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PRESENTACION

Las semillas son un regalo de la naturaleza, de las generaciones pasadas y de
lus diferentes culturas. Es nuestro inherente deber y responsabilidad protezerlas
y transmitirlas a las futuras generaciones. *

Las variedades aqui incluidas son solo una pequena muestra de las mas de 400
variedades que hemos encontrado, a lo largo y ancho de las seis comarcas que
forman nuestra provincia, durante casi dos afios de trabajo.

Dos aflos zancajeando por territorios en los que hemos podido ver que, frente a
una agricultura llamada moderna, con unas pocas décadas de existencia, todavia
sobrevive, a duras penas, otra como resultado de miles de anos de investigacion y
observacion con dos protagonistas principales: semillas y campesinos. Huertos,
vegas, aldeas, cortijos, almacenes, cuadras y desvanes, los escenarios.

Mucho camino y mucha charla nos han llevado a encontrarnos con:

- Tomates morunos, negros, amarillos, rojos, casquetudos o cagarruteros.

- Judias retintas, caricas, de metro, de orgja de mula, gitanillas, de ajo, mollar,
pintas, de la manteca, de gancho romana, o cerigiielos.

- Calabazas totaneras, de matrimonio, de pierna de pobre, gorrineras, de guisar
o de cacahuete.

- Melones tendral, de rayas, conejeros, de invierno, escritos, blancos, de secano
o de pinoncillo.

-Panizo de migas, roseros, dulce, de flor o forrajeros.

Como deciamos, no todas ellas incluidas en esta publicacion, pero si todas ellas,
variedades seleccionadas y mejoradas. a veces en cada valle, durante generaciones.
LLa mejor variedad para cada territorio, consiguiendo asi culturas, saberes y agro-
sistemas nada estandarizados, diversos y sostenibles.

Pero parece que esas pocas décadas de agricultura moderna han bastado para que
toda esta diversidad cultural v genélica se encuentre seriamente amenazada. La
ciencia de unas pocas décadas en un enfrentamiento irracional contra conocimien-
tos de miles de aios. Unos conocimientos en manos de nuestros padres y abuelos,
que es probable que necesitemos para el futuro de nuestros hijos. Unas semillas
que no pueden caer en manos de usureros, si queremos conseguir una verdadera
Soberania Alimentaria.

Unos agricultores presos de la hipermecanizacion de sus campos, de las semillas
de laboratorio, de las energias, presos de prisas, convertidos casi en asalariados de
las grandes empresas de la agroindustria, a bajo jornal, alto riesgo y nulo futuro.

Por respeto e inteligencia necesitamos de nuestras semillas y nuestros campesi-
nos; ambos han de recuperar el protagonismo que nuneca debimos quitarles; estas,
para garantizar una alimentacion sana, y aquellos porque son muchos los saberes
que guardan. Y es que, solo ellos pueden ensefiarnos de reciclaje, pues son los
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tnicos que saben devolverle a la tierra todo cuanto de ella toman. Solo ellos nos
pueden ensenar de ecologia, pues solo ellos saben llevarse bien con el resto de
forma de vida que les rodean. Solo ellos pueden ensefiarnos de redes de semillas,
porque son ya los Gnicos que hacen intercambios con sus vecinos sin que medie
empresa alguna, Unicamente ellos nos pueden ensenar a seleccionar las mejores
variedades, haciendo una auténtica mejora genética. Y solo ellos nos pueden hablar
de Soberania Alimentaria, ya que son capaces de producir alimentos sanos esca-
pando del dictado de las grandes empresas del veneno.

MNos han sabido a poco los dias que hemos pasado en estos pueblos disfrutando de
sus paisajes, de su gastronomia, de sus gentes, de sus campesinos convencidos que
en nuestros pueblos, v en el mundo rural en general, es posible un futuro; que
lamentan el abandono en ¢l que se encuentran, de la despoblacion, el envejeci-
miento, la lalta de interés de las nuevas generaciones, de la peérdida progresiva de
una cultura v unos saberes campesinos que serian irrecuperables. Hombres y
mujeres ¢n perfecto equilibrio con el entorno, conocedores de su territorio y cons-
cientes de que forman parte de un todo; que valoran la tierra y generan vida pero
que se quedan sin relevo, que se les niega la consideracion de sabios y que caen en
el elvido como tantos y tantos otros oficios que formaron parte de nuestro mundo
rural cada vez mas ignorado.

MNosotros, con este humilde y modesto trabajo, esperamos haber contribuido,
aungue solo haya sido un poquito, a que nuestras semillas y las personas que las
han mantenido vivas. contra viento y marea, vuelvan a ocupar el lugar que les
corresponde; despertar la curiosidad de alguna gente, trasladar la idea de que es
preciso aprender a medir la rentabilidad de otra manera y animar a algan que otro
futuro sabio, para continuar la importante labor de conservar nuestras variedades
locales.

Que, “el siglo XXI 0 es campesino o no serd.” (Silvia Perez-Vitoria en su libro “El
retorno de los campesinos™),

Giracias a todas las personas que, en todos y cada uno de los pueblos visitados, nos
han abierto amablemente sus casas y sus huertos, a los Grupos de Desarrollo Rural
por darnos la oportunidad de llevar a cabo esle trabajo del que tanto hemos apren-
dido, vy a todos los colaboradores del equipo que han participado en este proyecto.

*del “Manifiesto Sobre El Futuro De Las Semillas”
Comision internacional para el futuro de
las alimentos v de la agriceltura



En este libro encontrards informacion sobre algunas de
las variedades que se culrivan en la huerra de la provincia
de Albacete. Son muchas mas las que se han r&cngldu clasi-
ficado, estudiado y catalogado, pero no hay espacio ¢n un
libro para todas.

Bajo el proyecto de recuperacion e inventario de Varieda-
des Locales hemos intentado que aqui estén algunas de las
mas representarivas.

Esto no hubiera sido lo mismo sin CONCHA, que puso
experiencia; sin ANTONIA Y NATALIA, que no perdieron
la ilusion vy la sonrisa, ni con frio ni con calor ; sin
FAJARDO, que puso los detalles; y, naturalmente, sin los
campesinos y campesinas que conservaron todo esto.

Aunque cada variedad, en este libro, tiene asignado un
pueblo, la suelen cultivar en toda la comarca que rodea a
ese pueblo. La referencia del origen, es eso: una referencia.
El sitito donde amablemente nos dieron las semillas v nos
dejaron remover, buscar, preguntar... Y mas de una vez nos
dieron cobijo y un tomate para merendar,

{Que buena gente!



[.as variedades

Asteraceas (Compuestas)

- Cruciferas

& B Cucurbiticeas

Gramineas
Leguminosas
Liliaceas
Quenopodiadceas
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Campos de Hellin

La comarca Campos de Hellin se extiende al sureste de la
provincia de Albacete, en ¢l limite con la region de
Murcia, donde el paisaje se caracteriza por la presencia de
amplios valles, cultivados de vifiedos, olivares, almendros
y albaricoqueros...

El recorrido por la comarca de Campos de Hellin muestra
con rotundidad la variedad de sus paisajes. Desde amplios
valles y Ilanuras semidridas que basan su riqueza en impre-
sionantes campos de vifiedos, olivares y almendros. hasta
las zonas montafiosas y humedas de su parte sur, bafiadas
por los rios Mundo y Segura, donde el paisaje se hace
agreste y los campos fértiles.

La Comarca de Campos de Hellin ofrece elementos de
extraordinario interés, como el Tolmo de Minateda,
enclave arqueoldgico de primer orden en Castilla La
Mancha, las pinturas rupestres del mismo nombre, declara-
das Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO, barrios
de entramado arabe, arquitectura civil y religiosa de indu-
dable valor, pueblos y aldeas de auténtico sabor rural.

Y la naturaleza de la Comarca de los Campos de Hellin,
con sus rios y pantanos, humedales protegidos de alto valor
ecoldgico y educativo o acogedores paisajes montanosos.

Y sus multiples pﬂSlbl[ldadES de actividades y deportes al
aire libre: senderismo, piragiiismo, pesca, caza ..., hasta la
practica del vuelo sin motor en el aerédromo de Ontur,
donde numerosos aficionados de nuestro pais y del extran-
jero se dan cita, atraidos por sus excepcionales térmicas.
Acompanando a todo ello, una singular r:queza gastrono-
mica, basada en la deliciosa "cocina de pueblo" y regada
con los generosos caldos de la tierra.

La Semana Santa en Hellin y Tobarra, ofrece una extraor-
dinaria muestra de manifestaciones populares, declaradas,
con sus impresionantes tamboradas, de Interés Turistico
Internacional.
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BRISOL

Leguminosas

La siembra es directa y a la hora de la recoleccion se
recogen las vainas muy tiernas, para consumir a modo de

judia verde.
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Pisum sativum L.

Albatana

Brisol o frisol es el nombre con €l que conocen en esta co-
marca a los guisantes, verdura de la que no consumen el
grano sino que lo hacen a modo de judia verde durante el
invierno.

Habitualmente se utiliza para guisos, a modo de judia
verde, destacando su marcado sabor en los platos.
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CHIRIVIA

 Umbeliferas

Para preparar la siembra se dejan espigar las plantas mas
vigorosas. Una vez maduras las semillas, se cortan las flores
y se sacuden en un papel o una tela. Las semillas se guardan
en un lugar fresco y seco hasta el momento de la siembra.
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Pastinaca sativa

~ Albatana ™
El consumo de esta raiz estuvo muy extendido por toda la
peninsula hasta la llegada desde América de la patata, que

sustituyo a la chirivia casi hasta hacerla desaparecer. Por
suerte, actualmente se estd recuperando en algunas co-

marcas.

El fruto es una raiz de color blanco, con una forma
parecida a la zanahoria que se utiliza en la cocina de la
misma forma que se usan las patatas cocidas.
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ESPINACA de pinchos

Quenopodidaceas

Se siembran de forma directa entre Agosto y Septiembre. Al
mes 0 mes y medio,se empiezan a recolectar de forma esca-
lonada las hojas que alcanzan mayor desarrollo
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Spinacia oleracea L.

Tobarra

La semilla de esta variedad es angulosa y con terminacio-
nes puntiagudas que le dan el nombre caracteristico.
Probablemente la existencia de pinchos nos diga que es
una variedad muy antigua. Hojas con pocas estrias y re-
dondeadas.

Se consume como una verdura crudas o cocinada: en
guisos, tortillas, ensaladas, etc.
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HABA

Leguminosas

Se empieza a sembrar a partir de Septiembre-Octubre, y se
pueden hacer varias siembras escalonadas hasta enero. El
marco de plantacion es de 40cm entre lineas y 15-20cm

entre golpes, con 2-3 granos por puesto
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Vicia faba L.

Ontur

Es una variedad de vaina corta. Se utilizan tanto en verde
como secas. Se comen las habas tiernas junto con las
vainas en tomate o en tortillas. Una vez las vainas estan
granadas, se comen los granos tiernos en crudo con sal.

Cuando los granos estan maduros se dejan secar y se hace
un guiso con ellos llamado Michirones: se echan las
habas en agua durante una noche, y al dia siguiente se
cuecen con chorizo, cebolla y tomate, hasta que se queda

como una salsa.



JUDIA oreja de mula

Leguminosas

Llama la atencion tanto el color y la forma de las semillas
como de la vaina, ancha y de poca longitud como una “oreja
de mula”, aspecto que da nombre a esta judia.
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Dolichos lablab

Albatana

Para consumo en verde se empiezan a recoger a partir de
julio, antes de que se endurezcan. L.as que se granen se
dejan hasta que la mata se seque, para septiembre. Se uti-
liza el fruto indistintamente en verde y en semillas ya
granadas.

Se consumen como una verdura cuando se cogen tiernas,
Y como una legumbre cuando se cogen para grano. En
ambos casos se utilizan en guisos, pucheros, ollas, etc.



LECHUGA romana

Asterdceas (Compuestas)

Esta variedad se puede sembrar dos veces al afio: una en
agosto y otra en marzo. La plantacion de agosto se recogen
hasta los primeros hielos. La plantacion de marzo, se recoge
hasta mayo o junio.
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[Lactua sativa

- Tobarra

Se trata de una lechuga de tamano medio, hojas alarga-
das, con bordes lisos sin estrias y nervio central muy mar-
cado. Variedad muy bien adaptada a la zona.

Se consume para ensalada. Siendo su sabor y textura de
una calidad inigualable.



Esta fiora se caracteriza por tener un fruto pequefio, ancho y
de color rojo intenso. Entre Febrero y Marzo se siembra en
el semillero. Se transplanta el primer fin de semana de Mayo
y su recoleccion es en Septiembre.
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Capsicum annuum L.

Albatana

Se utiliza como condimento en comidas, sobre todo en
guisos: lentejas, potajes, arroz blanco, siendo utilizado en
la gastronomia local desde hace siglos. Son infinitas las
recetas que utilizan las fioras como condimento.

Las fioras se almacenan tras secarlas al sol, para ello se
enristran en una cuerda y se dejan secar. Para utilizarlas
en cocina, se rehidratan, se les quita la semilla y ya estan
listas para su uso.



PANIZO dulce y morado

Gramineas

Panizo, asi es como se denomina al maiz en estos pueblos.
Este se caracteriza por tener mazorcas con granos de color

naranja y morados.
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Zea mays L.

Ontur

El panizo era considerado un alimento basico desde su
implantacion en estas tierras tras la conquista de Améri-
ca. Este, en especial, se suele consumir asado y como in-
grediente de algunos guisos.

Su uso no sélo se centra en la dieta de los agricultores,
sino que forma parte de la alimentacion de buena parte de
los animales que estos criaban para su consumo.



