos, y lo normal es quitarles la vaina o, como ellos lo

llaman, el capirote.
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Caracterizacioén

De entre las variedades que recuerdan, el blanquillo (o chico blanquillo), el
chico, el habero, el comisario® y otro mas gordo y oscuro, sélo es posible encontrar
actualmente en las huertas el blanquillo chico y el chico. De entre las razones de la
pérdida parece que la dificultad que entrafia la recogida de simiente (debido al
pequefio porte de la planta) es la que ha llevado mas a su abandono, pues la simiente
de las variedades comerciales la compran en semillerias. Aunque la mayoria resalta
gue su sabor y textura son mejores que los de los comerciales, todo parece

compensarse al no tener que recoger las vainas que adornan las matas ya secas.

En comparacién, los guisantes comerciales parecen ser mas productivos y de
mayor tamafio que los antiguos, ademas los blanquillos parecen ser mas tardios.
También la mata, como ya hemos dicho, es de porte menor y el color de sus hojas es
ligeramente mas claro, mas amarillento, que en las variedades modernas. Las matas de
guisante local tienen unos brazos mas tendentes a enrollarse y rizarse que los otros,
con lo que suponen una dificultad para la recoleccién, sumada al porte de la planta.

Todos estos datos nos fue posible constatarlos ya que en la misma huerta
aparecian en hileras alternas los comerciales junto con los locales. La razén aducida
por el agricultor es que los modernos son mas tempranos que los otros, con lo que
podria tener guisantes mas tiempo.

Pero no todos los agricultores valoran positivamente esas ultimas ventajas
comparativas y aun prefieren un poco mas de trabajo esperando la recompensa de un
mejor sabor y textura. Entre éstos es comun escuchar que los guisantes modernos son
mas gordos pero peores que los suyos y que no merece la pena comprarlos.

Porque ésos de altura [los modernos] echan mucho bosque Yy, en
cuantito se pasan los dias que se quede atras uno, no hay quien se lo
coma de duro que esta el guisante. (Venancio Cano, Hinojos).

En ambas variedades hemos encontrado caracteristicas similares, como puedan

ser sus hojas que crecen a lo largo de los angulosos tallos de forma opuesta, es decir

% La variedad comisario, aunque lleve muchos afios en la zona, es variedad comercial
que proviene de Francia, con lo que no se ha tomado en cuenta.
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enfrentadas dos a dos. Estas hojas terminan en el extremo superior del tallo en
zarcillos verdes o tijeretas, como las conocen los agricultores, que le sirven a la planta
de sujecidn, dandose el hecho de que las mas de las veces ella misma se enreda con
sus propias ramas. Las hojas que salen del tallo lo abrazan haciendo parecer que son

una unica hoja ya que parten de la misma base. Estas abrazaderas es lo que se conoce

como brécteas.

Guisante blanquillo. Detalle de las

bracteasy zarcillos. Villamanrique.

Una vez que hemos expuesto las caracteristicas comunes a ambas variedades
vamos a pasar a hablar de las que son especificas, empezando por el guisante chico. Es
esta una planta con hdbito de crecimiento extendido, no reposa totalmente en el
suelo, y cuyo tallo tiende a ser mas aéreo que rastrero. La altura ronda los 76
centimetros, llegando a alcanzar hasta el metro, pudiéndose decir que se considera

una variedad enana (MAROTO, 1983: 492).

Guisante chico.

Villamanrique.

El tallo es de color verde, con un grosor intermedio, entre cincoy 13 mm. No se

aprecia vellosidad en la hoja. No nos fue posible llegar a ver esta variedad en flor, por
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lo que no se ha podido realizar una descripcidn de la misma.
En cuanto al fruto podemos decir que suelen aparecer de 12 a 13 racimos por
planta. El color de la vaina, de forma cilindrica, es verde claro y la piel rugosa. Tampoco

aparece pilosidad en la vaina. La longitud que puede alcanzar es de unos 9,2 cm de

media, y en su interior podemos encontrar unos seis o siete granos.

Guisante chico. Vaina. Villamanrique.

Los granos son de color crema con ciertas manchas marrones que lo recorren.
No es una semilla grande, si no mas bien pequena, de ahi el nombre que recibe. El ojo
de la semilla, que es la cicatriz que queda al desprenderse de la vaina, es también del
mismo color crema que la semilla, igualmente estrecha o pequefia. La forma de la

semilla es globular.
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Guisante chico. Vaina y granos.

Villamanrique.

La variedad de guisante blanquillo chico es de crecimiento rastrero, lo que
dificulta la recogida de sus granos aun mas que en la anterior variedad. La mata es
también de menor tamafo, considerada también variedad enana, y puede alcanzar
hasta 70 cm. El tallo es de color verde, similar al anterior, y el grosor de su tallo es
intermedio, de unos cinco a 13 mm. Tampoco presenta vellosidad en las hojas.

En cuanto a la flor, es de color marfil. Algunas matas producen flores
amarillentas, pero no parece perjudicar ni ser razén de bastardeo alguno como ocurre
en el garbanzo. El color secundario de la flor es el verde, siendo unas pequeias rayas

las que recorren sus caracteristicos pétalos de leguminosa.

Guisante blanquillo chico. Flor. Almonte.

Aunque como hemos referido anteriormente no nos fue posible observar las
flores de la variedad de guisante chico, los agricultores nos comentan que para ellos
las dos flores son similares, que no existe ninguna diferencia, incluso nos comentan
gue tampoco se diferencian las flores de guisante comercial con el local. En cambio si
son significativas para ellos las diferencias que existen entre variedades como son el

porte de la planta, el color de las hojas, las vainas, etc.
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Almonte.

Podemos encontrar entre 12 y 16 racimos por planta de guisante blanquillo
chico. El color de la vaina es verde, con forma cilindrica y también, al igual que la
anterior, sin pilosidad. Encontramos la diferencia de que en este caso la vaina no es
rugosa sino lisa. Las vainas pueden llegar a medir hasta nueve centimetros, de manera
similar también al caso anterior. Cada vaina puede contener hasta siete perlas de color
crema, semilla similar a la de la anterior variedad, a la que en este caso la adornan
manchas verdosas. El ojo de la semilla es también estrecho y tiene tonalidad crema,
pero la forma del grano es angular, cuadrado, ya que cuando se seca tiende a abollarse
hacia adentro mostrando dicha forma.

Para finalizar con la caracterizacién tenemos que decir que las apreciaciones
gue hemos hecho sobre el grano refieren al mismo maduro, es decir, ya seco, porque
cuando estan frescos ambos son verde limén y su forma globular.

El siguiente aspecto que vamos a tratar es la asociacidn con otros cultivos. En la
zona de trabajo hemos podido encontrar los guisantes asociados a las habas, a las que
se hace mucha referencia (como se vera en el capitulo que trata sobre ellas) junto a
frutales creciendo casi sobre los pies de los mismos como ciruelos, higueras vy
albaricoques. También los hemos visto en los margenes de las huertas rodeando las
horticolas de invierno, como la lechuga, la cebolla y los cebollinos entre otros. Antes,
hace unos 30 afios aproximadamente, era normal ver los guisantes y también las habas
en las calles de los olivos. En la actualidad, y debido al uso de herbicidas, no se lleva a
cabo esta prdactica y ambas leguminosas suelen aparecer en los huertos junto a las
demads horticolas o en lugares en los que se labra y no se utiliza herbicida. Algo que no

es de obviar es la aparicién de los guisantes foraneos junto a los autdctonos, haciendo
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una vez mas patente la diversificacion de cultivos en los manejos tradicionales.

Esta leguminosa suele ir tras las horticolas de verano (tomate, pimiento, sandia,
meldn, etc.), asi como en el barbecho del cereal, ya que es usada como enriquecedora
de la tierra. Como en todos los cultivos la repeticidén de lugar en la huerta trae consigo
el ya mentado bastardeo de la planta. Para evitarlo conviene, al menos cada dos afios,
rotar el cultivo hacia otras partes de la huerta o predio, y a mas largo plazo
intercambiar semillas con otros agricultores. Esta dltima practica, aunque bien
conocida por los agricultores, es cada vez mas dificultosa debido a la escasez de
agricultores con variedades locales en la zona, ya que cada vez mas los cultivadores,
aunque convencidos de los aspectos positivos de mantener la variedad, se ven

abocados a comprar las aléctonas al no ser posible encontrar material genético local.

Ecologia

A partir de ahora no se hard mas distincion entre variedades, por ser similares
tanto en su siembra como en su recogida y almacenaje. Ambas variedades son
sembradas directamente en tierra desde mediados de noviembre hasta febrero,
siendo lo normal sembrarlos en el huerto en lineos y sin caballones, a ras de suelo.
Parece ser que el guisante no tiene un sistema radicular demasiado profundo aunque
la raiz pivotante, si las condiciones de la tierra son buenas, puede llegar a profundizar
bastante. Para que se desarrolle necesita tierra que esté suelta y aireada, ya que de lo
contrario dard lugar a plantas endebles y con muy poca produccion.

En este caso la tierra se ha de preparar de modo que quede bien suelta,
evitando en lo posible los grandes terrones que resultan del paso simple de la grada.
Tal y como nos explican, lo éptimo es pasar la grada tras quitar todos los cultivos de
verano. Cuando ya se ha de preparar la tierra para sembrar el guisante, cosa que
puede ser en las primeras semanas de noviembre, siempre dependiendo de que llueva,
lo mejor es el cultivador, que ahonda bastante, unos 50 cm. Para ello es necesario
pasarlo dos veces, el segundo pase, en lugar de hacerlo sobre los surcos realizados en
la primera, se hacen perpendiculares a estos. De este modo los agricultores explican

gue se ahonda menos y que le viene mejor a las raices del guisante que son bastante
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superficiales.

El afio en el que se llevd a cabo el estudio el agricultor de Villamanrique nos
explica que no le dio la primera grada a la tierra y que entonces, en vez de meter el
cultivador lo que hizo fue pasar, justo antes de sembrar, la grada, que ahonda hasta 30
centimetros, y después de ésta la mula mecdnica. La grada, aun pasandola dos veces,
suele dejar grandes terrones, por lo que tras ésta el agricultor pasa la mula mecanica
con la que rompe los ultimos bloques de tierra. Con la mula también se suelen dar dos
pasadas.

En todo esto lo mejor es que la tierra esté humedecida, que si hay un
terroncillo o lo que sea, asi como un pufio, pues ése lo muele, y si no en
una vez, como pasas para alla y para aca, le dejas la tierra toda pareja y
mas llana. Después cojo la escardilla y cojo una guita®® y lo saco por
derecho, para poner todas las matas de guisante derechas, después le
pongo otra por aqui, y va por derecho. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Este mismo agricultor no dispone ni de grada ni de cultivador, por lo que tiene
gue pedirselo a un vecino para poder preparar la tierra. Para el guisante no hemos
encontrado a nadie que aun hoy lo haga con bestia.

En cuanto al modo de siembra, una vez que se termina todo este trabajo ya
pueden hacerse las hoyas en las que habrdn de ir los guisantes. Los que hemos
encontrado son de secano, van en lineo, como se describe en la cita de mas arriba, y a
ras de suelo.

La distancia entre mata y mata suele ser de un metro como minimo y lo mismo
de lineo a lineo. La razén es que cuando comienzan a crecer las plantas el viento hace
gue los brazos provistos de zarcillos en sus puntas se enreden unos con otros, lo que
hace muy dificultosa la labor de recoleccidn, ya que las vainas salen sobre todo por
dentro del forraje.

El guisante siempre esta debajo de la mata, hay que volver la mata para
coger el guisante, porque se van para abajo. Hay mucho arriba también,
pero hay mas abajo que arriba. La vuelves asi y si esta enredada formas
el lio y siempre la siembra uno mas clarita, que le pertenece... Es mejor
para uno y para la mata también. Para limpiarlos y para lavarlos y para
todo es mejor. Ademas, que a mi me gustan las cosas claras, que le dé el
sol. (Manuel Escobar, Villamanrique).

9 Este procedimiento se explico ya en el tomate y se realiza para alinear las matas para
poder trabajar en sus calles una vez que se han sembrado.

226



Este mismo cultivador nos comenta que para ahorrarse el tener que cavar a
mano para quitar las malas hierbas le pone mas marquilla, metro y medio, y asi puede
meter la mula mecanica. El paso de la mula tiene que hacerse con cuidado para no
romper las raicillas de la mata.

De manera aproximada, la produccidon que puede dar en toda la temporada una
mata de guisante local es de un par de kilos. Estos guisantes, frescos, se recogen de
forma escalonada por los propios agricultores a mano. La recoleccién comienza en
finales de abril y termina a mediados de mayo. Se dejan un poco mas (hasta principios
de junio) para que se sequen en la mata con el fin de recogerlos como semilla para el
ano siguiente. Para recoger medio kilo o un kilo de semillas ya secas se suelen dejar
cuatro matas.

Una vez se ha expuesto el modo en que aparece en finca es necesario
especificar el tipo de suelo que mejor le viene al guisante. Como ya hemos visto, la
exigencia de suelos del guisante se centra en que sean tierras sueltas, pero ademas
han de ser hiumedas aunque no encharcables, por lo que no va demasiado bien en
tierras muy arcillosas. Uno de los agricultores nos lo explica de la siguiente forma:

¢;La tierra buena para los guisantes? Pues esta tierra que es negrucia,
que es la arena gorda esta negra®®, que no es blanca como esa arena
blancucha [las calizas en las que los guisantes no van demasiado bien]
que hay, y ahi en el cerro ése pues se conoce también, alli en el cerro
ése, como esta el barro®’, pues se cria el guisante mas bajito, no cria
tanto la mata, se queda la mata mas chiquitita, aunque también se dan.
(Manuel Escobar, Villamanrique).

Aunque reconoce cual es la mejor tierra, el agricultor nos comenta que como la
parte que él tiene de esa tierra suelta y negra es pequena prefiere poner los guisantes
y las habas en otro lugar de tierra no tan buena para tener todas las matas juntas y asi
hacer las labores, tanto la preparacion de la tierra como el cuidado postsiembra y la

recoleccion, de una vez aunque las guisanteras no salgan tan buenas como lo harian en

% De este tipo de arenas ya hemos hablado en otros cultivos, son tierras que por tener
alto contenido en arena son drenantes, pero a su vez a poca distancia tienen barros
negros con alto contenido en humus que las hacen idéneas tanto para retener el agua
como para el alimento en si de la mata.

97 Segun nos explica el agricultor, el cerro al que se refiere esta compuesto de tierras
rojas de barro. Parece ser que, debido a que las raices en el guisante son muy finas, no
pueden romper el barro y por eso en esa zona se dan peores guisantes que en otro
lugares en los que la tierra es mas arenosa, mas suelta.
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la zona de tierra negra. La explicacidn es clara, al ser para consumo doméstico prima el
menor esfuerzo frente a una produccién mayor. Uno de los agricultores denomina con
sorna a eso “el convenio del labrador”, refiriéndose a que el agricultor decide qué le
conviene mads, mas produccién y mas trabajo o producciones moderadas pero también

menor esfuerzo.

Siembra y reproduccién

Por norma general el guisante se siembra a finales de noviembre o principios de
diciembre. Como en todos los cultivos es bueno que haya llovido un poco antes de
sembrar para que la tierra una vez removida y preparada esté dispuesta a ofrecerle el
jugo que haga germinar las semillas. Podemos por tanto considerarlo un cultivo de
invierno:

Las heladas no le hacen mucho dario, no es lo mismo que otra planta que
la hiela, ésta no la hiela, por la mafana si, cuando esta grandecete se
caen para abajo, pero ya con el sol se vuelven a poner buenas. Vamos
que las heladas no las llegan a quemar, le pasa lo mismo que a las
lechugas. (Manuel Escobar, Villamanrigue).

También hemos podido hablar con otro agricultor que siembra la misma
variedad de guisantes en febrero. El modo de siembra, ya sea en noviembre o en
febrero, es similar. Se cogen los guisantes del afno anterior o como mucho de dos afios
antes y se echan en agua tal y como nos explican:

Antes de sembrarlos los guisantes se echan en agua. Cuando estén
esponjaitos [a las 12 6 24 horas] se sacan del agua y ya se pueden
sembrar. (Antonio Pino, El Rocio)

La siembra se hace a mano, con escardilla, en hoyas o agujeros en el suelo que
como vimos se hacen a un metro, o incluso mas, una de otra. Todos tienen claro que
cuanto mayor sea la distancia a la que se siembren mas frondosas y hermosas son las
plantas y los frutos. En las hoyas a la tierra se le afiade estiércol terrizo que ya hemos
visto en todos los cultivos de horticola anteriores. En cada hoya se echan de cuatro a
ocho semillas. Una vez mas y como dice un agricultor, “a gusto del consumidor”. El

hecho de poner tantas responde a la necesidad de asegurar cosecha, ya que muchos
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de los cotiledones se pierden por culpa de pajaros o gusanos como la rosquilla.

Los guisantes no se suelen enterrar mucho, unos cuatro centimetros o dos
dedos, pero esto es mas que lo que hemos hablado en las sementeras o en el tomate y
la lechuga entre otros. Como se hace a mano, se entierran con la misma escardilla con
la que se hace la hoya.

Lo éptimo es que cuando se siembren los granos llueva, como nos comentan en
la siguiente entrevista:

- Lo siembra uno cuando esta la tierra mojada y el guisante nace, y ya
cuando empieza el estambre ése ya se va criando con la mijilla de jugo
que hay, y de vez en cuando le cae un chaparroncito de agua, pues
mejor.

- ;Entonces td no los vas a sembrar hasta que no llueva?

- Yo qué sé, ;si no llueve para qué los voy a sembrar? En la tierra seca no
va nacer, aunque yo echo todo el simiente, de guisante y las habas, las
echo una noche antes en agua, que ya esté... Porque fijate tu el adelanto
de echar una haba seca ahi y con la tierra que tenga poca humedad, pues
mientras que se hincha y no se hinca, tarda tres o cuatro dias, y si la
tienes en un cubo de agua ahi, la llenas esta tarde, hasta mafana por la
mafana que vayas a sembrar, pues esta la haba hinchada, gorda, que ya
esta llena, pues la echas en la tierra, con la mijilla de jugo que tiene, en
vez de nacer en seis dias, pues nacen en cuatro, porque ya tiene el
adelanto de hincharse en la tierra. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Guisante chico. Ejemplo de siembra junto a frutales (higueras).

Tal y como hemos visto en el anterior fragmento, las semillas de guisante una
vez sembradas, en las condiciones de humedad éptimas, tardan en nacer de cuatro a
seis dias en los que los cotiledones hacen su aparicion (son dicotiledéneas como el

tomate, la lechuga, o la acelga, por ejemplo). A los cuatro meses, cuando la mata
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alcanza ya la altura de la rodilla, podemos ver la planta en todo su esplendor y van
apareciendo las primeras flores que daran lugar en un mes mas a las preciadas vainas.

La flor, cuando ya van llegando las heladas, ya para febrero que ya van
acabando las heladas, de cuando en cuando cae una, no es lo mismo que
en enero que hay heladas todo el tiempo. En ese tiempo tardan menos
las heladas, y empieza a echar las flores. (Manuel Escobar, Villamanrique)

La siembra se hace espesa con lo que, al germinar, los cotiledones que no se
pierden han de ser deshermanados, como veremos mas tarde.
En cuanto a la formacién de la mata, nos la cuenta asi un agricultor:

Cuando la mata tiene como una cuarta o asi ya se fija uno, ya va echando
las metias [brote nuevo] por la vera de las hojas, porque no son todas
las hojas, sino de dos o tres hojas ya hay una metidita de ésas, y cuando
la mata se pone a esta altura [por la rodilla] a lo mejor tiene cinco o seis
ramas de la mata. De la misma mata a lo mejor salen cinco o seis ramas,
por eso no se pueden echar muchos guisantes tampoco. (Manuel
Escobar, Villamanrique).

Las vainas salen de la flor, al principio, como un pequeﬁo98 abultamiento que
tras secarse los pétalos comienza a desarrollarse dejando ver un apéndice plano de
color verde. Es ahora el momento en que los guisantes comienzan a desarrollarse
dentro de la misma y comienzan a hacerse un hueco y a empujar las valvas. Poco a
poco las vainas empiezan a aparecer prefiadas y es donde se pueden ver los guisantes
gue habran de traer.

Si los sembramos en noviembre podremos recogerlos para verde desde
mediados de abril hasta mediados de mayo, incluso si el afo es fresco hasta en junio.
Los que queden en la mata ya seran para recogerlos duros o maduros, para sembrarlos
para el aino que viene, cosa que puede hacerse ya a principios de junio, julio e incluso
en agosto, que es cuando la mata se seca del todo.

Si es en febrero cuando los sembramos entonces podemos comenzar a
recogerlos a finales de mayo o principios de junio para verde y poco después, en julioy
agosto, para seco. Como vemos, al ser una planta que da la produccién escalonada no
hay casi diferencias en sembrarlo en noviembre o en febrero, sélo que los primeros se

dan mds tempranos.

%8 Segln los cuidadores, en la mayoria de las flores es casi inapreciable el principio de la
vaina.
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El guisante es una planta dura, ya que aguanta las heladas y los largos vy

calurosos dias de verano, siempre que haya humedad suficiente.

Riego

Los guisantes que aun se conservan en las huertas del Entorno de Dofiana son
de secano. Nos explican en El Rocio que algun afio los han puesto en plastico y
entonces si era necesario regarlos. Si se siembran en plastico®®, que va sobre la arena,
entonces necesita riego porque el agua de la lluvia no entra en la tierra. En caso de no
utilizar plasticos no hace falta regarlos.

También nos comentan que las matas salen mds grandes cuando se riegan,
pero que como se las deje sin regar se mueren porque las raices se quedan mucho en
la superficie y no buscan agua por abajo. El sabor no parece verse afectado por ser de
secano o regadio.

Para que la tierra permanezca suelta y con jugo, al ser de secano, se hace
necesario darle alguna pasada con la escardilla alrededor de la mata y con cuidado de
gue no se toquen las raices. Cuando la mata es grande se suele dejar de hacer esta

labor por miedo a dafiar las raices.

Cuidados tras la siembra

En el guisante, al igual que en las otras horticolas, se necesitan cuidados tras la
siembra como el deshermanamiento y la limpia de malas hierbas. Casi no se castra 'y
en ocasiones contadas se poda.

Al hacer plantaciones con muchas semillas en un mismo hoyo, si todas salen
hacia delante, que pueden ser hasta ocho semillas por hueco, se hace necesario quitar
las mas débiles para dar beneficio a las fuertes. Lo normal es dejar hasta cinco. Lo que
ocurre es que, segln nos explican, hay mucha rosquilla que suele comerse los

cotiledones de guisante, con lo que al final el coledptero es el que hace la labor de

9 E| plastico se usa para que no salgan malas hierbas alrededor de la mata, de ese
modo el agricultor se ahorra el trabajo de tener que estar escardando cada poco
tiempo. Eso, si, se hace necesario el riego como hemos visto.
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deshermanamiento al comer muchas de las matitas, por lo que es raro que queden los
ocho en alguna hoya. Aunque todas las matitas estén fuertes es aconsejable
deshermanar ya que, si no, las matas tienden a dar mucho follaje y pocas flores. Una

razén que aducen es que a la mata le da poco el sol debido a que tiene muchas hojas

gue lo tapan y esto hace que no aparezcan mas flores.

Matas de guisante chico. Villamanrique.

Cuando, aun deshermanando, sigue siendo la planta muy frondosa los
agricultores quitan las matas que quedan mds dentro de la clpula verde para que asi
sea posible que las demas queden mas aireadas y les pueda dar el sol.

La limpia de malas hierbas se hace del siguiente modo:

Cuando la mata esta ya grande, cojo la escardilla y quito la yerba que
esté entre medio de las matas, le doy con la escardilla, pero lo que esta
pegado a la mata. Vuelco la mata y lo quito con la mano, para que se
quede la mata limpia, o si no, la yerba es capaz de no dejar salir la mata
para arriba. (Manuel Escobar, Villamanrique).

En la anterior cita se nos explica cdmo se quitan las malas hierbas tanto del
lineo como del propio pie de la mata, con escardilla. En cambio, cuando las hierbas
salen entre lineos, en las calles, se suele hacer con la mula mecdnica, de ahi la practica

de poner las marcas con la distancia suficiente para que pueda entrar la mula sin dafiar
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las raices.

Este tipo de labores se suele dar cuando la mata es aun pequena. Cuando ya
llega a la rodilla se suele dejar de dar con la maquina y se da sélo con la escardilla, que
dafa menos las raicillas.

En cuanto a la castra, no es habitual, pero si van percibiendo que alguna vaina
viene pequefia o no cumple con los requisitos estéticos que ellos les imponen, la
eliminar para que no quite alimento a las otras que vienen hermosas, por ejemplo, no
se quieren las vainas que vienen rizadas o que no son rectas. También se suele hacer
cuando se ve una mata muy cargada, para que dé menos pero de mayor tamano, pero

esto ultimo se hace en pocas ocasiones.

La poda ocurre cuando en una misma mata se observa que esta dando muchas
hojas y éstas tapan las flores, y no es una practica muy extendida debido a lo trabajosa
gue es. También se hace, aunque los agricultores no lo consideran poda, el quitar las

ramas que dan hacia dentro de la mata para dar fuerza y salud a lo que queda.

Plagas y enfermedades

Aunque los guisantes parecen ser resistentes a bastantes plagas vy
enfermedades hay algunas que aun son un problema para los agricultores. Entre las
plagas que reconocen en el Entorno de Doflana podemos encontrar las que se citan a
continuacion. No se abundara demasiado en la explicacién de lo que cada plaga hace al
guisante ya que a lo largo de los capitulos anteriores ya han quedado explicados tanto
los daflos como los métodos usados para combatirlos.

La arafia roja, por ejemplo, ataca cuando la mata ya esta casi seca, pero
prolifera facilmente atacando a las demds horticolas, lo que parece que molesta al
agricultor mas que el propio ataque a la guisantera.

La mangla es otro de los problemas con los que nos podemos encontrar, pero
tampoco parece ser demasiado importante. Para curarla se les pone concentrado de
cobre.

La rosquilla, se come los cotiledones recién nacidos. Contra ella el remedio es
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encontrarla y eliminarla a mano.

La paulilla se alimenta de los jugos de hojas y frutos y parece dejar duros los
guisantes, al igual que ocurre en el tomate. Las curaciones que hacen es sdlo y
exclusivamente cuando ven que pueden convertirse en plaga, pero si no, no suelen
usar producto alguno.

Nadie nos ha hablado de ningun problema virico, bacteriano o ataque de

hongos en el guisante local.

Recoleccién, uso y aprovechamiento

La recoleccidn se hace de forma escalonada ya que la mata de guisante tiene a
la vez flores y frutos. Las primeras vainas pueden ser recogidas desde finales de abril o
principios de mayo hasta junio incluso, siempre que vayan a ser consumidas en fresco.

La sefial que hemos de esperar para saber cuando hay que comenzar a recoger
aparece cuando en la vaina se distingue perfectamente cada grano. En este momento
el guisante es aun blando y su estado es el 6ptimo para consumirlo. Si se deja en la
mata hasta que rompa la vaina el guisante estd mas maduro y por tanto mas duro y
grande y, aunque también se consume, son preferidos los anteriores.

- iEntonces cémo se nota si la vaina ya esta buena para cogerla?
-Cuando la vaina esta redonda, redonda, pues ya esta como el dedo asi
dura, ya esta dura, ya esta el simiente cuajado. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

El procedimiento lo vemos enseguida:

- Y para cogerlas jlas cortas o les tiras con la mano?

- No, como va enganchada asi, en un hilito muy endeblito, el hilito del
cabo es asi muy delgadito, y le haces a la mata asi, al guisante asi y lo
doblas un poquito y se parte por el nacimiento del tallo, y sale la vaina
entera. Pero eso es muy facil. Ahora, lo que molesta mucho, es esto [se
sefala la espalda sonriendo]. (Manuel Escobar, Villamanrique).

En unos ocho dias las matas pueden ser recolectadas de nuevo. Al ir quitando
vainas se le da beneficio a las que vienen detras, por lo que cuantas mads se recojan,
mas posibilidades hay de que produzcan.

En siete u ocho dias se pone la vaina que estaba aplastada con el
guisante gordo, ;no ves que le quitas la fuerza del otro atras?, pues
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engorda mas el de adelante. Le vas quitando los primeros, los mas
pegados al troncoén, se van quitando y el que tiene asi que esta aplastado
como el dedo..., porque si le quitas al tallo éste que tiene delante dos o
tres vainas de ésas que no estan cuajadas, si le quitas estos dos o tres, a
los diez o doce dias o menos ya esta esa cuajada también, ya ha
engordado el simiente y hay que buscar la vida asi, la vida de la mata y la
vida de uno... Hay que ir quitandole lo malo a la mata de atras, el
tiradero de atras porque, si no se lo quitas, algunas veces se te queda a
lo mejor alguna vaina atras, que no las has visto con las primeras, y en el
segundo repaso que le vayas dando esa vaina esta amarilla, y el guisante
esta mas duro que un garbanzo. (Manuel Escobar, Villamanrique).

A cada hilera se le dan cuatro o cinco repasos, segun sean las matas, en los que
se recogen guisantes para abarcar casi todo el afio. El agricultor recoge las vainas en un
cubo que se lleva a casa y alli su familia, sobre todo las mujeres, se encargan de
desgranar las vainas. Lo que se usa es el grano, no el capirote. Segun nos cuentan,
consideran que el avio para casa se cubre con un cubo de guisantes, no se suelen coger
en el dia mas que los que se consumen. Cuando ya no hay mas remedio que recoger
mas se congelan.

Este es el modo en que se recolectan los guisantes verdes, para el consumo,
pero también tenemos que hablar de cdmo se recogen los guisantes para semillas, los
gue van a servir para sembrarlos el afio siguiente. En efecto, el momento para recoger
los guisantes para guardar es cuando la mata ya esté seca y las vainas se tornan del
verde vivo al amarillento o marrén e incluso negro. Esto suele ocurrir en julio o agosto.
Tal y como nos explican es mejor recogerlos antes de que las vainas se abran ya que, si
no, se pierden muchos granos al caer al suelo. En este momento el guisante estd
cuajado, no antes, y ademas es necesario que el guisante se seque en la mata, si no, no
es fértil.

Lo normal es elegir unas cuantas matas que dejar para semilla. Como ya vimos,
se suelen dejar unas cuatro para recoger aproximadamente un kilo o kilo y medio.
Como bien nos explica uno de los agricultores, de estas matas, si en las primeras
recogidas se ve que estan dando vainas buenas, se recogen estas vainas, pero soélo las
mas buenas y en contadas ocasiones, ya que lo que se busca es tener semillas para el
ano siguiente.

No se recogen las vainas una a una, si no que se arranca la mata entera y se

aparta para que no le de mucho el sol, ya que la falta de jugo en la vaina hace que se
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abray se pierda el guisante.

Para que las vainas suelten el grano se les dan golpes en el suelo. No se pueden
pisar porque el guisante se rompe. También nos han contado que se puede hacer con
un palo, se les da palos a la mata y los guisantes caen sin problemas.

Le doy con el palillo, como eso se desgrana en un momento, pues ha
habido algunas veces que habia dos o tres almorzas [estimacién de una
cantidad algo imprecisal en el suelo ya desgranados y ése para no
partirlo [para no partir el grano que ya habia caido] /o quitaba antes, le
daba dos o tres palitos y miraba la mata, «ea, pues ya se han abierto
todas», y antes de echar otra poca encima pues cogia la criba y lo
venteaba y dejaba el guisante pelado y después echaba otra asi, porque
me lio asi a pisotones y el guisantes es mas tierno que el garbanzo y se
parte, y asi le sacaba yo el simiente ahi. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Una vez que los guisantes estan limpios se guardan en tinajas, en bolsas, en
tarros de cristal o, como se solia antes hacer, en calabazas de gafiote que se cultivaban
con éste fin, servir de recipiente para las semillas. Esta calabaza se dejaba secar y se le
hacia una abertura en el cuello por el que sacar las pepitas propias y poder meter las
ajenas. Como ya vimos en el capitulo de la calabaza, se tapaban con un tapdén de

corchoy, seglin comentan, es el continente en el que mejor se conserva la simiente

El uso que se hace en la zona las dos variedades de guisante es como alimento
humano, pero no queremos ni podemos obviar otro uso importantisimo que tienen
todas las leguminosas aparte del alimentario, y el guisante en particular, y es el
enriguecimiento de la tierra gracias a su capacidad fijadora de nitrégeno.

Muchos agricultores lo siembran porque conocen esta propiedad y saben que
su existencia en las huertas reportara muchos beneficios con poco coste.

En cuanto al uso en la dieta, el guisante tiene la capacidad de poder ser
congelado sin que pierda propiedades en su textura y sabor, por eso es normal en las
casas en que se cultivan estas perlas verdes poderlos consumir todo el afio. En las
familias es frecuente ir a casa de los que tienen huerta en busca de los guisantes
cuando es su tiempo, y también cuando ya estan congelados. Nos cuentan que los
limpian y ponen en bolsitas para ir usandolos todo el afio.

Las formas de cocinarlos varian de casa en casa, pero se suelen usar en comidas

de olla como potajes, en salteados con jamon y ajo, como aderezo con el pescado y un

236



sin fin mas de platos a los que se les pueden afadir. No podemos decir que exista una
comida tipica o comun en la zona para la que se usen, como puede ocurrir con las

habas, pero son bastante apreciados y usados todo el afio.
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EL HABA

Introduccioén

El haba (Vicia faba) parece tener diferente procedencia segun el tamafio del
grano. De Africa provienen las de grano grueso y de Europa las de grano pequefio. Es
una variedad conocida desde muy antiguo por las civilizaciones mediterraneas segun
se ha podido encontrar en palafitos del Neolitico (2300 a. C.), mientras que a los paises
septentrionales llegd mas tarde, en las edades de Bronce Y hierro (GIAMBANCO DE
ENA, 2010).

Para los egipcios era una legumbre impura debido a la creencia de que dentro
de ella se escondian las almas de los difuntos. Sélo mirar el haba suponia una desgracia
en el otro mundo. En Grecia se consumia pero también parecian adornarla con la
supersticion ya que desde la escuela de Pitagoras se cuenta que las flores de esta
leguminosa llevaban la marca del infierno. Cuenta la historia que el matematico griego
tenia tal horror a las habas que, siendo perseguido por sus enemigos, fue hecho preso
al no osar atravesar un campo de esta horticola por miedo a aplastar las almas de los
difuntos que en ellas se hubieran refugiado (GIAMBANCO DE ENA, 2010).

También los romanos tenian la misma supersticion hacia la horticola, hasta el
extremo de que los dias dedicados a Jupiter no se permitia ni comer ni mencionar las
habas, que eran consideradas como alimento de mal augurio por ser tenidas por
comida funeraria. Hoy en dia en Italia ain se consumen dulces con forma de haba en la
celebracidn del dia de los difuntos.

En la Edad Media el uso general del haba era como alimento para animales y
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sélo las clases muy pobres las consumian (GIAMBANCO DE ENA, 2010).

En la actualidad en Espafa, y es una tradicion que se remonta a 500 afios,
aparece un haba seca dentro del roscén de Reyes que se come el dia de la Epifania del
Sefior. Tradicidn que no se conoce bien de dénde proviene, algunos la atribuyen a Luis
XV, otros a una antigua tradicién romana, el caso es que el significado que tiene en la
actualidad es por un lado la suerte en el afio que entra, pero por otro hay que pagar
tributo y al que le toca el haba ha de pagar el roscén.

En cuanto al consumo de esta horticola lo comiUn es comerlas en verde,
aprovechando sus semillas y, aunque no es muy extendido, en la zona del Entorno de
Doiiana, cuando las habas son frescas también se consumen con vaina. El haba, al igual
gue vimos con el guisante, puede ser congelada sin que pierda propiedades, algo que
la hace muy comercializable y consumible todo el afio. También es comun encontrarla
como fruto seco, fritas con sal, aperitivo que se vende en bares y kioskos de toda
Espafia.

En el Entorno de Dofiana existian muchas variedades de esta horticola pero en
la actualidad sélo hemos podido encontrar una, el haba morada. De entre las que se
recuerdan tenemos la moravia o cochinera y la blanquilla 0 mazagana, que parecen ser
las mas antiguas. Ya en los afios 60 aparecen las siete en vaina, la portuguesa,
aguadulce, dulce miel, que son variedades que aun llevando mucho tiempo en las
huertas del entorno no son reconocidas por los agricultores como variedades locales.
En la actualidad de las que mads se cultivan son las siete en vaina, las aguadulce y las
portuguesas, que segln hemos podido comprobar conviven junto con las moradas
locales. Existe una variedad de haba morada comercial que se diferencia de las locales
en que los limbos foliares de las primeras son rizados, mientras que la variedad local
los tiene lisos. Ademas su textura, suavidad al paladar y dulzor son mucho mas
pronunciados en la variedad local que en la comercial segun nos cuentan sus
consumidores.

Sélo hemos encontrado un agricultor que aun las mantiene, aunque todos
recuerdan cudn ricas eran. En el caso del haba es posible ver las locales junto a las
comerciales, asi como agricultores que nos comentan que no han podido encontrar
quien les dé habas antiguas, o simplemente que debido a lo trabajoso de tener que

separar el grano de la vaina prefieren comprarlas en la semilleria cada afio.
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Caracterizacioén

En este informe no aparece la caracterizacién morfolédgica de la variedad de
haba morada porque np pudo llevarse a cabo su examen, pero si aparece su
caracterizacion desde la descripciéon que de ella hacen los mantenedores y
consumidores.

Entre las caracteristicas mds destacables que hacen a las habas moradas
superiores a los ojos de los consumidores y cuidadores se encuentran la suavidad de la
piel, frente a variedades comerciales que tienen una piel mas dura, la precocidad para
la recoleccién, son muy tempranas (para San José o incluso una semana antes se
pueden recolectar) y el ser muy productiva, lo que hace posible que, aunque su
consumo sea eminentemente humano, los excedentes puedan ser aprovechados como
alimento animal. De hecho nos contaban algunos agricultores cémo habian conocido
fincas que se dedicaban sélo a la siembra de esta haba para forraje de animales. Pero
una ultima caracteristica, y quizds la mas destacable, es que son muy resistentes a las
heladas, tanto la semilla como la propia mata.

Para reconocer la variedad en finca los agricultores aluden al color violaceo de
la flor, que la hace visiblemente diferente al de otras variedades. Al igual ocurre con el
fruto que, siendo aun fresco, ya va dando atisbos de algunos toques entre morado y

azul en los bordes, tornandose morado casi negro cuando el grano se seca.

Haba morada. Semillas.

Almonte.

En cuanto a la mata del haba, tiene un sistema radicular muy desarrollado, al

contrario de lo que veiamos en el guisante, por eso puede ser sembrada en tierras de
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barro y no es tan exigente con la aireacién del suelo.

Los tallos son cuadrangulares, huecos y de color verde mas claro que sus hojas
y los tallos secundarios. Algunos de ellos presentan a todo lo largo manchas rojizas,
gue es lo que se denomina coloracién antocianitica. Son caracteristicas de estos tallos
las formas angulosas como vimos en el guisante (MAROTO, 1983).

La mata puede alcanzar facilmente el metro, tanto de alto como de ancho.

Posee un tipo de crecimiento indeterminado que refiere a que los tallos siempre

terminan en hojas y no en flores, algo que no comparten todas las variedades de haba.

Haba morada. Porte de la planta y detalle del tronco y abarquillado de las hojas. Almonte.

Las hojas, abarquilladas hacia arriba, son elipticas y alternas de tonos verde
oscuro, en cambio por el envés presentan un verde mds blanquecino. No estdn
provistas de zarcillos o tijeretas.

De las axilas de las hojas salen racimos de cuatro a ocho flores. Las flores tienen
la forma caracteristica de las leguminosas. Se diferencian partes como la quilla (las
hojas mas pequefias que quedan abrazadas por las grandes) y el estandarte (que son
las hojas grandes) (MAROTO, 1983). El color predominante es el blanco, aunque su
cuidador explica que comparada con las flores de otras variedades de haba se le
reconoce un tono mas violeta.

- Entonces, ;ya en la planta se ve cual va a ser cada variedad?
- En la hoja no se nota nada, pero en la flor ya se nota un colorcito ya
mas moradito, la flor, lo que es la flor. (José Espina, Almonte).
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Tienen ademds unas manchas oscuras que van desde la base de la flor hasta
casi el limbo de la misma, aunque nunca llega a tocarlo. El caliz de las flores, donde
habran de desarrollarse los frutos, tiene un color rosa llamativo que contrasta con el

blanco, negro y verde del resto de la mata.

Haba
morada. Flor
y detalle de
las
nerviaciones
en los

pétalos.

Almonte. . s

De cada flor, aparecera una vaina. Al principio se ve como una pequefia bolita
verde que va apareciendo cuando desaparecen los pétalos de la flor. La vaina madura
tiene hasta tres meollos en los que podremos encontrar el mismo nimero de habas.

- ;Y cuantas suelen tener, cuantas habas cada capirote?
- Eso depende, hay vainas que tienen tres, y hay que tienen dos y hay
algunas que tienen una sola. (José Espina, Almonte).

Como vimos mads arriba, el haba cuando auln esta verde (inmadura) no tiene
mas que ligeros toques de morado por los bordes, y no es hasta que se seca que torna
a este color morado que le da nombre a la variedad. La vaina es verde, bastante ancha
y corta, con un grado de curvatura minimo y de forma desigual, muy abultada donde

aparece el grano y fina donde no.
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Haba morada. Vainas dejadas para

recoger semilla. Almonte.

En cuanto a la asociacidon con otros cultivos, las habas suelen sembrarse en las
huertas con los guisantes. En los terrenos en los que los guisantes no se dan porque la
tierra es mas compacta, se suelen poner habas. También acompafian a otras verduras
de invierno como las lechugas, las cebollas, coliflores, etc., y con otras variedades de

habas no locales como la mazagana, la siete en vaina, la portuguesa, aguadulce, etc.

Habas morada en lineos entre olivos. Almonte.

Era muy comun sembrar habas en los afios en los que se plantaban las vifias

nuevas, entre los riparios'®

. De este modo, ademas de enriquecer la tierra, como ya
vimos en el guisante, pues el haba es también importante fijadora de nitrogeno en el

suelo, se tiene cosecha para ese ano en una finca en la que durante ese tiempo no

100 | os riparios son, como se vera en el capitulo de la vid, los pies agrios antes de
injertarlos en dulce.
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habria nada. En la actualidad las hemos visto entre las calles de las vifias ya viejas o
incluso en lo que fuera en otro momento el pie de una cepa que ya murié. También
era comun verlas en las calles de los olivos, pero en la actualidad y debido a la gran
plaga que existe de jopos (Orobanche crenata) o, como ellos los conocen, pinitos, ya
casi no se ven porque los propios agricultores explican que al poco de ponerlas se las
comen estas plantas parasitas.

No se suelen poner en los lugares elegidos para la huerta de verano ya que los
cultivos se pisan. En abril ya deben estar en suelo mientras que las habas aun estan
produciendo hasta finales o principios de este mes, sin tener en cuenta las que se
dejan para grano, que duran un mes mas.

En cuanto al bastardeo, también lo sufren las habas, por lo que los agricultores
aconsejan sembrarlas cada dos afios en lugares distintos del predio. Las caracteristicas
que hacen visible el bastardeo son vainas que no tienen la forma recta sino muy
tortuosa, granos mas pequefios de lo que suele dar la variedad y matas poco

productivas y pequefias, que nos dejan ver que la planta no esta sana.

Ecologia

Una vez que hemos hablado de las caracteristicas que tiene el haba morada
vamos a pasar a hablar de su productividad y practicas de siembra. Asi, ya hemos visto
que las habas moradas pueden entenderse como una variedad temprana por lo pronto
gue dan los frutos, pero puede considerarse variedad tardia si lo que se tiene en
cuenta es su siembra. Esto Ultimo es muy importante porque parece ser que es lo que
las hace huir del ataque tan masivo de los jopos. Se suelen sembrar de noviembre
hasta incluso enero™, en siembra directa, y se recolectan a partir de marzo, ddndose
su cosecha de forma escalonada, ya que a partir de que aparecen los primeros racimos
de flor la mata presenta a la vez flores y vainas ya maduras.

Si se siembran en agosto o septiembre pues salen [los jopos] en la
mata, jqué sé yo los que tienen!, y asi mas tardio pues echan menos, en
vez de echar diez cacharros de esos [jopos], pues pueden echar cinco o
seis, y eso lo que se come es la mata. Cuando sale eso que estan

10T Segiin nos comentan, se pueden sembrar desde finales de agosto pero es un riesgo
grande porque puede proliferar mucho el jopo.
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grandecetes, que estén asi [rodilleras], ya va la mata cayéndose y ya
no... no se seca. Y digo, pues anda, todos los afios sembraba yo... para
este tiempo [septiembre], la tenia sembrada y me he dado cuenta que
poniéndola mas tardias dan menos. Se queda la mata mas chica, pero
echa menos pinos [jopos] abajo. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Ademas de por los jopos, también las heladas hacen que se suelan sembrar mas
tarde, no porque maten a la planta sino porque en la zona, al plantarla en agosto o
septiembre, la mata comienza a crecer y a echar flores y son éstas ultimas las que
sufren los avatares del invierno al nacer tan precoces. Toda esta precocidad da lugar al
envejecimiento de la planta que ha de producir las primeras flores dos veces.

Una hectdrea de haba morada puede llegar a producir entre 25 y 30 kg de
habas, porque explican que cada vaina tiene menos grano que las de otras variedades
como la siete en vaina, pero que producen mas vainas que las otras, lo que al final
repercute en que dan mas que las modernas. Si hablamos de cada mata nos puede dar

hasta 20 vainas.

La siembra del haba es similar a la del guisante, y la labranza también, porque
aunque el haba no necesita que la tierra esté tan suelta como éste, al ser sembrados
juntos, la labor o labores que se le hacen son iguales. Asi que para no repetir nos
remitimos al capitulo del guisante. De todos modos, de forma somera recordamos que
se suelen dejar las calles anchas para que, hasta que salga la flor, sea posible arar con
mula, ya sea el animal o la maquina. Lo que se suele dejar entre calles es un metro,
aunque si se quiere labrar mecanicamente es necesario medio metro mas.

La siembra se hace a mano, por el propio agricultor, y de forma igual que para
el guisante, es decir, tras la pasada de la grada, cultivador o mula, se da una
cavachd'®, donde iran de tres a cinco granos de haba. Segun nos explican, con las
habas no existe el problema de que queden demasiado tapadas de tierra. Por eso
dicen que es mas sencillo sembrar habas que guisantes, porque con el guisante hay
gue cavar para que quede suelta la tierra pero luego no se le puede echar toda la tierra
que se saca de la hoya, mientras que en el haba lo mismo que se quita se echa

después, es mas rapido.

102 Término con el que denominan al hecho de dar una cavada con el azadén.
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Dentro de cada hoya se echa estiércol terrizo o abono (triple 15), justo al quitar
la cavachd. Tras eso se echa un poco de tierra, sobre todo si es abono, se ponen las
semillas y se tapan. Cada hoya forma parte del lineo, a ras de suelo, sin caballones. Los
lineos se hacen mediante la tomiza y los tientos que ya vimos explicados en capitulos
como el del tomate.

En cuanto a los suelos, el haba no es tan sensible como el guisante, pero se
suele dar mejor en un suelo de barro o arcillosos que en los sueltos. A estos suelos los
llaman frios. Nos explican que son suelos en los que tras llover, y por la accién del
viento, se queda la superficie dura y no deja pasar el agua, ni deja entrar ni deja que se
escape. Esto parece ser lo mds importante para el haba, que se mantenga el agua en la
tierra, si no, puede sufrir con periodos de sequia ya que es una planta de invierno u
otofo.

Todo esto es bien conocido por los agricultores que por eso suelen sembrar
cada variedad en el lugar de la huerta que mas le conviene. Las veces que no lo hacen
responden mas a escasez de espacio que a desconocimiento.

Para finalizar vamos a tratar un tema importante, cual es el uso del haba como
enriquecedora de suelos. Uno de los agricultores nos comentaba una practica que solia
hacerse antes y que desde la entrada en el mercado de los abonos quimicos parece
haberse perdido:

- Antes no se conocia el abono, se sembraban habas, con lo que hoy
valen, y cuando estaban las habas asi [rodilleras] se traian los arados y
se verteaba.

- iNo se cogian las habas?

- jQué se va a coger!, se dejaban para abono, y la vicia también, que
viene a ser lo mismo que el haba. Hoy no se hacen esas cosas, se le echa
el abono. (José Cano, Hinojos).

Siembra y reproduccién

Como se ha explicado antes, para sembrar las habas, en cada hoya se ponen de
tres a cinco semillas que tardaran en salir unos ocho dias, dependiendo del tiempo que
haga.

Como es en noviembre [cuando se empiezan a sembrar] les coge todo el
invierno y a lo mejor se vienen muchas heladas, pues tardan mas en salir
afuera. Se conservan ahi debajo de tierra, ahi no se pudre ni se echa a
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perder, pero... el ambiente del tiempo es el que las hace crecer mas o
quedarse paraditas. Eso es, cuando ya se van las heladas pues rompe.
(José Espina, Almonte).

Este mismo agricultor nos explica cudles son los vientos propicios para las
verduras y frutas:

El levante si, el levante es muy bueno para la flor, porque cuando trae el
levante casi siempre es mas seco y al estar mas seco pues no caen las
rociadas que caen cuando es poniente, que estan las habas mas mojadas,
por las marianas, muchas blanduras y eso no es lo mejor.

El levante le viene bien a toda clase de fruta, para la naranja, para la
fruta, para el esquimo [flor del olivo]. Si le coincide a lo mejor que estan
haciendo los levantitos estos para el esquimo o para uva, pues le
favorece mucho porque seca mucho lo que es el capullito de lo que sea,
de la uva, de la aceituna o de lo que sea, al estar mas seco no se pudre.
(José Espina, Almonte).

Las semillas que van en las hoyas, previamente, han sido introducidas en un
recipiente con agua para que ya lleven el adelanto de estar hiumedas, ya que esta
variedad es de secano y sdlo va a recibir el agua que haya en la tierra. Como con el
guisante, se suele esperar a que llueva para sembrarlas, pero aun si ha llovido se deja
por lo menos medio dia en agua.

De cada semilla sale el cotileddn, que en este caso tiene dos hojas, lo que se
conoce como dicotileddn. En el haba no se deshermana, es decir, de las tres a cinco
semillas que siembran las dejan crecer todas. Los cotiledones dan lugar a las primeras
hojas y asi se va conformando el tallo o tallos principales, que a su vez se desarrollan
en otros secundarios y terciarios. De ese modo van criando verde hasta que en
febrero, aproximadamente y si se siembran en noviembre, ya podemos ver las flores e
incluso algunas vainillas pequefias.

En cuanto al riego, en el haba el Unico agricultor que aun mantiene la variedad
morada tiene todo el predio en secano, de modo que el agua que recibe es la de la
lluvia y la humedad que haya en la tierra a la que se le van dando chasquitas mediante
las que de forma suave a mano se va removiendo la tierra bajo el propio pie de la

mata.

Cuidados tras la siembra
Las labores tras la siembra nos recuerdan a las que tratamos en la leguminosa
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anterior, el guisante. Vamos por tanto a enumerarlas pero sin describirlas en detalle. Al
sembrar se echan entre tres y cinco semillas, con lo que cuando aparecen los
cotiledones tenemos que casi todas las matas prosperan. En esta ocasion, a las habas
no parecen atacarle tanto los gusanos, la gallina ciega, y no se suelen perder matas.
Por tanto, normalmente todas llegan a buen puerto. Otros agricultores, que aunque ya
no las mantienen si las han cultivado a lo largo de su vida, nos explicaron que las habas
suelen ahijar mucho, que ahijan mas que el guisante. El ahijamiento en la legumbre
guiere decir que salen todas las semillas que se siembran.

Aunque suelen ahijar mucho su mantenedor no suele deshermanar, sélo si ve
gue las matas prosperan muy bien y comienzan a criar mucho verde es cuando se le
quita a lo mejor una mata. La razén que aduce es que siembra mas matas de las que se
va a poder comer en su familia, con lo que si dan un poco menos tampoco le importa.
De hecho, habia sembrado al menos cuatro hiladas de unas 20 plantas cada una
porque le habian sobrado semillas y le daba pena que se perdieran.

Tampoco se suelen castrar, ya que como hemos visto no se buscan grandes
producciones. Si se quiere castrar se suele hacer ya con la vaina, es decir, no se quitan
flores sino ya el propio fruto. Como la recoleccién es de forma escalonada, el propio
hecho de ir recolectando puede verse como castra, ya que al ir quitando se le da
beneficio a la mata.. Tampoco se le suele hacer la poda, sélo si se ve que hay mucho
verde que no deja madurar las flores porque no les llega el sol, pero es algo muy
inusual.

En cuanto a los cuidados procurados a la tierra, a lo largo del cultivo se le van
dando pasadas para ararla, y pueden ser de una a tres. Esto se va haciendo hasta que
la mata tiene las flores, ya que a partir de este momento si se sigue labrando, al tener
ya las raices mas grandes, se dafa la planta. El agricultor que las cultiva lo hace con un

mulo, y nos explica que por eso hay que dejar marquilla suficiente.

Plagas y enfermedades

Las plagas que parecen afectar al haba son las mismas que vimos para el

guisante. En primer lugar, tenemos a la gallina ciega, que ataca las raices cuando la

249



mata es grande, aunque como hemos visto parece ser menos problema que en el
guisante. La rosquilla también parece un azote importante en el haba. Es una oruga
que se alimenta de los tallos, hojas e incluso de los frutos. Durante el dia permanece
escondida en el suelo formando una rosca, de ahi el nombre. La forma frecuente de
combatirla es a mano, buscdndolas de dia bajo los pies que se vean afectados o
esperando al atardecer, que es cuando suele comenzar a despertar para subir a la
planta. Las matas atacadas por esta oruga presentan las hojas comidas, asi como los
tallos, y si el ataque es fuerte pueden llega a matar a la planta.
También la mangla puede ser un problema para el cultivo del haba:

Para la mangla se le echa unos productos que hay. Lo que pasa es que
hay... la antiplaga. Es un proceso que tiene la naturaleza que una plaga
se come a otra y nosotros cogemos y a lo mejor tratamos cualquier
arbol, lo tratamos y a lo mejor matamos a una plaga que se come a la
otra. Y a lo mejor hay unas plagas que son mas resistentes a los
productos que otras y ésa es la que prevalece, eso es, y la antiplaga es
eso que estamos hablando, es la naturaleza que actua asi. Come una de
la otra. (José Espina, Almonte).

La mangla se instala en los brotes tiernos de la mata, no le hace dafio al resto,
pero supone una merma en el crecimiento ya que no permite desarrollarse a estas
partes. Nos explican que contra la mangla le echan lo que ellos llaman “rodé” . En todo
ello hay cierta confusion. En el mercado existe un producto cuyo nombre es Roundup,
pero no es un insecticida sino un herbicida. Lo que se deduce es que aunque los
agricultores saben perfectamente qué es lo que hay que echar lo llaman, de forma
genérica, Rodo.

- ;Y entonces, para la mangla y eso no le hacéis nada?

- Si, le echamos Rodé o le echamos otros productos que hay, como a los
productos les pasa igual que a la cerveza, me refiero a que cada uno se
llama de una forma pero todo es lo mismo. (José Espina, Almonte).

Por ultimo, en plagas también aparecen los coquitos (Tribolio confuso y Tribolio
castafio) que atacan una vez se ha guardado la semilla, y los pinos o jopos que ya
hemos visto. Los cocos tienen tonos marrones, forma ovalada y aspecto achatado.
Pueden colocar hasta 400 huevos en el grano ya recogido, de los que nacen las larvas
gue se alimentan con cereales y derivados. De esos 400 huevos salen las larvas

blancas, moéviles y delgadas. Los adultos y las larvas comen la harina y los granos rotos
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(SMITH, 1989: 303).

Contra los cocos suelen echar unos polvos que dicen los repele. También nos
comentan un método que, aunque no lo han usado nunca, si lo han oido: sumergir las
habas ya secas en orin humano. Ahora bien, no conocen si sirve o no porque no lo han
llevado nunca a la practica.

Con respecto a los pinos o jopos, no parece que haya nada que los pueda
eliminar, lo que hacen es huir de lugares donde saben que proliferan o sembrarlas mas
tardias, pues asi parecen no salir tantos. Aunque no aparezcan muchos, siguen
saliendo, tal y como nos cuentan:

Si las siembro mas tarde me he dado cuenta de que salen menos pinos,
en vez de 20 pueden salir sélo seis o siete por mata. Eso no le hace
tanto dafio. (Manuel Escobar, Villamanrique).

En cuanto a las enfermedades, sélo parece ser un problema el mildeo. Este
aparece debido a la humedad del suelo y pudre las raices:

A la raiz, le ataca la humedad que es el mildeo. Le ataca y se ponen las
habas blancas, asi amarillo. (José Espina, Almonte).

Contra el mildeo se sulfata, y el procedimiento es similar al que se explicara en

la vid.

Recoleccién, uso y aprovechamiento

La recoleccion es totalmente similar a la del guisante, a mano y de forma
escalonada desde marzo hasta abril para verde. A partir de abril ya se dejan para
recoger la semilla del afio siguiente o para consumirlas enzapatds, que es una forma de
alinarlas propia de la zona y que veremos mas adelante.

Para la recoleccion en fresco, el sintoma de que el haba ya se puede recoger es
gue el grano casi quiere romper la vaina en la que se encuentra. En seco se deja hasta
gue la vaina se pone negra, algo que suele tardar al menos una o dos semanas desde
que la mata se ve ya seca. Es imprescindible dejar que el grano cuaje en la mata. Las
habas que se secan una vez cortadas no nacen.

Las habas normalmente siempre... para mayo se siegan, siempre para las
cruces de mayo [el dia 3] ya esta el haba granada, con la simiente hecha.
(José Espina, Almonte).

251



Las matas elegidas para perpetuar la especie son las que dan las vainas mas
grandes y gordas, pero no siempre es asi. Tal y como nos cuenta uno de los
agricultores, muchas veces ya en la siembra se elige qué parte del predio va a albergar
las habas para semilla. Eso quiere decir que se eligen las matas porque estorben
menos en el predio y no porque sean ejemplares arquetipicos de la variedad.

Antes, hasta hace unos cuarenta afios, las habas, como se sembraban en
cantidad, se trillaban y aventaban en las eras cuando se dejaban para grano, pero en la
actualidad, al ser pequefas producciones sélo para consumo familiar, se suelen
recoger las matas y darle golpes con un palo o en alguna pared, para que la mata, que
se arranca entera, casi con raiz, suelte las vainas.

Dependiendo de la cantidad de habas que se hayan dejado para semilla, se
desgranan a mano o pisandolas. Si se pisan hay que hacerlo con cuidado porque,
aunque sean mas duras que los guisantes, pueden romperse.

Su mantenedor nos comenta en la siguiente cita el proceso de desgrane:

Ya para mayo se siegan con una hoz y se hace una pavea [manojo de
matas secas], y cuando pasen a lo mejor diez o doce dias ya esta seca,
se coge y se amarra y ya le damos golpes. (José Espina, Almonte).

Las semillas se guardan en las calabazas que ya mencionamos, las de ganote, o
en botes de cristal que nuestro agricultor deja muchas veces enterrados en la tierra
porque dice que de ese modo se conservan mejor. También no comenta que los suele

guardar en la casa que tiene en el propio predio junto a los botes de otras semillas.

El uso actual de la variedad es el consumo humano, pero también se les ha
dado a los animales como alimento. De hecho aun hoy son éstos los beneficiarios de
las matas que se arrancan, que nos comentan son muy buenas para ellos, pero hay que
darselas con mesura y no en mucha cantidad, ya que les causan problemas.

A las bestias se le echan las habas y todo, y la paja como le llamamos
nosotros, que son los tallos de las habas, rozados... como si fuera la
paja... jUh! Eso alimenta mucho, y no se le puede echar mucho porque le
da dolor, le da dolor a las bestias por la fortaleza que tienen las habas.
(José Espina, Almonte).

También han sido usadas como nutriente integrandolas en la tierra cuando se
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ponian rodilleras.

En cuanto a su uso en la cocina, se hace tanto en fresco como en seco. Cuando
se recogen verdes se cocinan con capirote, como ellos llaman a la vaina, y se suelen
hacer en revueltos, con jamdn, esparragadas, etc. Forman parte de guisos con y sin
vaina. Pero es la manera mds caracteristico de la zona el tomarlas enzapatds. Este
modo de consumirlas aprovecha el haba ya seca, que se cuece en un agua con sal,
hierbabuena, limdén y ajo. Se sirven frias para comer con palillo. En esta ocasién no se
le deja la vaina, ya que obviamente ésta se secd junto con la mata.

También las suelen hacer sancochadas, o habas cochas, es decir, cocidas sélo
con sal, y se comen igual que las anteriores, frias, como los altramuces. En ambas
formas la piel del haba es bastante basta, aunque lo normal es no desecharla y
comerla entera.

Para finalizar tenemos que decir que las habas estan muy extendidas en la
zona, aungue no sean las locales, y casi todo el mundo las cultiva, adquiriendo un

papel importante en la dieta y en el imaginario local.
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EL GARBANZO

Introduccioén

El garbanzo (Cicer arietinum) es probablemente originario de la zona suroeste
de Turquia, limitante con Siria. Existen tres especies silvestres muy relacionadas con él
encontradas también en la misma zona. Debido a que los primeros botanicos no
diferenciaron estos parientes cercanos existen distintas teorias acerca de la
procedencia de la leguminosa. El botanico De Candolle, en 1883, delimitd el drea de
apariciéon del garbanzo entre el norte de Persia y el sur del Cducaso. El genetista
Vavilov definié dos centros primarios de origen, el suroeste de Asia y la cuenca
mediterrdnea, y uno secundario, Etiopia. Observd que al igual que suele ocurrir con
otros cultivares de grano, los de semilla grande abundan mas en las zonas de la cuenca
mediterranea, mientras que los de semilla pequeiia predominan mas hacia el este (DE
MIGUEL GORDILLO, 1991:12-16).

La presencia constatada mas antigua del garbanzo data del afio 5450 a. C. y se
sitla en la localidad turca de Hacilar, también habiendo constancia de su existencia en
Egipto (1400 a. C.), en Jerico (3200 a. C.), o en la India, donde su primera aparicién es
en 2000 a. C. Aunque es una planta muy comun en la Peninsula Ibérica se desconoce la
época de su introduccién (DE MIGUEL GORDILLO, 1991:12-16).

Durante el proceso de dispersion que sufre el garbanzo se produce la
diferenciacién de los dos grandes tipos. En la parte occidental se desarrollaron
cultivares de tamafio grande, de color claro, rugosos y con forma de cabeza de

carnero. En las zonas del sur de Etiopia y del este, se desarrollaron cultivares de
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semillas pequeias y oscuras, menos evolucionados que los anteriores (DE MIGUEL
GORDILLO, 1991:12-16). Ya en el siglo XVI los espafioles y portugueses introdujeron la
leguminosa en el Viejo Mundo, en América Central y Sudamérica donde encontré las
condiciones ambientales idoneas para desarrollarse, sobre todo en México, donde
llega a constituir un producto de gran importancia (DE MIGUEL GORDILLO, 1991:12-
16). El garbanzo en Europa Central y Occidental ha sido extensivo hasta el inicio del
siglo XX. En la actualidad es su cultivo, fuera del drea mediterranea y de Bulgaria, una
reliquia (DE MIGUEL GORDILLO, 1991:12-16).

El consumo del garbanzo tanto en Egipto como en la antigua Grecia y Roma
estaba asociado con las clases mas pobres, al igual que veiamos con el haba, y es
extensible a la mayoria de leguminosas. Los sacerdotes y estudiantes eran advertidos
del peligro que entrafiaba el comerlos, ya que se creia que podia inhibir la claridad del
pensamiento y disminuir la riqueza espiritual. Asi se sabe que Ateneo, Pitagoras y otros
maestros, prohibian a sus alumnos comer legumbres e incluso pasear cerca de campos
sembrados con ellas (DE MIGUEL GORDILLO, 1991:12-16).

También se tiene como afrodisiaco, por lo parecido de la semilla a los
testiculos. Plinio describe la utilizacion festiva del garbanzo en ceremonias en honor a
los dioses, mientras que en las fiestas florales sus semillas eran lanzadas a la multitud
con gran regocijo (DE MIGUEL GORDILLO, 1991:12-16).

Carlomagno, en su Capitulare de Villis (en el afio 812) hace mencidn al garbanzo
y lo incluye entre aquellas plantas que desearia tener en sus jardines. De igual manera
aparece en la mayoria de los herbarios medievales, donde sus auténticas propiedades
se mezclan con otras, fruto de creencias populares. S. Hildegard lo califica como
alimento ligero, beneficioso para la salud, destacando su utilizacién en la lucha contra
la fiebre.

En 1972 Van der Maesen recopila la informacion existente acerca de las
propiedades dietéticas y medicinales del grabanzo, en la que se pone de manifiesto
como la sabiduria popular le atribuia efectos beneficiosos sobre el pensamiento (DE
MIGUEL GORDILLO, 1991:12-16).

En la zona del Entorno de Dofiana el garbanzo se ha convertido en la actualidad
en un cultivo de autoconsumo, siendo pocos los predios en que hemos podido

encontrarlos. Entre las razones de su pérdida, los agricultores aducen como mas
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importante la dificultad que entraiia su recoleccion y el poco beneficio que se tiene en
su venta. Las variedades que se recuerdan son los negros, los mulatos y la garbanza
blanca.

- ;Qué garbanzos plantaban aqui?
- El negro, asi liso, para el ganado y el blanco [garbanza blanca] para
nosotros. (José Cano, Hinojos).

El mulato es mas coloradito. Sin embargo el otro que es un poquito mas
gordo, ya es mas rubio, y la garbanza es casi blanca. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

De entre las que se conservan sélo ha quedado el garbanzo mulato en una
huerta de Villamanrique. Por ello podemos decir que en este momento se encuentra
en peligro de extincidn ya que sélo un agricultor lo mantiene cada afio, con el peligro
gue ello conlleva, tanto de erosidn genética por la imposibilidad de la existencia de
intercambios que renueven la poblacién, como por pérdida accidental de toda la

cosecha por causas no controlables, provocando la desaparicion definitiva de esta

variedad.

Garbanzo mulato. Semillas. Villamanrique.
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Los motivos de mantener la variedad responden a su sabor y textura, ya que
nos explica que son muy blandos y sabrosos y que su familia por eso los prefiere frente
a los que se compran. Aunque también nos comenta que el que unos garbanzos sean
mas tiernos que otros responde mads a la tierra en que se siembran que a la propia

variedad. A pesar de ello sigue describiéndolos como mas blandos que los comerciales.

Caracterizacion

Los garbanzos mulatos, segin nos explican, son de tamafo ligeramente menor
gue los de variedad lechosos que estamos acostumbrados a encontrar en los
supermercados. La semilla es angular, es decir, tiene el pico muy pronunciado. La
textura de la piel es rugosa y aspera y el color que describen los agricultores como
mulato, o “mas rojizo” que los blancos, corresponde a tonos crema o beige. Las
semillas estan recorridas por venillas blancas que parecen tener textura harinosa.

En cuanto a la mata, ésta es de porte semiextendido, lo que le hace que no
llegue a ser rastrera, pero segun nos explican son matas menos erguidas que algunas
variedades modernas, lo que hace que su recogida sea mas dificultosa para las
variedades autdctonas. Llegan a medir entre los 45 y los 50 cm. De ancho pueden

alcanzar desde los 62 hasta los 67 cm.
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Garbanzo mulato. Hileras.

Villamanrique.

Las ramas principales aunque no totalmente rectas no son tan angulosas como
las que veiamos en las habas o en los guisantes. Estdn recorridas por numerosas ramas
secundarias que aparecen de forma alterna. El color de todas ellas, tanto de las
principales como de las secundarias, es de un verde blanquecino que contrasta con el
verde oscuro de las hojas. Estas no presentan coloracién antocianitica, algo que si
ocurre en otras variedades de garbanzo comerciales. Las hojas son dentadas y
multipinnadas, es decir, se considera como hoja Unica el conjunto de pequefias hojitas.
Estas se sitUan alternas a lo largo del raquis y poseen pilosidad en su envés, lo que les
confiere un color mas blanquecino en dicha parte. La rama queda coronada con una

hoja que cierra el tallo.
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Garbanzo mulato. Vainas y semilla. Villamanrique.

A mitad del mes de mayo las plantas de garbanzo se encuentran en plena
floracién. Las flores son blancas, pequeifiitas y sin ningln tipo de dibujo. Aunque su
mantenedor las describe como amarillas o blancas tirando a amarillas. Ademas es
curioso como nos cuenta que las plantas de garbanzos, cuando van bastardeando,
cuando se van perdiendo las caracteristicas puras de la variedad, tornan sus flores a
tonos rojizos. Por ello la seleccidn y mejora de esta variedad conlleva la eliminacion de
este tipo de plantas, que producirann un garbanzo mds oscuro o casi negro. Ademas
de ser mas pequeiio, su genética hard que la mata que de él provenga sea de este tipo
de garbanzo que consideran defectuoso.

- iPorque la flor, el color, varia segun el tipo de garbanzo, o no? Por
ejemplo, ;jen los mulatos es amarilla, la de los chiquititos estos?

- También. No es muy amarilla del todo, mas bien blanquita, pero va
tirando para amarilla. Asi la mata que sale con una flor colorada... a lo
mejor en la misma mata hay una flor colorada y ese garbanzo, ;tu sabes
lo que son?

- ;Qué sale el garbanzo diferente o qué?
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- Que no vale, ése garbanzo ya no engorda mas, asi se queda, ése es el
que tiene la flor medio colorada.

- ;Y tu qué haces, se la quitas?

- Arranco la mata.

- Porque al verle una flor roja ya una mata va a echar este tipo...

- Cuando tu tengas una mata de garbanzos que tenga su flor blanca o
amarilla, como sea la flor, y tenga una mata de esa con la flor roja, ese
garbanzo es de estos malos. ;No has visto alguna vez cuando has
comido garbanzos que hay un garbanzo en el plato, uno negro? Esos son
los que yo te digo (...) Y se lo arrancas uno porque a lo mejor hay 20
matas de esas con la flor colorada. En un mata de esas sale algun
garbanzo de esos y te echa a perder el monton, por eso las mujeres los
cogen y tiran todos los malos estos. (Manuel Escobar, Villamanrigue).

Las flores al quedar fecundadas dan lugar a las vainas que en agronomia se
llaman vasillos, en las que crecerdn los garbanzos. En la mayoria de los vasillos hay un
solo garbanzo, aunque en algunos puede haber dos. Estas vainas, que pueden medir
de 22 hasta 24 cm, son de color verde kiwi, mds claro que las hojas pero menos que el
tallo, y estan cubiertas de abundante pilosidad, similar a la del envés de las hojas. La
mayor parte de las vainas no son dehiscentes, con lo que no se suelen abrir para que la
semilla se desprenda. Cada mata tiene de 70 a 80 vainas, lo que supone mas de 150

semillas de garbanzo por cada mata.

En cuanto a la asociacién de cultivos, tenemos que decir que era comun ver
entre las calles de los olivos matas salteadas de garbanzo, y que siempre se ha solido
huir de la cercania a la huerta porque, como nos explica un agricultor, produce mucha
arafa roja que se le pega a las horticolas.

Sobre el bastardeo, ya aludimos mas arriba a cémo el color de la flor, rojizo,
revelaba que la mata habia bastardeado. Cuando la flor pasa desapercibida al
agricultor, parece que la mata aun da una segunda oportunidad antes de recolectar
mostrando los garbanzos que no son buenos. Parece ser que la mata de garbanzo que
estd buena tiene que perder toda la hoja antes de segarse. Si hay alguna que no lo ha
hecho cuando ya llega el tiempo es que esa tiene garbanzos malos, por lo que la
arrancan y no la recogen, ya que puede estropear la cosecha.

Para no dar lugar a que la mata bastardee nos comentan que conviene ir
cambiandola de lugar en el predio, al menos cada dos anos, para que dé legumbres

sanas y fértiles. Los garbanzos se suelen rotar con otros cultivos extensivos como
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habas, centeno, alfalfa, guisantes, incluso con cebada si se quiere para verde.

- iY los garbanzos los siembra siempre en el mismo sitio o los va
cambiando?

- No, yo un afio lo sembraba a lo mejor en ese lado, otro afio mas para
alla, otro afio en medio, segtn donde dejaba un cacho, si tenia simiente
en aquella vera, al afio que viene dejaba para sembrar alli unas pocas de
habas, y si lo tenia otro afio aqui en los medios lo sembraba aquella vera
y echaba los garbanzos, para que no fuera los mismos rastrojos, por lo
menos... para dejar un barbecho. (Manuel Escobar, Villamanrigue).

Ecologia

Los garbanzos se siembran a principios de marzo. Se suele esperar a que
vengan dias de lluvia para posteriormente realizar la siembra, como ya vimos que
ocurria con otras variedades como las sementeras, las habas o los guisantes. La
recoleccion tiene lugar en junio cuando, dicen, estdn sequerosas las vainas.

Para marzo, a primeros de marzo, porque dicen los viejos que «el
garbanzo no vea el sol de marzo». Yo no sé por qué sera, pero los viejos
dicen que para marzo no se pueden sembrar... los garbanzos no pueden
ver el sol de marzo, pues habra que sembrarlos el nueve o el diez de
marzo, mientras nace y no nace, ya se ha acabado marzo... (Manuel
Escobar, Villamanrique).

Antes de la siembra se ha de preparar el terreno y para ello hay quienes
solicitan los servicios de tractoristas del pueblo, tras las citadas lluvias, para hacer una
labor profunda. Lo primero que se pasa es la grada para retirar las malas hierbas. El
mantenedor de la variedad, para dejar la tierra lisa y mullida, pasa su propia mulilla
mecdanica que rompe los terrones y los surcos que suele dejar el paso del tractor. La
siembra para superficies tan pequefias como la que hemos encontrado para la
variedad local en cuestidn se realiza normalmente de forma manual. Con una azoleta
se van haciendo las casillas de unos cuatro dedos de profundidad, donde se depositan
entre seis y diez semillas. Tras echar una hilera de garbanzos se suele proceder a
taparlas con la misma azoleta con la que se hizo el hueco. Para que las casillas salgan
alineadas se vuelve a realizar el método de la tomiza que hemos visto en el resto de
variedades como el tomate.

- i;Cuanto siembras tU mas o menos, un cachillo cobmo?
- Yo sembré no sé si eran 12 6 13 hileras, unos 20 6 25 m. (Manuel
Escobar, Villamanrique).
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Este mismo agricultor nos cuenta que no le merece la pena alquilar el tractor,
asi que lo hace primero con la mula mecanica y luego a mano de poco a poco con la
azoleta. Aunque algun afio si ha hecho uso del tractor.

Los garbanzos van por tanto en hilera o lineo y en caballones que el agricultor
hace a mano. La distancia entre matas suele ser de 40 6 50 cm. Normalmente
empiezan a aparecer en el suelo unos 15 ¢ 20 dias después de la siembra. A partir de
este momento el agricultor sélo se encarga de cavarlos para eliminar las hierbas que
compiten con el cultivo por los nutrientes y el agua. Esto se considera importante por
el motivo de que los garbanzos estan considerados un cultivo de secano.

El agricultor que aun mantiene la variedad nos explica la cantidad de garbanzos
gue puede obtener de los 20 6 25 m en que los siembra:

- iQué cantidad de garbanzo puede sacar usted de aqui?
- De aqui, si no se echan a perder, pueden salir un par de sacos de unos
50 kilos. (Manuel Escobar, Villamanrique).

El terreno en el que se encuentran los garbanzos tiene que ser arenoso con un
alto contenido en materia organica, por lo que son suelos sueltos, aireados y muy
fértiles. Esto hace que el alto contenido en materia organica libere de forma
permanente los nutrientes que la planta necesita, ademas de mantener la humedad y
una buena estructura del suelo. Y al ser un suelo con altos contenidos en arena hace
que sea un suelo bien drenado que no provoca encharcamientos tan nefastos para el
garbanzo, ya que los altos contenidos de humedad hacen que proliferen las
enfermedades. Ademas, el tipo de tierra en el que se cultive influye en la dureza que
tendra en grano, y ésta es una caracteristica muy apreciada por el agricultor y su
familia, como vimos en el primer epigrafe.

Para enriquecer los suelos el agricultor usa todos los afios estiércol de bestia o
gallina'®, y en ocasiones, cuando siembra para que coman las bestias, suele poner un
poco de urea pero, explica, que si es para consumo humano no lo hace.

A esto, [a todo el predio], un afio le echo [estiércol] a un cacho aqui, y al
otro afio pues le echo mas para alla y asi pues lo voy abonando todo. Y
cuando termino por un lado pues empiezo otra vez por el mismo. Por eso

193 Pero el uso de estiércol de gallina es este Gltimo es circunstancial ya que el que
tiene es de sus propias gallinas, con lo que la cantidad no es muy grande.

263



yo no echo aqui abono ni echo nada [quimico]. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

- Y el estiércol, ;cémo lo echa, fresco o espera que se seque?

- El estiércol lo tiro cuando se amontona ahi y si me hace falta pues
vengo y lo tiro. Lo entierro con el tractor y me lo tapa o bien con la
grada o con el cultivador, pero para taparlo mejor es la grada, y cuando
ya le des un pase de grada, como la grada hace menos labor, pues le
digo que le dé con el cultivador y le mete el cultivador y se queda esto
mas labrado. Porque el cultivador no es lo mismo que la grada. Tiene un
brazo de casi un metro, le mete una cuchilla y lo deja todo labrado para
abajo. Ni se hace terrones ni se hace nada. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

Siembra y reproduccién

La siembra, como hemos visto, suele ocurrir a principios de marzo. Los
garbanzos que han quedado en cada hoya comienzan a aparecer, como hemos visto, a
los 15 6 20 dias, ya se dejan ver los dicotiledones. El alto nimero de semillas en cada
casilla se debe, como vimos en otros capitulos, a la necesidad de asegurar que la
cosecha va a dar su fruto. Al contrario que como veiamos en horticolas como el meldn,
la sandia, etc., el agricultor no suele clarear o deshermanar las hoyas. Nos explica que
de todas las semillas que siembra llegan a germinar de cuatro a seis simientes y que las
dejan todas, que no se interfieren en el crecimiento.

- .Y eso si ha echado ocho o diez garbanzos en la casilla, salen ocho o
diez matas, no? jTodas juntas o cOmo?

-Si, si no hay ningan bicho que se coma... cuando esta apuyado, que se
coma el puyén, pues nacen todos.

- .Y no se estorban unas a otras?

- Esos van todos juntos, eso para ver la mata de un garbanzo solo tienes
que liarte a mirar pegado al suelo, porque cuando estan grandes las
matas ya empieza a echar el ramazon y tienes que buscar el que sale del
suelo, un tronco solo.

- .Y no hay que quitarle ramas ni brazos?

- Cuanto mas ramas tenga mas garbanzos echa,... tu te vas al suelo, a la
tierra, y de la tierra sale un troncon sélo, aunque arriba tenga un montoén
el garbanzo es el del suelo, un troncén solo, y arriba hay matas que
echan cinco o seis ramas para los lados, y unas echan dos o tres, otras
15 6 14... segun la salud que tenga también la mata... (Manuel Escobar,
Villamanrique).

A mediados de abril ya van apareciendo las primeras flores en las axilas de las

ramas. Segun nos explica el agricultor, de cada flor suele salir un vasillo, pero puede
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haberlas que den hasta dos. Al poco, a mediados de mayo, se van secando y
comienzan a dejar ver los vasillos ya cuajados. Las matas pueden presentar a la vez los
vasillos y las flores.

- iCuando empieza a echar la flor el garbanzo?

- El garbanzo empieza a echar la flor cuando esta la mata grande, que la
mata se queda... se endurece, pues entonces empieza a echar la flor.
(Manuel Escobar, Villamanrique).

Las matas se dejan hasta junio cuando el verde de las vainas pasa a un amarillo
pajizo y se pierde la hoja, y es lo que nos da la sefal de que los garbanzos ya estan

maduros.

Cuidados tras la siembra

Ademads de lo que hemos ido viendo a lo largo del texto sobre los cuidados que
el agricultor le procura a las matas de garbanzo una vez sembrados, tales como la
escarda para quitar las malas hierbas que puede llegar hasta a tapar las matas, no
parece haber mas cuidados, ya que no se suele deshermanar, ni podar para aligerar las
matas de ramas ya que, como explica el agricultor, cuantas mdas ramas tenga, mas

garbanzos dan.

Plagas y enfermedades

En cuanto a las plagas y enfermedades que afectan al cultivo del garbanzo, se
ha observado la presencia de una planta parasita, la cuscuta (Cuscuta sp.). Tiene una
raiz pequefia y tallo color amarillo-rojizo, liso y trepador. No tiene hojas, pero si tiene
chupadores y ramas entrelazadas que forman una marafa alrededor de la planta. El
ataque se produce cuando la planta huésped, en este caso el garbanzo, esta bien
desarrollada, pudiendo llegar a matarla mediante asfixia, ya que toma nutrientes
directamente de ella (DE MIGUEL GORDILLO, 1991). El control de esta planta parasita
se suele hacer con herbicidas aunque en el caso de la plantacidon de garbanzo mulato
gue hemos observado no se usaban herbicidas sino, como se ha comentado, se

procedia mediante escarda manual.
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Otra plaga que ya nos es conocida por haberla descrito en el haba y las
sementeras es el coco o coquito que afecta al grano recolectado. Contra éste el gastar
los garbanzos de un afio para otro parece prevenir bien su aparicidén, ya que parece
que atacan a los garbanzos con mas de un afio. Si no, siempre es recurrente el uso de
los polvos anticoco.

La enfermedad mds importante, con diferencias, es la rabia del garbanzo
(Ascochyta rabiei), un hongo que produce unas manchas redondas con el borde oscuro
en hojas y vainas. Las manchas en los tallos, que son los mas graves, impiden la
circulacion de la savia y la planta se seca. El hongo se transmite por semillas y persiste
en restos vegetales, viéndose favorecido por los incrementos de humedad y
temperatura. Con temperaturas bajas y tiempo seco no se produce la enfermedad.
Actualmente existen numerosas materias activas en el mercado para el control de esta
enfermedad, aunque normalmente se suele hacer de forma tradicional una prevencién
con sulfato de cobre en el inicio del ciclo de cultivo (DE MIGUEL GORDILLO, 1991).

En Villamanrique se ha encontrado una practica cultural para controlar esta
enfermedad basada en la colocacién de ramas de adelfa (Nerium oleander) entre los
garbanzos cuando se comienza a ver sintomas de la enfermedad y, segun la
experiencia de los agricultores, da buenos resultados, disminuyendo el numero de
plantas afectadas.

- Entonces, jcuando se ponen enfermos los garbanzos que le pone
adelfa?

- No, antes. Cuando ya se van poniendo con los vasillos amarillos digo
«pues a ponerla». Eso era un tio mio que era medio estudiante y vino un
ano poniendo de eso y digo «eso, eso va a ser para nada».

- Pero, jhay que ponerlo con flor? ;O eso da igual?

- Nosotros..., yo lo he puesto unas veces con flor y otra sin flor, lo he
puesto y se ha aguantado la enfermedad, se pierden algunas matas pero
no tanto.

- .Y qué enfermedad es?

- Una enfermedad que le entra a las raices. Le entra como hongos y seca
la mata. Se va poniendo amarilla y se seca. A lo mejor hay algunas
matillas secas pero se aguantan. Digo «;si?, pues eso cuesta poco, con
una mata de esas» y cojo unas pocas de ramas y las hincas ahi.

- ;Y cuantas ramas le pone?

- Mi sobrino que fue a Pilas a por pienso para las gallinas y lo cogio él
mismo de ahi de la carretera que hay un par de matas, y le digo que no
traiga mucho, que con unos trocitos para ahi en medio hay bastante. El
otro dia Vicente dice «los garbanzos estaran todos perdidos» y le digo
«no hay ni una mata, con la hostia esa no se pierde», y estuvo viéndolo
esa tarde para alla y dice «no hay ni una mata perdida», y digo «claro», y
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me ahorro yo el liquido y el trabajo y todo.
- iNo le tiene que echar ningun producto?
- No le tengo que echar producto ninguno.
- iPorque para eso hay producto?

- Aqui siempre hemos usado cucusan'®®, de cobre de eso que se le echa

al olivo, el mismo. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Los derivados del cobre aqui mencionados también son aplicados para el

control del mildeo que provoca la aparicion de manchas en las hojas de color verde

claro o verde oscuro, transformandose en necrdticas cuando la enfermedad se

presenta mas avanzada. Este avance es muy rapido, llegando a invadir toda la hoja. En

el envés de la hoja, esta mancha se corresponde generalmente con un fino velo

blanco. Ademas de las hojas se puede desarrollar en el tallo, donde produce un

chancro pardo, que en ocasiones puede llegar a rodear completamente el tallo (DE

MIGUEL GORDILLO, 1991).

- ¢Y hay que hacerle como a los tomates y otros tipos de... cuando
empieza a crecer hay que hacerle alguna cosa a la planta?

- No, echarle un poquito de ... Yo casi siempre le echo cucusan... unos
polvos azules que hay, no sé si habra por ahi alguno todavia o se habra
gastado todo. Y lo cojo con la maquina y lo curo. Mas que todo para una
enfermedad que hay que le dicen el mildeo. Para aguantarle el mildeo.

- ;Cuando se le cura mas o menos para €so?

- Pues cuando estan grandecetes asi los curo una vez o dos, y en diez 6
20 dias lo curo otra vez.

- iEl mildeo cémo es, qué es lo que le pasa a la mata?

- El mildeo a la mata, unas veces se come la raiz o pone la mata amarilla,
amarilla seca por arriba, se pone amarilla y ya esa mata no echa flor, se
seca.

- ;.Y eso qué se le echa antes de que eche la flor?

- Antes y después cuando tiene el garbanzo y todo... (Manuel Escobar,
Villamanrique).

Recoleccién, uso y aprovechamiento

La recoleccién aln se realiza a mano cortando las plantas con una hoz y

haciendo montones que se van dejando en el campo hasta que se llevan a la era para

trillar.

Con una hoz vas cortando los troncones de las matas y las vas cogiendo
en la mano. Si te caben en la mano tres o cuatro matas, como la mata se
cria a esta altura, y por debajo es asi, pues coges por debajo casi a la

104 Cucusan refiere al producto Cuprosan, compuesto de cobre.
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tierra y lo cortas, y luego te caben en la mano cuatro o cinco matas,
cuando tienes un pufiado que no te cabe en la mano pues lo pones alli,
vas haciendo paveas, que son montones... el puiado para alla, uno para
alla y otro para aca'®®, que vaya cruzado para luego cogerlo, y amarrarlo
por donde no tiene garbanzos. Se coge una guita o lo que sea y se va
amarrando. (Manuel Escobar, Villamanrique).

Con la horqueta el agricultor deshace los haces o paveas y los esparce por la
era, entra el tractor y con las ruedas rompe los vasillos sin, al parecer, dafar el grano.

Cuando ya la planta esta seca pues la siego y la voy dejando ahi. Después
tengo que rozar esto, que es una era grande. La limpio, quito el forraje,
lo barro y lo tiro ahi [los haces de garbanzo previamente cortados] y
viene el tractorista y me lo machaca. Da una vuelta asi con el tractor y
yo moviéndolos atras con el palo hasta que ya esta todo fuera del vasillo,
pues ya le digo al tractorista «ya te puedes ir». Después lo recojo y
cuando corre viento pues lo aviento, con una pala de madera y lo tiro por
lo alto, va la paja para un lado y el garbanzo para otro, porque el
garbanzo pesa mas que la paja. Después, lo que quede ya en el suelo del
todo, ya le recoge lo que hay, lo poquito que quede en el suelo pues le
quito el polvillo que tiene y ya lo guardo en un saco. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

Garbanzo mulato. Haces. Villamanrique.

Para aventar el grano nos comenta que el mejor es el viento que viene del sury

gue llaman de marea, una ligera brisa que se levanta casi todas las tardes.

195 | os haces igual que veremos en la sementera se hacen con pequefios haces en los
gue los garbanzos caen hacia la derecha y pequefios haces en los que los garbanzos
caen a la izquierda.
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El garbanzo una vez trillado se mete en sacos que se guardan en la casilla que el
agricultor tiene en el predio. De poco en poco lo va llevando a la casa para su
consumo. Suele dejar un saco para sembrar al afo siguiente, siendo los sacos son de
50 kg.

Como hemos visto con las habas a los sacos se les echan los polvos repelentes
de coquitos:

- ;Cuanto puede durar el garbanzo almacenado?

- A mi en mi casa me duran dos o tres arnios.

- Pero, jigual se puede lleva un garbanzo en un saco tres o cuatro afios y
esta bueno, no?

- Echandole polvos de esos que no se piquen, si.

- (Antiguamente también habia esos polvos o no?

- Antiguamente que yo me acuerde de primera no habia eso, eso ha
salido después

- ¢Y se perderia un poquillo mas, no?

- Por eso calculaba uno para el afio y nada mas, se vendia mucho
garbanzo para afuera o aqui para el pueblo. (Manuel Escobar,
Villamanrique).

Garbanzo mulato tras la recolecta. Villamanrique.

El uso que se ha hecho siempre de la variedad que aun se mantiene, el

garbanzo mulato, ha sido el consumo humano. En la actualidad sélo lo hemos podido
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encontrar en una unica finca de Villamanrique, pero su mantenedor y otros
agricultores nos comentan que antes era muy normal encontrar el garbanzo local en
los predios de los alrededores. El aun mantenedor antes sembraba todo el terreno que
tiene para garbanzos y vendia una parte y el resto lo dejaba para consumo propio y de
la familia. Ahora sélo pone fanega y media ya que este tipo de cultivo tiene mucho
trabajo y una persona sola no puede hacerlo.

Los platos en los que se suele consumir la legumbre es en los pucheros o
cocidos, que segun este mismo agricultor lleva cenandolos toda la vida, algo que era
costumbre antano en los hombres de campo, ya que la Unica comida que hacian en
casa era la cena. También son consumidos en las comidas en colorao que ya
explicamos en el capitulo de las acelgas, y en potajes, que es como llaman al cocido

cuando no va con carne, sino con bacalao, muy recurrente en vigilia.

270



LA CEBADA

Introduccioén

La cebada (Hordeum vulgare) pertenece a la familia de las gramineas como la
mayor parte de los cereales. Ocupa el cuarto lugar en cuanto a produccién a escala
mundial, tras el trigo, el maiz y el arroz. Es, al igual que estos cereales, menos el maiz,
originaria del Viejo Mundo. La cebada y el trigo son los que se cultivan desde mas
antiguo, pudiéndolos encontrar en Oriente Préximo hacia el noveno milenio a. C., y en
Europa a partir del Paleolitico Superior (OSCA, 2001). La mitologia romana nos cuenta
que la cebada fue el cereal donado por la diosa Ceres y para los egipcios un don de Isis,
cuya germinacién representaba la resurreccién de su esposo Osiris (LOPEZ BELLIDO,
1991).

La importancia de la cebada en la actualidad reside en su amplia adaptacién
ecoldgica, en su uso para consumo animal y humano, y en la alta calidad que alcanza la
malta de cebada para la fabricacién de cerveza (LOPEZ BELLIDO, 1991; OSCA, 2001).

En nuestra zona de estudio, la cebada es usada para alimento de animales. La
menor presencia de animales de trabajo y la llegada de piensos ha hecho que sea muy
dificil poder encontrar la variedad local en los predios del entorno, unido ello al bajo
precio que alcanza en el mercado (segln nos comentan los agricultores) con respecto
al trabajo que entrafa la recogida y trillado del grano, lo que ha hecho desaparecer
buena parte del cultivo, como nos explica el siguiente agricultor:

- Y vas a seguir sembrando ese tipo de avena y cebada, o no?
- Yo qué sé, esto deja poco... el hecho de sembrarlo es por el ganado y
por eso porque, si no, no lo sembraba siquiera.
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- ;Por qué, interesa mas otro tipo de cultivo?

- Eso y que antes que no teniamos agua [que era de secano] y eso... se
sembraba esto, pero ya que tiene uno el pozo y todos los preparativos,
es que no interesa, porque es que no te deja nada... como te descuides
le tienes que poner el dinero, te cuesta a ti el dinero... Los que aun
siguen cultivando las variedades locales lo achacan a que toda su vida
han ido viendo eso y les tienen especial carifio, pero los nuevos no
quieren ya eso. (José Manuel Sanchez, Villamanrique).

Entre las variedades locales de cebada que recuerdan en la zona aparece la
cebada larga, la moruna, la blanquilla, otra oscura, la caballar y la del pais. Las que aun
se conservan son la caballar y la del pais y explican que tras la entrada de la cervecera,
variedad comercial, se estd abandonando aun mas la local, aunque las cualidades que
la adornan son presumiblemente mejores, segin su uso, que las de la variedad
moderna. Refiere ello a la altura a la que llegan, el grano de mayor tamafio y mas
porcentaje en harina, lo que las hace idoneas para el consumo de los caballos. Sin
embargo en rendimiento, segln nos explican, parece ser mayor el de la cervecera y
por eso, aunque al final el grano sea de peor calidad, lo prefieren los agricultores, a

pesar de que no existe consenso real en esta ultima afirmacién, como vemos en la

siguiente cita:

Cebada caballar. Semillas y espiga. Villamanrique.

- ;Y cual es la diferencia entre la cebada del pais y las otras?

- Dénde va a parar, [la cebada del pais] da mas grano y es mejor. Es mas
tierna a la hora de echarsela a las bestias.

- iEl aspecto es igual?

- [La del pais] es mas vigorosa, y mas golosa para las bestias, y la paja lo
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mismo jdénde va a parar... de una a otra! El grano de la nuestra es mas
alargado, el de la otra es mas redondito y mas corto. No es lo mismo, no.
La del pais echa mas grano y es mas larga. (José Manuel Sanchez,
Villamanrique).

Otra de las caracteristicas que tiene la cebada del pais es que la paja es mas
salada que la de la cervecera y, dicen, eso les gusta mas a las bestias. Algunos
agricultores nos explican que la costumbre es echar la cebada en verde a las bestias,
con lo que el grano no se deja madurar y no pueden recogerlo para guardar para el
ano siguiente. Antes, cuando no habia tiendas que vendieran grano, no habia mas
remedio que dejar un poco de cebada para que madurara y poder recogerle la
simiente para la siguiente siembra, pero ahora, nos explican que es mas sencillo
comprarla, de ese modo no tienen que preocuparse en segar.

Parece que uno de los problemas que tiene la cebada es que hay que recogerla
justo cuando madura pues, si se deja unos pocos dias en la mata, el grano tiende a
caer y se pierde mucha cosecha. Es por eso que, si se compra, no hay que estar
preocupado por el grado de maduracidn ni por dejar una parte del predio sembrado
para que madure sin poder aprovecharlo para horticolas de verano, aunque

obviamente no puedes guardar grano para la siembra del afio siguiente.

Caracterizacioén

Como hemos dicho, en la zona encontramos dos variedades locales, la caballar
y la del pais. La cebada caballar es una planta de primavera, cuya altura puede
alcanzar hasta el metro veinte centimetros, caracteristica ésta que la hace muy
apreciada entre los agricultores ya que, como ya hemos visto, lo habitual es darsela de
comer a las bestias en verde o paja. Ser bastante mads alta que las variedades
comerciales hace que, a pesar de que pueda producir menos grano (aunque sobre este
aspecto no parecen ponerse de acuerdo los agricultores, como hemos visto mas
arriba), de forraje produce mucho mads.

La cebada caballar presenta el tallo verde monocromo y sus auriculas®®

también son verdes.

106 |_as auriculas son apéndices con forma de orejas pequefias, formadas en la unién del
limbo (hoja) y la vaina (recubrimiento de la caia) y que abrazan el tallo.
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Cebada caballar. Espiga. Almonte.

Son espigas muy densas donde los granos estan casi superpuestos de abajo a
arriba. Eso lo reconocen los agricultores como espigas muy apretadas, aunque esto no
parece repercutir en que en el momento de madurar no se caigan al suelo, hasta el
punto de que uno de los agricultores nos comentaba que, cuando un afio no pudieron
recoger a tiempo, al afio siguiente no tuvieron que sembrar ya que de lo que quedé en

el suelo naci6 en la cosecha siguiente.

Cebada caballar.

Espiga. Almonte.
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La cebada caballar es de grano vestido™’

y la lema, que es la cascara que
recubre al grano, posee aristas largas que a simple vista corresponden a las escobas o
largos pelos que salen del grano. Estos pelos, en la variedad que nos ocupa, tienen lo
gue se denomina barbas, que son minusculos pelillos que recorren la arista de la lema.
Estas barbas hacen que al pasar los dedos desde el dpice de la arista hacia la base del

grano se nos queden frenados, pudiendo llegar a cortar si el dedo se pasa demasiado

rapido.

Cebada caballar. Detalle del
grano vestido y desnudo.

Almonte.

En los dias de viento, las escobas son las que en su rozar crean ese sonido
caracteristico de los campos de cebada, trigo y centeno, que recuerda al murmullo del
mar. En la variedad caballar las escobas casi no dejan ver el grano de lo densas que
son.

La variedad de que la que tratamos tiene de 20 a 25 espiguillas por cada espiga.
De estas espiguillas es de donde salen las flores y en la cebada las encontramos de tres
flores, de dos y de una. Cuando las tres flores que aparecen son fértiles se dice que la
cebada es de seis carreras. Si sélo dos flores, las de los extremos, son fértiles estamos
hablando de cebada de cuatro carreras. Y por ultimo, si la flor fértil es la del centro
hablamos de una espiga de dos carreras. La variedad local de cebada caballar es de
este tipo, cebada de cuatro carreras (Hordeum tetrastichum) (LOPEZ BELLIDO, 1991;
OSCA, 2001).

197 Grano vestido quiere decir que la lema esta pegada al grano y es dificil de separar.
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Las espiguillas se unen al raquis, que es el tronco central, por la raquilla y se
hayan custodiadas por dos bracteas que se conocen por glumas. De cada flor
fecundada habrda de salir un grano y del lema del grano fecundado es de donde sale la
arista o escoba. A la vista, la espiguilla se distingue porque es un grupo de tres granos
en cuyos bordes estan las glumas.

Para los agricultores las carreras no son algo que diferencie sus variedades de
las otras. Es mas, cuando se pregunta por su nimero, no se ponen de acuerdo, unos
dicen cuatro, otros seis, otros dos. No parece ser algo resaltable para ellos, mientras
qgue la altura a la que llegan, el nUmero de granos, la querencia por parte de las
bestias, etc., si son aspectos que como hemos visto resaltan en las variedades de

cereal.

La longitud de la gluma y la arista es mas corta que el grano.

Cebada caballar. Detalle de la arista. Almonte.

El color de la gluma es un amarillo palido igual que el de las aristas. El lema
presenta vellosidad y la espiga puede llegar a medir hasta 80 centimetros. Otra de las
caracteristicas de la cebada caballar es la que nos explican en la siguiente cita:

- iY la cebada se encama mucho, se dobla mucho la cafa?
- Como esté buena si, donde se cria que se cria buena se cae mucho’%.
(Cristobal Millan, Almonte).

De todas formas, este mismo agricultor nos comenta que la caiia es muy recta,
gruesa y fuerte y que sélo el peso de espigas con mucho grano es el que las dobla en el

Ultimo tramo. Las espigas pueden medir unos 10 centimetros aproximadamente.

En cuanto a la cebada del pais, es también variedad de primavera, y alcanza

menor altura que la anterior, hasta 87 cm. El tallo de la planta es verde y en este caso

198 Comparada tanto con la otra variedad local como con variedades foraneas.
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se diferencia del anterior en que sus auriculas tienen un cierto tono verde azulado. Las
espigas son muy densas, lo que las hace dar muchos granos, superponiéndose unos a
otros como ya vimos anteriormente. En la cebada del pais encontramos menos
espiguillas que en la caballar, pudiendo encontrar sélo hasta 16 espiguillas frente a las
20 6 25 que veiamos en la anterior, lo que hace a la variedad del pais menos
productiva que la caballar.

Al igual que la anterior, las aristas o pelos son largos y también poseen barbas.
La longitud de la arista y de la gluma es mas corta que el grano. Las aristas son
amarillas y el vello (barbas) de las mismas es corto. El color de la gluma es también
verde azulado, al igual que la auricula. La lema (cascara que cubre el grano) esta

recubierto de vellosidad. El tamafio de la espiga es menor que en el anterior caso,

llegando a los 76 cm.

Cebada del pais. Espiga. Villamanrique.

La cebada del pais que hemos podido ver tiene seis carreras, pero tampoco es

algo en lo que se fijen los agricultores, para ellos una es mas gorda que otra o esta mas
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apretada, pero no cuentan las carreras, como ya explicamos en la anterior variedad.

El grano en ambas variedades es similar de tamafio, bastante grande y de color
amarillo pajizo. Es un fruto seco que posee una hendidura en el centro o barriga y
tiene la piel bien pegada al grano. Debido a que es muy dificil desprenderle esta piel (la
lema) se dice que es un grano vestido.

La descripcion que sus mantenedores hacen del grano de ambas variedades
(que algunos no diferencian) es que son gorditos, alargados y mantienen parte de la
arista aun después de trillados. Explican también que es facil diferenciarla de la
cervecera (tanto de la de dos carriles que es mas redondita, como de la de seis que es
mas alargada). Dicen que las cebadas modernas tienen el grano mds parecido al trigo,
sin rabito (arista). La forma redondeada y mas pequeiia de la cervecera hace que las
bestias y los animales a los que se les da las traguen sin masticar ya que son granos
muy pequefios. Eso hace que no aprovechen todo el alimento que el grano tiene, ya
que la mayoria lo expulsa con los excrementos tal cual los comieron.

El mismo agricultor nos comenta que el mantenimiento del rabillo es lo que
hace que al final quepan mas granos de cervecera en un saco de 50 kg que de cebada
caballar, por eso dice que la cervecera pesa mas (siendo en realidad que entran mas
granos en 50 kg que de la otra). Otra de las caracteristicas de la cervecera es que
parece que pierde la gluma mas facilmente que la otra y esto hace que también se
pese el grano desnudo sin paja ni cascara. Lo mismo que con la cebada cervecera
ocurre con el trigo, que entran mds granos que de cebada con grano vestido'®.

Hasta aqui hemos explicado las caracteristicas de las dos variedades que hemos
encontrado de cebada. Es entonces necesario explicitar que los agricultores no tienen
preferencia de siembra de una u otra variedad de las tradicionales, ya que a grandes
rasgos las dos se usan para lo mismo y producen también de forma similar. Lo que si
tienen claro es que las cebadas autdctonas superan a las foraneas en calidad y en
adaptacion, ya sea ésta tanto al medio como a la cultura y el uso que en ella se hace de
la cebada.

Para finalizar este apartado, vamos a pasar al hablar de la asociacién de

cultivos. Si hace 50 afios la cebada, y la sementera en general, era posible verla en casi

109 | as dos variedades locales son de grano vestido.
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todas las fincas, en las calles de los olivos, en los bordes de los vifiedos, entre frutales,
etc., en la actualidad, aunque en muchos menos predios y en menor extension, todavia
es posible hallarla ocupando estos lugares. Asi nos ha sido posible verla en una finca en
la franja de separacion entre olivar y vifiedo. En otra de las fincas fue incluso bajo los
pies de frutales, los que parecen no molestar al dar sombra al cultivo, aunque hay que
decir que los marcos de plantacién de los frutales son muy grandes, por lo que la
mayoria del cultivo esta al descubierto. También la hallamos compartiendo espacio
con avena, centeno y veza, asi salteadas de las escurridizas y delicadas amapolas,
silvestres adventicias que dan un poco de color a los mares amarillo pajizo que dejan
ver la sementera. Uno de los agricultores de Villamanrigue nos cuenta lo siguiente:

Primero tirabas el centeno o la cebada o lo que fuera y después tirabas lo
otro, al mismo tiempo, y después lo tapabas... pero arrebujado no
porque no sale bien, o sale mucho centeno en el pufado o mucha
cebada, y asi tiras primero eso, y cuando ya has tirado el centeno vienes
y coges la cebada, o lo que sea, o la avena y se lo tiras encima ahi.
(Manuel Escobar, Villamanrique).

Cebada del pais. Villamanrique.

No debe sembrarse en lugares destinados a la huerta ya que se pisan los
tiempos de siembra. Nos estamos refiriendo a que la sementera estd en campo desde

septiembre u octubre que se siembra, hasta mayo o junio que se recoge, con lo que ni
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tomates, ni melones, ni sandias, ni ninguna verdura de verano puede ponerse mientras
estd la sementera, a no ser que se recoja en verde, para forraje, que se hace por
marzo, con lo que la tierra queda libre para la siembra. Por lo demas la cebada es poco

exigente en suelos, mucho menos que el trigo aunque un poco mas que el centeno.

Ecologia

La cebada se siembra en septiembre u octubre si se quiere recoger en verde o
en berza como también lo llaman, y si es para paja y grano se puede comenzar a
sembrar en diciembre, con las primeras aguas, permaneciendo en el campo hasta
marzo si se recoge en verde o hasta mayo o junio si se recoge para grano.

Ambas cebadas locales son de ciclo largo comparadas con la cervecera, lo que
hace posible sembrar la cervecera mas tardia que las locales, aunque en todos los
casos estudiados hemos podido comprobar que los agricultores no tienen en cuenta
esto y siembran, tanto las foraneas como las autdctonas, a la vez. El problema que
tienen los agricultores con este tipo de practicas, y que veremos mas adelante, es que
al sembrarla de forma temprana la variedad fordnea se ve muy atacada por
enfermedades como el tizdn, al que la local es muy resistente.

La preparacién de la tierra es similar a la de cualquier siembra, se pasa la grada
para preparar la tierra y tras ésta el cultivador para alisar el suelo. Esta cebada de
primavera no es demasiado exigente en suelos, por eso casi ni se estercola o abona.
Los suelos en los que la hemos visto son tanto calizos como arenosos y segun sus
guardianes va bien en todos.

Es comun ver sembrada la cebada junto con avena. Segun nos explican, la
avena pesa menos que la cebada, ademds da menos grano y a las bestias parece
gustarle mas la cebada que la avena, pero la avena alcanza mejor precio en el
mercado, con lo que algunos deciden sembrar avena aun siendo menos productiva que
la cebada. Cuando se siembran juntas, asi como con veza o centeno, es porque se va a
recoger en verde, ya que si es para grano y para la venta no se suele mezclar porque
no quieren los granos mezclados.

Para hacernos una idea, uno de los agricultores sembrd en una hectarea avena
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y cebada juntas'*®. De avena usé 300 kg y de cebada dice que mas o menos lo mismo,
0 un poco menos. Lo que se busca es que la siembra no quede clarita, esto es, que no
gueden calvas, por eso es que tiran mucho grano, algo que pueden permitirse al ser
semillas guardadas de un afio para otro. Lo que suele hacerse es sembrar menos
cebada que avena porque si no la cebada toma el sitio de la avenay le quita luz cuando
la cafia esta en su apogeo. Lo usual por hectarea es de 200 a 300 kg.

Otro de los agricultores nos comenta que la cebada caballar tiene la siguiente
productividad:

Esa no da mucho. Esa cebada si es buena y eso pues esta entre 2000 kg,
2000 y pico por hectarea, a tres no creo que llegue. (Cristébal Millan,
Almonte).

La recogida de la cebada en verde ocurre en febrero o marzo, siendo la altura
una de las caracteristicas en las que se fijan. La altura correcta es la que ellos llaman
rodillera y que corresponde a la altura de las rodillas del mulo o el caballo. El grano ha
de estar prefaito, que es cuando el grano estd mejor para los animales y estd formado,
aun no esta seco. Algunos no siegan en verde sino que ponen a pastar directamente a
la bestia en el sembrado, lo aprovechan a diente, teniendo cuidado de cambiar al
animal de drea cada cinco o seis dias para que a la mata ya comida le dé tiempo a
producir otra espiga, algo que explican ocurre porque la bestia no parece dafar las
raices, siempre y cuando la mata sea joven, el tiempo lo permita y no haga demasiado
calor.

Parece ser que la cebada puede ser consumida cuando es rodillera y las espigas
no estan totalmente formadas porque son dulces, en cambio la avena es mas acida y lo
mejor es dejarla secar para que las bestias la consuman. Si no hay otra cosa la
comeran, pero no las alimenta tanto ni les gusta como la cebada. Este es otro de los
aspectos por los que los agricultores dicen preferir sembrar la cebada cuando es para
gue coman sus propias bestias, no asi para la venta, como ya vimos anteriormente.

- .Y si en un mes... empez6 en febrero, en marzo ya esta todo comido...
cuanto tarda en salir otra vez la espiga a la cebada?

- A los tres o cuatro dias empieza a brotar otra vez, si llueve un poco y
eso pues empieza a brotar al momento... cuando yo... si empiezo a

119 Cuando se siembran juntas es porque estan dedicadas al consumo animal en verde.
Esas semillas no se van a guardar para el afio que viene. Lo que se suele hacer es
sembrar por separado en otro lugar del predio para recoger las semillas.
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amarrarla [a la bestia] por aqui, cuando termine por aqui, esto ya esta
asi, no pierde paso, conforme se lo va comiendo va brotando, ;jsabes? Lo
vas viendo tu la reaccién a lo tres o cuatro dias. (José Manuel Sanchez,
Villamanrique).

En una hectarea la bestia tiene para comer en verde un mes y como vemos en
la siguiente cita:

Si lo dejo entrar ahora, por ejemplo en febrero, en vez de estar comiendo
paja pues esta comiendo verde, que alimenta mas que la paja, incluso a
lo mejor no le tengo que echar ni grano ;me entiendes? Por eso he dicho
de sembrarle aqui un cachito, que habia que haberla sembrado a ultimo
de agosto. Si llego a sembrarla a dltimo de agosto con las calores que
esta haciendo, estd la cebada asi de alta. (José Manuel Sanchez,
Villamanrique).

Cuando lo que se busca es dejar la cebada para recogerle grano y heno, para la
siega, eso se da en junio. Algunos agricultores de la zona nos comentan que ellos
recogen y siembran todos los cereales (trigo, avena, cebada y centeno) a la vez, que no
se hace de forma escalonada ya que todos se vienen a la vez. Otros en cambio dicen
gue aunque se siembren a la vez, hay que recoger la cebada en mayo en lugar de en
junio, pero eso depende de cémo haya sido la primavera de seca o de cémo estén las
espigas. Todos hacen hincapié en que la siega es mejor hacerla mas temprano que

tarde porque, si no, se pierde mucho grano en el suelo.

Siembra y reproduccién

Como hemos visto, la tierra en la sementera se prepara primero con la grada
mediante la cual se rotura el terreno, y tras esto se pasa el cultivador para que la tierra
quede plana.

El terreno, pues si echa forrajes, por eso se gradea antes de las primeras
aguas, se le mata la otoradilla que sale y eso y después esta la tierra
mas limpia de hierba ;no? (Cristobal Millan, Almonte).

Este mismo agricultor nos comenta que suele pasar la grada dos veces, una vez
con las primeras lluvias (octubre/septiembre) y luego justo antes de sembrar
(diciembre/enero).

Una vez que se ha hecho esto se procede a tirar la semilla. La mayoria de los
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agricultores tira la semilla a mano, en vez de con tractor, porque los predios son
pequefos. Una vez que se siembran las semillas se tapan con un poco de tierra, ya sea
a mano, con un azaddn que es lo mas comun, o con el cultivador, pero sin cubrirlo
demasiado.

Si las extensiones son demasiado grandes los agricultores dicen no echar abono
ni estiércol porque les sale muy caro, en cambio si son pequefias, una hectarea
aproximadamente, si le ponen abono. Todos coinciden en que las tierras abonadas o
estercadas dan mejores cosechas que las que no lo estdn:

Es que como tu no le eches de comer, no se cria nada. Antiguamente no
se le echaba nada... estaban las tierras de otra manera, no habia tanto
insecticida de esto ni tanto... porque es que yo a lo mejor no le echo
nada a esto, pero éste a lo mejor le echa, y las aguas que traen muchas
cosas, los correntiles de agua de tanto veneno como se le echa a la
tierra... Antiguamente no se echaba nada... se sembraba... se quitaba el
maiz y no se le echaba abono ni nada. Hombre, algunos echaban abono,
el que podia le echaba una manita de abono, pero el que no, no le echaba
nada. (José Manuel Sanchez, Villamanrique).

De entre los que abonan con quimicos, la cantidad de abono que uno de los
agricultores echa es de 150 a 200 kg por hectarea haciéndole dos pasadas al afio, la
primera justo cuando siembra la cebada, para lo que aprovecha las primeras lluvias
con el fin de que se disuelva en la tierra. Explica que siembra y abona a la vez, lo que
parece que no le hace mal a la semilla de cebada. Suele usar el Triple 15. La segunda
mano de abono es de urea y suele echar unos 100 kg por hectdrea, hacia febrero mas
0 Menos.

Las labores, tanto de abonado como de siembra y recoleccidn las llevan a cabo
ayudados de sus familiares, la mayoria por sus hijos y nietos, y se hace en una mafiana,
ya que los predios no son demasiado extensos. Esto no quiere decir que de ese modo
se asegure la continuacion de las generaciones mas jovenes en el campo, ya que todos
los agricultores dejan claro que sus familiares los ayudan porque ellos solos no
pueden, pero que en el momento en el que falten estos mayores, los jévenes no
querran hacerse cargo de las fincas.

Una de las fincas en la que nos comentan que le ponen abono a la sementera es
la misma en la que dejan entrar a la bestia a comer en verde la cebada, con lo que a la

vez que el animal se alimenta va estercolando la zona. Este estiércol serd para la
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campafia siguiente, esto es, para septiembre u octubre de ese afo, y se mezclara con
la tierra al pasarle la grada para preparar la tierra para el nuevo cultivo, con lo que,
aunque nos diga que sdélo pone abono también hace uso de las propiedades del
estiércol de la bestia.

El abono se le echa también a voleo, como veiamos en las semillas, pero ahora
explicaremos el proceso con mas detenimiento. En efecto, una vez se prepara la tierra,
cosa que suele hacerse antes de las primeras lluvias, una semana o varios dias antes de
proceder a la siembra, se le echa el abono, si se quiere, y lo mismo con el estiércol, y
tras todo esto se tiran las semillas. Los agricultores nos explican que se suele hacer a
mano. Las semillas las llevan en una bolsa o costal que se cuelga de un asa en el
hombro y se van echando pufiados por toda la tierra a voleo o “a merga”**’, como
ellos lo llaman. Cuando se siembra mas de un tipo de cereal las semillas no se mezclan
en el costal, si no que se ponen en costales distintos. La explicacidn reside en que si se
mezclan los granos no se sabe cudnta cantidad cae de uno y otro en cada puiado. Se
hace toda la siembra de una variedad y cuando ésta se acaba se comienza con la otra.
Lo normal es echar pufiados generosos y suelen darse dos pasadas. Como las semillas
no se tapan, sino que hasta que no se acaba la siembra no se le echa la tierra encima,
es facil poder ver donde ha caido semilla y donde no. El resultado final que se busca es
que todo el sembrado quede cubierto una vez que germinen las plantas. Terminado el
procedimiento de echar la semilla a la tierra se cubren con una capa fina de tierra, ya
sea con cultivador o con azaddn, como hemos visto, tapando lo minimo para que las
semillas no queden al aire y las puedan robar los pajaros o roedores. El procedimiento
exacto lo explica el agricultor en la siguiente cita:

Eso es, yo voy con el costal al hombro y yo por ejemplo voy meneando
el pie derecho [con el pie derecho aparta un poco la tierra para hacer un
hueco en la tierra] y voy tirando. Cargo [coge semillas del costal] y...
pero esto todo sin parar, sobre la marcha todo, voy tirando, voy
cargando, voy tirando, voy cargando... y asi, y por donde yo veo que
esta cayendo el grano [de cebada por ejemplo], pues después vuelvo
otra vez y voy viendo que esta cayendo el grano [ahora de avena o
centeno] donde me iba cayendo antes. Asi se le dan dos manitas. (José
Manuel Sanchez, Villamanrique).

La cebada es monocotileddnea, por lo que la germinacién sélo deja ver una

"1 Sembrar a almelga refiere al area que alcanza el brazo al lanzar a voleo las semillas.
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hojita. Mientras por debajo de la tierra se van desarrollando las raices, unas que sirven
de soporte a la planta y otras que habran de servir para dar alimento a las mismas.

Depende el tiempo lo frio que esté tarda mas o menos la planta en
germinar. Hay veces que a lo mejor a los diez dias ya esta nacida, tarda a
lo mejor diez dias, 15, siete u ocho. Hay veces que se siembra y a la
semana, porque esta haciendo una temperatura buena y nace antes, pero
bueno practicamente 15 dias, 15 dia para alli nacian. (Cristébal Millan,
Almonte).

Cuando el tallo principal comienza a crecer, lo que se denomina el encafiado de
la espiga, van apareciéndole hijos desde el propio anclaje a la tierra. La planta presenta
la cafia que en ambas variedades al madurar tiende a curvarse por la parte de la
espiga, quedando algunas de las aristas casi perpendiculares al suelo. Esta es una sefial
del momento idéneo de recoger la planta.

La cafia presenta varios nudos, que son los anclajes de las hojas, y entrenudos,
gue como su nombre indica son los tramos de cafia que quedan entre nudo y nudo.

Tras la salida de los cotiledones las espigas pueden tardar en formarse unos
cuatro o cinco meses, mas 0 menos por marzo. En marzo las espigas estan rodilleras y
los granos estdn prefiados, es decir que, aunque frescos, ya estan formados. A partir
de este momento la cebada que no se recoja ya se queda para semilla y paja y sera
segada en junio junto con las demads sementeras.

En junio se recoge la cebada para grano y tras la trilla se separa el grano de la
paja. En la actualidad la trilla se hace con maquinas, pero antes se hacia de forma
manual en las eras del pueblo. Sélo uno de los agricultores con los que hemos
trabajado sigue aventando la sementera, pero ya no lo hace en la era puesto que,
como explica, es poca la cantidad que siembra y le sale mejor hacerlo en el propio
corral con una bolsa en el suelo. Sobre el grano que se escoge nos dicen lo siguiente:

El mejor, el mas limpio, pues ése se deja para sembrarlo, el que tenga
menos semillas de [mala] hierba, menos tierra, menos paja y palos. Ese
es el que se deja. (Cristobal Millan, Almonte).

Dejamos por lo menos diez 6 12 sacos [aproximadamente 500 kg] para
sembrar. Pues se deja en sacos, se deja... se coge del que mejor se vea,
mas limpio, de lo que cogemos. (Crist6bal Millan, Almonte).

El modo elegido para guardar el grano es en sacos, como hemos visto, en
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lugares frescos y secos, mejor donde no haya mucha luz. Suelen separar los sacos que
van a ser pienso de los que van a dejar para semilla porque, si por cualquier razén le
entran insectos a los sacos, no los infecten todos. Ya veremos mds adelante que los

gue pican los bichos, como los cocos, no se les dan de comer a los animales.

Riego

En cuanto al riego, la sementera en la zona es de secano. A pesar de ello hemos
podido observar que en la finca en la que se siembra la cebada del pais se riega para
gue dure mads verde, que es como la consumen las bestias. De este modo se consigue
gue la cebada no se seque de forma prematura, y también asi, como vimos antes, la
misma cafia™* produce varias espigas.

Yo lo riego porque... lo he sembrado para las bestias, para que no se
pierda y se me venga rapido, y con el calor que esta haciendo le he
metido el agua. (...) El mismo dia que sembré le meti el riego, porque el
Jugo que tenia era un jugo muy viejo y estaba muy hondo, y si no la
riegas no germina. Es que si no la llegas a regar, no hubiese nacido
todavia. Lo que pasa es que se sembro, se ha regado y con la
temperatura que hace, pues al momento... al momento ha germinado.
(José Manuel Sanchez, Villamanrique).

La cantidad de agua que se le echa depende del jugo que tenga la tierra, esto
es, de la humedad que mantenga entre riego y riego. El agricultor nos comenta que al
principio del cultivo, en septiembre y octubre, hace falta regarlo casi todos los dias y
que cuanto mas va llegando el otofio el riego se hace cada dos o tres dias, y
obviamente se interrumpe cuando llegan las lluvias. El método que usa es el de
aspersion. El agua la sacan de un pozo del predio al que le han puesto un motor
eléctrico movido por un generador, ya que en la zona donde esta el predio ain no hay
electricidad. Los aspersores los tiene funcionando de una a dos horas, buscando que
no se quede dura y seca la capa superficial de la tierra porque dicen que eso no es
bueno para la sementera, pues no deja calar después el agua que se le eche, si no que
el terreno se encharca. El agricultor nos comenta que los aspersores altos son los

mejores para regar la sementera, pero que él no los tiene y tampoco le va demasiado

112 Recordemos que la bestia comia directamente del sembrado y que la misma cafa
seguia produciendo espigas tras el primer pase del animal.
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mal. La razén que exime para explicar el por qué de los aspersores altos es que la
cebada como alcanza mucha altura cubre los aspersores bajos muy pronto y éstos
echan el agua a las cafias lo que puede pudrirlas. Pero explica que no quiere gastar
dinero en nuevos aspersores asi que se las arregla con los que tiene.

En cuanto a la cebada caballar que esta en secano, se recoge para grano y paja,
por lo que su cuidador huye del riego, ya que el fin que se busca es que seque bien y

no pudra'®®

. En las zonas de secano, el agricultor deja al antojo del clima el aporte de
agua en la sementera. Nos explican que lo mejor es que a los pocos dias de la siembra

ya comience a llover para que las semillas se reblandezcan y tengan fuerza para salir.

Cuidados tras la siembra

No es la cebada, en ninguna de sus dos variantes, muy trabajosa tras la
siembra, ya que no necesita de muchos cuidados. Al ser la variedad local bastante alta,
las malas hierbas no suelen ser un problema ya que poco pueden competir cuando se
yerguen sobre la tierra cafias de hasta el metro veinte dandole sombra a las demas™*.

Entre las hierbas que podemos encontrar en los sembrados estan las amapolas
y los jaramagos, pero poco mas. Si nos comentan los agricultores que las variedades
comerciales suelen traer, debido al modo en que se siegan y recogen los granos,
muchas malas hierbas junto con la semilla, y que por eso los que compran las semillas
suelen echar herbicida, pero ninguno de los que mantienen la variedad local lo usa,
bien porque como hemos dicho cria menos hierba, porque los costos de los herbicidas
hacen que se lo piensen mas o simplemente porque prefieren hacer la escarda
manual.

- Yo no se lo hecho, porque a mi no me hace falta un herbicida abhi,
porque si salen por ahi cuatro jaramagos los quito yo en cualquier
momento.

- iCuando esta asi chiquitita o cuando esta grande?

- Cuando esta grande.

- ;Se lo quitas a mano?

- Claro, se lo quito yo a mano... a lo mejor ésta, que tiene 20 cm o por

113 Es importante tener en cuenta que, como ya hemos dicho, la zona en la que se
siembra esta variedad es mas humeda que la otra, con lo que ni siquiera en los primeros
estados fenol6gicos se hace necesario el riego.

14 Al no llegarles luz a las malas hierbas tienden a morir.
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ahi, si tiene cuatro jaramagos pues se le quita a mano y ya esta. (José
Manuel Sanchez, Villamanrique).

Por lo demds no hemos encontrado mas cuidados tras la siembra en la cebada,
ni en la del pais ni en la caballar, ni se abona tras la siembra, ni se deshermana ni nada

gue hayamos visto que se hace con otras variedades como las horticolas o frutales.

Plagas y enfermedades

La cebada local, en sus dos variantes, es bastante fuerte y resistente tanto a
plagas como a enfermedades. Entre las plagas, cuando esta verde, puede aparecer
algo de pulgdn pero no es demasiado comun y el dafio no parece ser significativo en la
variedad. Otra de las plagas aparece cuando ya el grano estd recogido y guardado y
son en este caso los cocos o coquitos'*® (SMITH, 1989: 303).

Los granos que han sido picados por los cocos no se les dan de comer a los
animales, y la razén es que la picadura le da al grano mal sabor y mal olor. Si lo usan
para sembrarlo, nos explican que aunque el grano que esta picado no es fértil, los
cocos no pueden atacar o comerse todos los que estan en una saca de 50 kilos, con lo
gue lo Unico que hay que tener en cuenta a la hora de sembrar alguna saca que se
sabe ha tenido cocos es tirar mds grano en cada voleo para compensar los que
pudieran ser infértiles.

Nos explican que al grano guardado de un afio no le suelen atacar porque aun
estd fresco, pero si se deja mas de dos, estos coleépteros perforadores empiezan a
proliferar. Lo que hacen los cocos es taladrar la semilla comiéndose el germen, por lo
que la hacen inservible. Para combatir su ataque se echa insecticida en polvo que sirve
como preventivo. Este producto no parece ser agresivo ni téxico para las bestias, pero
uno de los agricultores nos comentaba que él preferia no ponérselo al grano, sino que
lo rociaba alrededor de las sacas para que no entraran los cocos. También por lo
mismo prefieren no colocar las sacas directamente en el suelo sino ponerlas sobre
algun palé de madera para que las aisle tanto de la humedad como de los cocos,

hormigas y pequenos roedores.

15 No se abundara en la explicacion del coco porque ya se tratd en el capitulo del haba.

288



La forma de ver que el pequeio coledptero ha picado el grano es por la harina
gue deja tras su paso, por el propio insecto, por el agujero que deja en la semilla o
porque hay agujeros en el saco. A la avena explican que le pica menos porque la
semilla es mas dura y que por eso no hace falta echarle ninglin producto.

También tiene preferencia por los granos secos las palomillas (Sitotroga
cerealella, Ephestia Kuehniella, Plodia Interpunctella) que ponen sus huevos en las
semillas y las larvas se alimentan de ellas.

En cuanto a las enfermedades que atacan a la cebada son sobre todo
producidas por hongos como el oidio, que debido a la humedad que hay en la zona
suele hacer su aparicidn en cuanto la temperatura oscila entre los 15y 22 grados, con
siembras muy pobladas y ambiente himedos. Aunque todo lo dicho anteriormente se
corresponde en gran medida con el tipo de clima que encontramos en la zona de
estudio, tal y como hemos visto en la presentacion del epigrafe, la variedad local de
cebada es muy resistente, siendo algo que tener en cuenta, ya que es una de las plagas
mas importantes a las que se debe enfrentar la cebada comercial y que produce mas
pérdidas de cosecha al afio (SMITH, 1989: 303).

El oidio o mildeo polvoso (Blumeria graminis) aparece como un moho blanco
ceniciento superficial sobre las hojas cercanas al tronco, pudiéndose extender
posteriormente por toda la planta y puede producir la necrosis parcial o incluso total
de los tejidos parasitados (LATORRE GUZMAN, 1999:69). Da como resultado granos
poco desarrollados e incluso puede dar lugar a pocas espigas.

Otro tipo de hongo que puede afectar a la cebada es el que reconocen como
tifa, tizne o tizén, los agricultores de la zona:

A la cebada le entra una cosa negra, como porritas negras, no me
acuerdo como le decian a eso, «joji como esta la cebadal», se ponian la
gente segando todo negros, con eso. No sé como le decian a eso... tifie,
eso es, hay que ver el tifazo que tiene esto... (José Manuel Sanchez,
Villamanrique).

Esta enfermedad producida por un hongo es también conocida como carbén
descubierto o volador (Ustilago tritici y Ustilago avenae). Las espigas enfermas se
diferencian de las sanas a partir de la espigadura, esto es, a partir de que las flores
aparecen. Presentan una evidente deformacion, con barbas muy abiertas y espiguillas

completamente transformadas en una masa negruzca por lo que tizna cuando se toca.
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La particularidad que tiene esta enfermedad es que aunque los granos sean mas
pequefos y la planta presenta menor crecimiento las semillas son viables, fértiles. No
sirven para la alimentacion del ganado, pero si para una préxima cosecha aunque el
hongo sigue latente en la semilla, pronto a salir en la floracion de la espiga. Las
caracteristicas climaticas que hemos resefiado anteriormente son también idoneas
para la propagacién de este tipo de hongo (LATORRE GUZMAN, 1999: 69), aunque la
planta presenta gran fortaleza ante este tipo de ataques, tal y como nos cuentan los
agricultores.

Yo siembro la antigua porque después las otras no se pueden sembrar
nada mas que dos o tres afios. La cervecera ésta de dos carriles y éstas
que vienen, ésas le salen una cantidad de tizén, se enferman rapido, pues
a los dos o tres afios de sembrar ya esta, y a esta antigua pues resulta
que esta no, se ve que no le entra, se ve a lo mejor alguna pero muy
raro, muy raro. (Cristébal Millan, Almonte).

Para combatir los dos tipos de hongos de los que hemos hablado, los
agricultores no echan nada, ya que no suele ser importante el ataque. Si en alguna
ocasién ha sido necesario han usado sulfato de cobre, que es preventivo contra los
hongos. Para el oidio también sirve como preventivo pero lo que mejor suele ir es el
azufre. Aunque los cultivadores reconocen estos métodos nos explican que no suelen
usarlos.

El mejor modo de evitar que se instale el hongo es algo que los agricultores
suelen hacer, y nos referimos a la rotacion de cultivos y sembrar habas u horticolas al
afio siguiente en el lugar que ha ocupado la cebada. Es necesario huir de la siembra de
gramineas o de lugares en las que proliferen mucho las silvestres ya que son

hospedadoras del hongo.

Recoleccién, uso y aprovechamiento

Ya hemos comentado que la cebada tiene dos formas de uso, en verde o en
paja y grano, de lo cual depende que se recoja antes o después. Cuando se destina
para verde el agricultor lo que hace es meter a la bestia para que coma directamente
de la planta, por lo que no se puede decir que la recoja. Otros agricultores que hasta

no hace mucho sembraban esta variedad si que la recogian y se la echaban en los
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establos a las bestias. Los agricultores explican que a las bestias les gusta mas en verde
gue seca y que el pelaje se le pone mas bonito que cuando comen el grano seco o la
paja de la misma variedad.

De la siega que se realiza para alimento directo de animales tenemos que
comentar que no se trilla porque se le da todo junto a los animales, el grano y la paja.
Se suele hacer también con un tractor alquilado, el cual lleva acoplado un peine que
deja esparcido por el suelo la paja y el grano. Tras una semana, cuando la paja ya esta
seca, pasa un rastrillo acoplado al tractor que alinea la paja seca conformando

lineos™®

. Ahora la empacadora sélo tiene que pasar sobre estos lineos y recoger la
paja que sale ya hecha alpaca.

Hay un agricultor que aun lo hace con hoz, pero su predio es
considerablemente mas pequefio. Los que lo hacen con tractor nos comentan que no
merece la pena hacerlo a mano porque el alquiler del tractor sale muy barato ya que lo
hace en pocas horas. Parece ser que en 2008 salia a unos 20 euros alquilar el tractor
con el depdsito lleno. Ademds estas maquinas al sacar la alpaca ya hecha hacen que el
almacenamiento sea mas sencillo.

Los lugares elegidos para almacenar las alpacas son los cuartillos de aperos o al
aire libre tapadas con una lona impermeable para que no se mojen. Aunque dicen que
la paja de la cebada local es muy robusta y aguanta bien la humedad, no es bueno que
se moje porque al final termina por pudrirse.

Cuando la siega es con hoz hacen los haces a la vieja usanza, es decir, no hacen
alpacas, sino que colocan una tanda de espigas con la cabeza hacia la derecha, otra
encima de ésta con la cabeza hacia la izquierda y asi sucesivamente. Los haces se
suelen almacenar del mismo modo que hemos visto con las alpacas.

La siega que es para grano hay quien la hace con hoz, como ya hemos visto,
pero para mayores extensiones se hace con empacadora, al igual que veiamos con la
paja.

Hace unos cincuenta afios aun se trillaba con mulos en la era, trabajo muy

arduo que ocupaba varios dias y que con la llegada de las maquinas desaparece por

116 Aproximadamente en una semana la paja ya esta seca, aunque si la temporada viene
himeda se tiene que esperar un poco mas. La razén es que si se empaca con humedad
la paja se pudre.
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completo, algo que agradecen todos los que se dedicaban a la sementera y tenian que
trillar en pleno mes de junio. En los afios setenta trajeron al pueblo de Almonte una
maquina trilladora que estaba en un punto del pueblo al que todos los que quisieran
trillar tenian que ir con sus bestias cargadas. Esta maquina era fija y de ella salia el
grano ya limpio y las alpacas de paja. Antes de este tipo de maquinas no se hacian
alpacas, sino que se almacenaba la paja amontonada en los soberaos o doblaos de las
casas.

En la actualidad con un tractor se puede hacer en un dia todo el trabajo
aunque, como dicen los mantenedores de variedades locales, los tractores no estdn
del todo preparados para segar la cebada local y desperdician parte de la cafia porque
cortan muy arriba. Para segar y trillar la cebada con maquina hay que dejarla que esté
bien seca:

Para poderla trillar... porque antes habia que segarla cuando estuviera
buena y se dejaba secar un mes para trillarla, pero ahora no, ahora como
lo que se hace es segar y trillar a la par, pues hay que esperar que esté
seca en condiciones. (Cristébal Millan, Almonte).

Ya la maquina lo hace todo, da la paja suelta, el grano por otro lado y si se
quiere, todo junto, sin trillar.

Todo el grano se recoge para guardar para el afio que viene o para darselo a
modo de pienso a los animales. La paja se usa para consumo también animal. Los sacos
en los que van los granos son ya de plastico, de los que vienen tejidos como los de
arpillera pero son sintéticos, o directamente los que tienen de pldstico que les han

sobrado de piensos de los animales.

La cebada local, tanto la del pais como la caballar, se destina exclusivamente a
la alimentacion del ganado. Hemos visto que puede darse en verde o seca, que se
aprovecha tanto el grano como la paja y que una de los aspectos positivos que los
agricultores destacan de estas variedades es que son muy fuertes y tienen una cafia
muy larga, lo que para la alimentacién del ganado es muy bueno, ya que puede estar
comiendo mas tiempo paja y se necesita menos pienso. Es por ello que la variedad
local aporta independencia al agricultor en varios sentidos. Por un lado la semilla es

suya y la guarda afio tras afio. Su caracter autdctono la hace ser mas resistente a
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plagas, enfermedades y mas adaptada al clima de la zona. Ademdas mantienen a las
bestias durante casi todo el afio sin necesidad de aportes externos como puedan ser
los piensos.

Algunos agricultores nos comentan que les echan la cebada a los caballos
previamente mojada:

[El grano de cebada caballar comparado con el de la cervecera] es mas
blando también y nosotros acostumbramos a echarselo en agua.
Nosotros, esta mafiana le echo de comer, por ejemplo, a lo mejor a las 8
0 antes, pues echo el que se van a comer esta tarde y esta tarde se echa
para mafiana por la mafiana, y es mejor, porque lo que pasa es que los
caballos viejos el grano lo echan después muy entero. (Cristébal Millan,
Almonte).

Todos estos aspectos positivos que hemos enumerado podrian ser las razones
para que la variedad tuviera un lugar privilegiado en los predios del entorno, pero nada
mas lejos de la realidad, como vimos en el primer epigrafe. Ello se debe principalmente
al feroz ataque que la sementera tradicional ha sufrido desde la instauracion de la
Revolucidn Verde y desde las politicas de desarrollo del campo desde los afios 60. No
solo la cebada, sino todas las sementeras han sido borradas del mapa y en su lugar se
han colocado variedades hibridas, como la cervecera, que son al parecer mas
productivas en términos relativos, ya que no se tiene en cuenta el gasto en
agroquimicos que necesita la variedad y que hay que echar mayor cantidad de grano
para alimentar al ganado por ser su grano de menor tamafio.

Con la insercién de variedades aléctonas y desplazamiento de las tradicionales,
los agricultores no sélo pierden parte del control de sus fincas, ya que los manejos que
se imponen desde ahora son diferentes de los que ellos en muchos casos conocen,
sino que ademads se rompen las redes creadas entorno al intercambio de semillas y
conocimientos. Esta ruptura produce cada vez mas la desvinculacion de los
agricultores entre ellos y como consecuencia la pérdida total de muchas variedades
que sobrevivian gracias a estos intercambios como es el caso de las variedades que
tratamos en este informe, las variedades locales. En la actualidad son sélo unos pocos
los que siguen realizando estas practicas y ellos nos comentan que estos intercambios
no sélo se hacen con la misma variedad (para que no bastardee), sino que también se

suele hacer con otras como cambio de semillas de cebada por productos de huerta o
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por maiz para que las bestias tengan una dieta mas equilibrada. Las semillas hibridas
no pueden cambiarse porque son infértiles, si el agricultor quiere semillas hibridas va a
la tienda y las compra, no las pide a quien a su vez las ha tenido que comprar.

Otra forma que también esta en extincion es el préstamo de parte del predio
para la siembra de grano. Se da en los predios en los que ya no hay bestias y el amo se
lo cede a otro que si tiene pero no posee tierra en la que sembrar. En algunos casos la
bestia se podia ceder en los momentos de trabajo como pago por el trozo de tierra, en
otros el arrendador cobraba con una parte de la cosecha.

También, cuando la variedad local estaba mas extendida, se intercambiaban los
granos para evitar el bastardeo. Pero para finalizar queremos traer a colaciéon un
aspecto que nos parece importante y es el que queda resaltado en la siguiente cita:

- Encontrar la cebada nuestra es muy dificil y quien la tiene no la vende.

- iPor qué?

- Porque el que tiene [la cebada] tiene mucha tierra y la necesita para él,
y para el ganado que tiene. Lo que pasa es que a mi me la cedio porque
YO0 soy amigo suyo y me la cedio, y como él no tenia este afio, porque se
la comié toda con el ganado, pues yo se la tuve que ceder a él,
vendérsela a él, que él ahi la tiene, para sembrarla este aro...

- ;Pero si alguien viene y os la pide, vosotros la dais, es decir, la vendéis
0 no?

- Yo no la vendo, porque yo la quiero para mi. No hay, y yo la poca que
tengo no la quiero vender ;sabes? Me quiero quedar con ella, que es lo
que le pasa a él [al otro agricultor]. E/ toda la avena que coja pues la
necesita, porque tiene una piara de ovejas de 1000 ovejas y se la echa
después en el invierno, y la que no la come pues la utiliza él para
después, para simiente...

- iEntonces si alguien viene y te quiere comprar 50 kilos, o 100 kilos?

- Hombre, si es una cantidad de esa pues si. (José Manuel Sanchez,
Villamanrique).

El que los predios sean pequefos parece ser un problema para que se realice
una siembra de variedad local que esté destinada a la venta o intercambio en grandes
cantidades, ya que achacan el que no quieran venderla a que necesitan todo lo que

producen.

294



	TABLAS_CARACTERIZACION.pdf
	TOMATE
	MELÓN
	SANDÍA
	CALABAZA
	ACELGA
	LECHUGA
	RÁBANO
	GUISANTE
	GARBANZO
	CEBADA
	CENTENO
	AVENA
	VID
	DAMASCO
	CIRUELO
	ALBÉRCHIGO
	ALMENDRO
	MANZANO
	PERAL
	MEMBRILLERO
	LIMONERO
	NARANJO
	HIGUERA
	GRANADO
	AZUFAIFO




