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 NOMBRES LOCALES

Castellano: tomate de Deusto (Gran Bilbao, Uribe), tomate plano 
(Erandio) [1,2].

Euskera: Deustuko tomatea (Gran Bilbao, Uribe), Erandioko tomate 
zapala (Gran Bilbao, Uribe) [1,2].

 INTRODUCCIÓN

Se ha cultivado y se cultiva principalmente en la margen derecha 
de la ría de Bilbao, extendiéndose por la comarca de Uribe. Actual-
mente se cultiva sobre todo en pequeños huertos de los municipios 
más rurales, destacando los pueblos de Erandio y Sopelana [3].

La antigüedad de la variedad es de al menos un siglo. Se dice que 
su origen es el barrio de Deusto (Bilbao), que era conocido por sus 
tomates, pues se encuentra en unas condiciones muy favorables para 
su cultivo por su orientación sur [2]. A este barrio se acercaban agri-
cultores desde pueblos bastante alejados de Bilbao, incluso de Gui-
púzcoa, para comprar planta de tomate. Todavía hoy a las personas 
del barrio bilbaíno de Deusto les llaman tomateros, debido a que sus 
huertas de tomate eran de gran fama en todo Vizcaya antes de la ur-
banización casi completa del barrio a finales de los años 70 del siglo 
XX. Actualmente se cultiva de manera muy puntual en este barrio [3].

 DESCRIPCIÓN

CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS

El fruto es de tamaño medio a pequeño, muy jugoso, de color rojo 
y forma aplastada. Más de la mitad de sus frutos son acostillados. 
Generalmente presentan nueve o diez cavidades o lóculos [1].

La planta es de crecimiento indeterminado, pero las matas no sue-
len alcanzar más de dos metros y tienen poca densidad de hojas.

CARACTERÍSTICAS AGRONÓMICAS

Es una variedad vigorosa y muy rústica, bastante productiva. 
Comienza a cosecharse normalmente a principios de agosto. Sigue 

produciendo hasta las primeras heladas, que suelen ocurrir en no-
viembre o diciembre. Respecto a la conservación, son unos tomates 
de duración media [3].

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES

Los frutos son jugosos, con abundante líquido y buen número de 
semillas. El sabor es agradable, algo dulce y ácido [3].

VALORACIÓN LOCAL

Es la variedad tradicional de tomate más extendida y conocida en 
estas comarcas. Se ha producido tradicionalmente para autoconsu-
mo, aunque también se vendía en los mercados locales, donde era 
bien valorada. Durante decenios fue la única variedad de tomate que 
producían las huertas locales [3].

 CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

Se consume para alimentación humana, normalmente en ensalada 
y cuando había mucha producción se preparaba salsa de tomate [2].

 CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

La siembra se hacía en marzo para su trasplante en mayo. Una 
vez plantados, se solían entutorar con cañas (Arundo donax L.), que 
son muy comunes cerca de los arroyos de la zona, creando una pe-
queña estructura con estas cañas cada dos filas de plantas. Las ma-
tas se podaban, dejando solo un tallo principal [4].

Se hacía algún desherbado con azada. El riego era excepcional, 
pues solía llover a lo largo de todo el verano. Se hacía planta por 
planta, con mangueras o regaderas. Respecto a las enfermedades, 
es medianamente sensible al mildiu, por lo que normalmente solía 
tratarse con cobre [3].

La cosecha comenzaba a principios de agosto. Algunos de los 
mejores frutos se seleccionaban para guardar la semilla, dejándolos 
madurar en la planta más que si se fueran a consumir [3].

La comercialización es poco habitual, siempre en mercados locales. 
Donde más se comercializaba era en el mercado de la Ribera de Bilbao.
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 SITUACIÓN ACTUAL

En la actualidad aún se sigue cultivando en su zona de origen, aun-
que debido al vertiginoso descenso de agricultores tradicionales, ya es 
muy difícil encontrarlo en los mercados locales. Todavía hay algunos 

caseríos que siguen produciendo planta de esta variedad, que es muy 
apreciada y tiene un fuerte arraigo cultural en Uribe, mientras que en 
la zona que le da nombre, Deusto, está prácticamente desaparecida. 
Sin embargo, entre los agricultores aficionados está cada vez más ex-
tendido, por lo que el riesgo de desaparición es actualmente muy bajo.

 MUESTRAS CONSERVADAS EN BANCOS DE GERMOPLASMA

Banco de germoplasma ID Entrada banco Nombre local Procedencia

NEIKER-Tecnalia* NKT-068 tomate plano de Erandio Erandio (Vizcaya)

Red de semillas de Euskadi F-138 tomate plano de Erandio Erandio (Vizcaya)

*Instituto Vasco de Investigación y Desarrollo Agrario, Gobierno Vasco

 REFERENCIAS
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Vizcaya

GRAN BILBAO

Gran Bilbao

URIBE

Uribe

Sopelana

Erandio

MAPA DE DISTRIBUCIÓN

To
m

a
te

 d
e 

D
eu

st
o.

 J
os

eb
a

 Ib
ar

gu
re

ng
oi

tia
 G

as
có

a

Municipios citados



· 352 ·

 NOMBRES LOCALES

Catalán: tomàtiga de ramellet (todo Mallorca), tomàtiga rame-
llet grossa (Palma, Binissalem), tomàtiga d’enfilar, tomàtiga de mata 
baixa, tomàtiga de penjar (todo Mallorca), tomàtiga de penjar de ferro 
(Sant Joan), tomàtiga de ferro (interior de Mallorca), tomàtiga grossa 
de canyís, tomàtiga grossa de pedra, tomátiga grossa d’en vinyes 
(Porreres), tomàtiga acabada en punta (Porreres), tomàtiga autèntica, 
tomàtiga blanca (Banyalbufar), tomàtiga de campanet, tomàtiga de 
Can Sobrassada (Montuïri), tomàtiga de Lloret (Montuïri), tomàtiga de 
mamella (Porreres), tomàtiga de pera (Porreres), tomàtiga de pun-
ta (Lloret de Vistalegre), tomàtiga des Pagos (Vilafranca de Bonany), 
tomàtiga rastrera (Sant Joan), tomàtiga tres cantons (Palma), tomatigó 
(Artà) [1].

 INTRODUCCIÓN

Se cultivó originariamente en los pueblos mallorquines de Banyal-
bufar y Estellencs (Serra de Tramuntana). Posteriormente su cultivo se 
ha extendido por toda la isla de Mallorca, principalmente en los muni-
cipios del interior. Destaca su abundancia en la comarca del Pla, don-
de se cultiva por agricultores profesionales, pero también está muy 
extendida en los huertos familiares [2].

Se cultiva en diferentes tipos de suelos, de texturas francas, franco-
arcillosas y franco-limosas, con contenidos elevados de carbonatos y 
caliza activa. En suelos profundos de la parte central de la isla, con 
una gran capacidad de retención de agua, las plantas disponen de 
agua suficiente para los meses de verano y pueden cultivarse en se-
cano. Al no aportar agua de riego se obtienen las mejores cualidades 
organolépticas y de conservación [1].

Esta variedad es parte de la identidad y cultura del pueblo de 
Mallorca. Se encuentra allí desde inicios del siglo XX. La primera cita 
bibliográfica del cultivo del tomate de ramellet en Mallorca es de 1929, 
en la zona de Banyalbufar y Estellencs y entonces se le llamaba to-
matigó [3]. Cada familia tenía su propio tomate de ramellet, lo que ha 
generado una gran cultura campesina en torno a esta variedad.

 DESCRIPCIÓN

CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS

El fruto es anaranjado o rojizo, de forma variable, desde tomates 
más achatados o redondeados hasta algunos que terminan en pun-
ta. Normalmente presenta entre tres o cuatro cavidades o lóculos en 
su interior [2].

La planta es de mata baja (crecimiento determinado).

La inflorescencia es un racimo ramificado con flores de color ama-
rillo intenso [2].

CARACTERÍSTICAS AGRONÓMICAS

Se cultiva tanto en secano como en regadío. En secano las to-
materas no necesitan entutorado mientras que en regadío sí que se 
encañan. Tiene una gran capacidad de conservación y si se cuelgan 
los ramilletes de tomates, se conservan todo el invierno [2].

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES

Es un tomate de sabor un poco ácido y textura poco jugosa [2].

VALORACIÓN LOCAL

Se trata de una variedad local muy apreciada por la población de 
Mallorca y muy presente en la gastronomía y cultura alimentaria de la 
isla, tal y como expone un agricultor de Sant Joan “nunca dejaría de 
producir tomàtiga de ramellet para consumo propio”. Se valora mucho 
porque es el único tomate que se conserva durante todo el invierno 
en fresco, lo que permite que la venta en esa época pueda ser a un 
precio más alto [2].

 CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

Este tomate tiene gran importancia en la alimentación humana 
debido a su larga conservación, hecho que hace que durante todo 
el año se pueda utilizar crudo en uno de los platos más típicos de la 
isla, el pa amb oli. El tomate se frota en el pan y después se le añade 
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sal y aceite. Pero no solo tiene este uso, ya que también se utiliza 
para hacer sofritos y guisos y es muy bueno para hacer salsas. Tiene 
un sabor un poco ácido, por lo que no hay costumbre de tomarlo en 
ensaladas [1].

 CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

Los semilleros se realizan en febrero y el trasplante suele ser de 
abril a junio. Es mejor trasplantarla temprano por la disponibilidad de 
agua en el suelo, aunque de esta forma hay más riesgo de que la 
planta se hiele. Por el contrario, si se planta más tarde, el peligro de 
heladas es menor, aunque las reservas de agua del suelo son me-
nores. En secano, el marco de plantación debe ser suficientemente 
ancho, en torno a 1 m entre una planta y otra, y 1,8 m entre líneas [4]. 
A lo largo del cultivo, se va pasando el cultivador para romper la cos-
tra superficial y así evitar la pérdida de humedad por capilaridad [4].

En la zona de montaña (Serra de Tramuntana) se cultiva en rega-
dío, mientras que en la zona central de (Pla de Mallorca) era común 
cultivar el tomate de ramellet en secano. En estos casos, solo se hacía 
un riego inicial en el momento del trasplante, de unos tres cuartos de 
litro por planta, ya que los suelos tenían suficiente agua acumulada 
del invierno para poder alimentar la tomatera durante el verano. En los 
últimos años, muchas de las familias que cultivan esta variedad han 
cambiado sus costumbres y hoy usan riego por goteo [2].

El cultivo del tomate de ramellet de secano nunca se ha entutora-
do, mientras que el cultivo de regadío por inundación sí [2].

Esta variedad puede verse afectada por los hongos oídio [Leveillula 
taurica (Lév.) G. Arnaud, (1921)] y mildiu [Phytophtora infestans (Mont.) 
de Bary], según sea el año y también por las plagas de araña roja 
(Tetranychus urticae C.L. Koch, 1836). Para combatir la araña roja se 
espolvorea azufre sobre los tomates [2].

La cosecha se inicia en agosto y, según la temporada, puede 
alargarse hasta octubre. Una de las cualidades más destacables del 
tomate de ramellet es su conservación postcosecha [2].

Actualmente hay dos maneras de conservar estos tomates: en ris-
tras o extendidos encima de cañizos o cajas. Antiguamente se utiliza-
ba más la técnica de ristras. Se solían enristrar los tomates el mismo 

día que se habían cosechado y se colgaban en vigas de las salas de 
las casas donde se conservaban los alimentos. Hay dos formas de 
enristrar los tomates. En el Pla de Mallorca y los municipios de alrede-
dor, los tomates se atan con hilo de coser en una cuerda, uno encima 
del otro. En cambio, en Banyalbufar solo se utiliza un hilo grueso, en 
el que se enristran los tomates pasando el hilo por el peciolo. Se van 
colocando de tres en tres, de manera que queda uno encima de los 
otros dos. Antiguamente se enristraban de cinco en cinco [1]. Otro 
sistema algo más sencillo era colgarlos en ramas de acebuche (Olea 
europaea var. sylvestris Brot.) para que se conservaran más tiempo. 
Para ello se cogía una rama de acebuche y se le cortaban las ramillas 
para que en cada una de ellas se pudiera colgar un ramillete pequeño 
de tomates. Después se cuelga la rama de acebuche como si fuera 
un ramillete hecho con cuerda [2].

Actualmente la técnica más común es conservar los tomates ex-
tendidos encima de cajas o de los cañizos empleados para secar al-
baricoques. En estos casos se cosechan los tomates un poco verdes. 

Islas Baleares
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Los cañizos antiguamente se hacían de cañas (Arundo donax L.) y 
ahora se elaboran con listones de madera entretejidos, de forma que 
entre listón y listón hay una pequeña separación y puede pasar el 
aire. A las dos semanas se deben revisar los tomates y quitar los 
que estén dañados. La temperatura óptima de conservación es entre 
10°C y 25°C. Se recomienda lugares bien ventilados, preferiblemente 
en zonas elevadas, y cuando el tiempo es húmedo, ocasionalmente 
se deberá utilizar un ventilador. Para combatir la araña roja se puede 
espolvorear azufre por encima [1].

La mayoría de las personas que cultivan esta variedad extraen 
sus propias semillas. Como el fruto dura de un año para otro, se 
pueden seleccionar los frutos más “bonitos” y que se han conser-
vado mejor. Las agricultoras, que eran siempre las encargadas de 
seleccionar los tomates para semilla, aconsejan sacar semilla de los 
tomates más parecidos al tipo que han ido seleccionando año tras 
año. Con esta variedad siempre ha habido mucho intercambio, tanto 
de semillas como de tomates para semilla. Sin embargo, muchas 
familias conser van sus propios tomates con características singula-
res, por lo que es muy impor tante que se mantenga la diversidad 
de tomates de ramellet que forman par te del patrimonio cultural de 
Mallorca [2].

Al ser una variedad muy conocida y valorada por la población de 
Mallorca, se vende mucho, tanto el fruto como el plantel. Sin embar-
go, desde hace unos años en el mercado hay una confusión en la 
identificación del tomate de ramellet, debido a la aparición de una 
variedad comercial que trata de imitar a la variedad local. Este tipo 
de tomate aparece en los mercados de abastos, supermercados y 
pequeñas tiendas, utilizando el nombre de tomate de ramellet. La 
aparición de este tomate en el mercado es una amenaza para la 
conservación de la variedad tradicional [2].

 SITUACIÓN ACTUAL

Estos tomates han tenido gran importancia en la economía de los 
pueblos de Mallorca, destacando el municipio de Banyalbufar. Actual-
mente es uno de los cultivos estrella en los huertos familiares debido 
a sus características organolépticas y culinarias, y también es un pro-
ducto destacable para los pequeños agricultores. Tanto los pequeños 
agricultores como las personas que lo producen para autoconsumo 
hacen su propia selección y consideran que es importante que se 
mantenga la diversidad de tomates de ramellet, distinguiéndolos de 
las variedades comerciales que adoptan este nombre.

 MUESTRAS CONSERVADAS EN BANCOS DE GERMOPLASMA

Banco de germoplasma ID Entrada banco Nombre local Procedencia

IRFAP* BGIB0198 tomàtiga de ferro Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0161 tomàtiga de ferro Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0197 tomàtiga de mata baixa Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0018,19,24,25,42 tomàtiga de ramellet Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0216 tomàtiga de ramellet Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0140 tomàtiga de ramellet grossa Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0106 tomàtiga ramellet des Pagos Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0103 tomàtiga ramellet de Can Sobrassada Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0153 tomàtiga de ramellet de Lloret Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0107 tomàtiga ramellet de mata baixa Palma (Mallorca)

IRFAP BGIB0096 tomàtiga ramellet tres cantons Palma (Mallorca)

Associació de Varietats Locals tomàtiga de mateta Porreres (Mallorca)

Associació de Varietats Locals tomàtiga de ferro Porreres (Mallorca)

*Institut de Recerca i Formació d’Agricultura i Pesca. Govern de les Illes Balears
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