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Moderador
Notas de la presentación
El tema sobre el que os quiero hablar trata de las variedades autóctonas de legumbres aragonesas que se encuentran conservadas en el BGHZ



¿Qué es el banco de germoplasma del CITA?

Es un lugar donde se conservan las semillas de especies hortícolas, en 
su mayoría variedades locales / tradicionales / autóctonas en 
condiciones especiales para que se conserven vivas indefinidamente.

Gel de sílice

Semillas

Cierre hermético

Moderador
Notas de la presentación
Antes de entrar a hablar sobre las judías, me gustaría dar respuesta a un par de preguntas. 
En primer lugar me gustaría explicar brevemente que es el banco de germoplasma del CITA. 
El banco de germoplasma es un lugar, en este caso ubicado en un centro de investigación, donde se conservan semillas de especies hortícolas (tomate, melón, pimiento, lechuga y por supuesto todas las legumbres: judía, garbanzo o lenteja), Lo que se conserva de estas especies son en su mayoría variedades locales, tradicionales o autóctonas, es decir aquellas que vienen de nuestros antepasados y que tienen una gran tradición de cultivo.
Estas semillas en el banco se conservan de una forma especial para que se mantengan vivas indefinidamente. Para ello, lo que se hace es conservar las semillas introducidas en frascos con cierre hermético y gel de sílice, que lo que hace es absorber la humedad, y se conservan en cámaras de conservación congeladas a -18ºC. De esta forma, las semillas pueden permanecer vivas durante más de 100 años mientras que, por ejemplo, las semillas de cebolla a temperatura ambiente en dos años pueden llegar a morirse.



¿Cuál es la importancia de conservar/recuperar las 
variedades autóctonas?


 
En las últimas décadas muchos agricultores ya no guardan ni 

intercambian sus semillas.


 

La multitud de variedades locales generadas durante tantos años de 
agricultura se han sustituido por variedades comerciales.

PÉRDIDA IRREPARABLE DE LA 
BIODIVERSIDAD AGRÍCOLA Y DEL 

CONOCIMIENTO CAMPESINO

Moderador
Notas de la presentación
La siguiente pregunta que me gustaría responder es ¿Por qué es importante conservar/recuperar estas variedades autóctonas?
El principal problema que están sufriendo estas variedades es la erosión genética, esto significa que como en los últimos años los agricultores ya no guardan ni intercambian sus semillas, sino que la mayoría de ellos las han sustituido por variedades comerciales, la multitud de variedades locales que se habían generado durante 10.000 años de agricultura se han dejado de cultivar, de forma que la FAO estima que durante los 100 últimos años se ha perdido un 75% de la diversidad agrícola. La sustitución por variedades comerciales o en otros casos la falta de relevo generacional ha provocado una pérdida irreparable de la biodiversidad agrícola y del conocimiento campesino asociado a la misma. 
Los bancos de semillas aportan una solución parcial al problema, ya que una parte importante de esta biodiversidad agrícola se encuentra conservada en forma de semillas evitando su pérdida completa. Cabe señalar que el Banco de Germoplasma de Zaragoza lleva 30 años recolectando semillas entre los hortelanos locales y que probablemente muchas de estas variedades recolectadas ya hayan desaparecido y sólo quede la semilla conservada en el banco.
Pero, para dar una solución completa al problema de pérdida de biodiversidad habría que implicar a productores y consumidores, los agricultores deberían recuperar el cultivo de estas variedades y los consumidores demandar este tipo de productos.



Existencias

 Colección de Leguminosas: 
1.149 muestras

Judía 895
Guisante 69
Haba 69
Garbanzo 29
Lenteja 13
 Aragón: 
146 muestras caracterizadas

Judía 85
Garbanzo 12
Lenteja 7
Almorta 7
Guisante 16
Haba 19

Moderador
Notas de la presentación
Bueno, una vez que hemos visto como se conservan y la improtancia de su conservación en los bancos de germoplasma, voy a pasar a hablaros sonbre los diferentes tipos de legumbres, y más concretamente de judías que tenemos conservados en el Banco.
La colección de leguminosas cuenta con más de 1.000 muestras diferentes de leguminosas o legumbres, principalmente judías, con casi 900 tipos procedentes en su mayoría de diferentes partes de España. Dentro de esta colección tan amplia, en Aragón tenemos 146 muestras de legumbres estudiadas, esto es que hemos recolectado a hortelanos o agricultores locales y las hemos sembrado en nuestro Centro para su multiplicación y estudio.
Las características de estas legumbres se encuentran publicadas en un libro, en el que, para cada una de las muestras aparecen sus datos de pasaporte, caracterización y una serie de fotografías.



VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
A continuación voy a pasar a mostraron alguna de estas variedades de judías. Aquí en la imagen podéis ver el campo de multiplicación donde cultivamos las judías en nuestro centro. En la parte delantera estarían las judías enanas y con las cañas las de enrame y también podéis ver la variabilidad, por ejemplo, en los tipos de vaina, amarilla, verde o jazpeada en rojo.



HUESCA

Boliches de Embún

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Bajo la denominación de boliches de Embún se engloban unas variedades de judías que se caracterizan por su pequeño tamaño, inusitada textura y extraordinario sabor. Se contabilizan seis variedades de boliche: blanco de palo, blanco sin palo, de la careta o pinta, amarillo, colorao y negro. El maridaje entre Embún y los boliches data de muy antiguo. Existen textos del siglo XVIII en los que se hace referencia a esta privilegiada judía y a su importancia en la economía local, tanto como moneda de cambio en los negocios mercantiles, como por la sustanciosa contribución a la dieta de los embunenses.



HUESCA

Boliches de Embún

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Resultan tan populares los boliches en esta zona, que hasta tienen una fiesta propia. Todos los meses de agosto se celebra en Embún la fiesta del Boliche con una comida popular en la plaza del pueblo.



HUESCA

Boliche amarillo fino de Aratorés

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS



HUESCA

Judía Fartapobres (Centenero)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Esta denominación no responde a una variedad determinada, sino que se trata de un conjunto de distintos tipos de judías que se caracerizan por ser muy productivas, de rápido crecimiento y de diferentes colores. Antiguamente, la dueña de la casa o de la finca la elaboraba tempranamente y la peonada la consumía al amanecer antes de salir al duro trabajo cotidiano. Se elaboraba pobremente, con cebolla, chorro de aceite (sin lo había en la región) y quizás patatas o algunos productos estacionales de la huerta como zanahorias o nabos.



HUESCA

Boliches finos de Escuer: rojos y grises

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
En Escuer, así como en todo el valle de Tena, se cultivan diversas variedades de judías y era muy habitual consumirlas con nabos jóvenes y tiernos.



HUESCA

Judía Rastrojera (Rasal)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
En el Valle del Rasal es muy popular el cultivo de la judía. Ahora apenas se cultivan. Las judías rastrojeras hacen referencia a que antes, tras la recogida del cereal, se cultivaban estas variedades generlamente de mata baja para obtener dos cosechas en el año. Comunmente son de color blanco y de ciclo corto.



ZARAGOZA

Judía blanca de Carenas

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS



ZARAGOZA

Judía garbancera (Castejón de las Armas)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS



ZARAGOZA

Judía chata (Añón del Moncayo)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS



ZARAGOZA

Judía del Aumento (Caspe)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Su nombre deriva de su capacidad para aumentar de volumen tras el remojo previo a la cocción.



ZARAGOZA

Bolinche de Luesia

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Luesia ha sido desde siempre productor de una exquisita judía, se dice que antiguamente en esta localidad zaragozana se cogían más judías que trigo. Una persona puede recoger de 1 a 1.5 kg de judías a la hora, lo que aumenta considerablemente los costes de producción. Antiguamente, se dedicaban familias enteras a su recoleción, llegando a diversos tratos con el propietario, a veces se hacía el trabajo a cambio de quedarse con una parte de lo recogido.



ZARAGOZA

Judía del Pilar (Ateca)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Lo que destaca de esta judía es su adaptación a muchos ecosistemas (diferentes terrenos). Es sin duda la variedad más cosmopolita en Aragón y es frecuente hallarla en casi todos los sitios. Soporta bien el calor y se acomoda al frescor montano.



ZARAGOZA

Judía del terreno (Ibdes)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS



TERUEL

Judía tripa de conejo (La Codoñera)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Responde a este nombre judías cuyas semillas resaltan en la vaina de forma acusada, recordando los intestinos de los conejos.



TERUEL

Judía del Pinel /  de Tabilla 
Ancha / Negra / Blanca / 

Escarabajera / Judía Tripa de 
Conejo

(Alcorisa – Masico de Ruiz)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
En el Masico de Ruiz, en Alcorisa, se realizó...
Todas estas variedades las llevan cultivando en esta zona más de cien años, son auténticos fósiles vivientes.



TERUEL

Judía Pinel (Luco de Jiloca)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Esta judía blanca con estrías vasculares en la piel, de mata baja, alcanzó una gran reputación en la posguerra civil. En la posada de luco de jiloca, lugar de tránsito y parada y fonda la elaboraban magistralmente siendo muy conocida entre los viajantes entre Aragón y Levante.



TERUEL

Judía Panizera (Hijar)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Se sembraban junto al maiz, cuyos tallos servian de tutor. Esta entrada fue colectada en Hijar en 1990.



TERUEL

Judía Estacadera (San Martín del Río)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Su nombre obedece a que se tutoran sobre palos o estacas. 



TERUEL

Judía de Casco Royo (Alcañiz)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS



TERUEL

Bachocas (Más de Las Matas)

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
En ciertas partes de Aragón se llaman Bachocas a lo que los navarros llaman pochas, es decir, semillas inmaduras, pero ya muy próximas a la madurez, que se desgranan y cuecen para consumo.
Además tambiéns e conoce como bachoca a las judías que se conservan con la vaina. La conservación se puede realizar mediante el colgado de las vainas con un hilo en las falsas de las casas o también se pueden secar previamente sobre cañizos. En algunos casos, se realizaba un escaldado previo, probablemente para la prevención de la aparaición de algunas enferemedades o plagas durante su conservación, de ahí la denominación que también reciben como judías de escaldar. Estas técnicas de conservación se estánperdiendo en la actualidad, aunque tenemos el conocimiento de que todavía existen pueblos de Teruel en los que se practican. De hecho, la foto que se presenta ha sido realizada en 2007 en Más de Las Matas. El sabor de las judias asi conservadas es muy peculiar ymuy diferente al de la vaina sin secar. Es como una judía verde “de crianza”.



TERUEL

Judía de Muniesa

VARIEDADES DE JUDÍA ARAGONESAS

Moderador
Notas de la presentación
Judías de secano. Esta es la única entrada que tenemos en el banco de una judía que se cultiva en secano.



¿Qué ventajas tiene consumir judías?

 VALOR NUTRITIVO

 ↑
 

Proteína vegetal 

Problema: carece de metionina

Solución: combinada con cereal (arroz) ~ proteína animal

 BENEFICIOS PARA LA SALUD

 Combate el estreñimiento (↑
 

fibra soluble)

 
 

colesterol

 Mantiene los niveles de glucosa en sangre (diabetes)

 Eficaz contra la anemia (folatos)

NOTA: Los problemas de flatulencias se pueden mitigar añadiendo 
condimentos carminativos (hinojo y ajedrea).

Moderador
Notas de la presentación
Valor nutritivo: Las alubias son alimentos ricos en fibra, folatos, potasio y hierro (de peor absorción que el procedente de alimentos de origen animal), aunque su componente principal son los hidratos de carbono. Así mismo aportan una cantidad importante de proteína vegetal, de peor calidad (por ser deficitarias en un aminoácido esencial, la metionina) que la de origen animal. Sin embargo, las alubias combinadas en un mismo plato con cereales como el arroz, dan lugar a una proteína tan completa como la de cualquier alimento de origen animal. 
Ventajas e inconvenientes de su consumo: Por su elevado contenido en fibra soluble, contribuyen a prevenir el estreñimiento, disminuir la tasa de colesterol en sangre y mantener más estables los niveles de glucosa en sangre (beneficioso para quienes tienen diabetes). �El elevado aporte de potasio, unido a su escasez de sodio, permite que formen parte de la dieta habitual de personas con hipertensión. Además, su elevado aporte de folatos, es muy eficaz contra la anemia, por lo que su consumo está recomendado para aquellas personas que padezcan este malestar. �El consumo de alubias enteras no es recomendable para personas con problemas intestinales, en ese caso, se podrán tomar pasadas por el pasapurés para eliminar la piel que recubre el grano que resulta indigesta (los hollejos). Para aquellas personas que les produzcan flatulencias, las tomarán también en puré o mezcladas sólo con verduras o patata o arroz para que resulten más suaves. También se pueden añadir condimentos carminativos (hinojo, ajedrea?) que facilitan la digestión de estos alimentos. 
Colesterol: Estudios nutricionales realizados en comunidades de monjes, una de benedictinos con la dieta de tipo occidental y otra de trapenses con una dieta a base de vegetales y leche, con grandes cantidades de judías (100 a 150 g de alubias al día), han confirmado una tasa de colesterol superior en los primeros.
Estudios con dietas que incluían varias legumbres, entre ellas judías y garbanzos, han comprobado que contribuyen a bajar el nivel de colesterol en sangre, aunque no se ha establecido claramente cuál es el determinante. Hay constancia de que altas dosis de fibra alimentaria reducen el nivel de colesterol, efecto que tiene lugar por la presencia de saponinas, que son abundantes en las legumbres, también se aduce que determinados esteroles vegetales pueden obstaculizar la absorción de colesterol, y las legumbres son ricas en esteroles.



Haciendo el hortelano,
hoy en este solaz de regadío

de mi huerto me quedo.
No quiero más ciudad, que me reduce 

su visión, y su mundo me da miedo

Miguel Hernández

GRACIAS POR VUESTRA ATENCIÓN
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