INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (I.G.P))

“FABA DE LOURENZA”

PLIEGO DE CONDICIONES

De acuerdo a lo establecido en el articulo 4.2 del Reglamento (CE) 510/2006 del
Consejo, sobre la proteccion de las Indicaciones Geogréficas y de las

Denominaciones de Origen de los productos agricolas y alimenticios.



EXPEDIENTE DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (1.G.P.)

“FABA DE LOURENZA”

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (1.G.P.) “FABA DE LOURENZA”.

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El producto amparado por la I.G.P. “Faba de Lourenza” son judias secas (alubias
o “fabas”) separadas de la vaina procedentes de la familia de las Fabaceas o
leguminosas, especie “Phaseolus vulgaris, L”, de la variedad local conocida como

“Faba Galaica”, sanas, enteras, limpias y destinadas a consumo humanao.

Caracteristicas

La “Faba Galaica” presenta unas caracteristicas cualitativas que la diferencia de
otras alubias y que la hacen muy demandada por los consumidores, debido a su
calidad culinaria excepcional, motivada por su escasa proporcion de piel (entre 8-
10%); su elevada capacidad de absorcion de agua, superior al 100%; y su
comportamiento en coccion, consiguiéndose al final del proceso granos enteros y
completos, en los que destaca la pastosidad de su pulpa, exenta de grumos y

escasamente diferenciada de la piel.



Las caracteristicas particulares de las judias secas amparadas por la |.G.P. “Faba

de Lourenza” son, de acuerdo con los descriptores recogidos en la publicacion

“Variedades de judias cultivadas en Espafa” de José Puerta Romero, los que a

continuacion se describen:

o Planta.

Porte indeterminado trepador o de enrame (Tipo IV seglun la
publicacion “Sistema Estandar para la Evolucion de Germoplasma de
Frijos”. Aart van Schoonhoven y Marcial A. Pastror-Corrales. Centro

Internacional de Agricultura Tropical) y entrenudos largos.

Follaje con elevada densidad

Hojas de color verde, tamafio grande y bruscamente acuminadas.
Vaina:

v' Color verde en su estado inmaduro y color crema amarillento

con manchitas rojas o violaceas en la madurez.
v Superficie lisa.
v Perfil arqueado.
v Apice afilado.
v Diente apical arqueado, marginal y largo.
v" Presentan hebra y pergamino.
v' Seccion eliptica

Flor blanca, observando en la madurez un color amarillento, pudiendo

aparecer ligeras vetas de color violaceo.



C)

El area de produccion del producto amparado por la Indicacion Geogréfica
Protegida abarca el territorio costero de la provincia de Lugo conocido por A
Marifia Luguesa, comarca natural dividida administrativamente en tres comarcas:

A Marifia Occidental, A Marifia Central y A Marifia Oriental, que engloban los

Grano.

Sin dibujo, de color blanco uniforme.

— Tamafo: muy grande (80 — 120 gr/100 semillas)

— Medidas:
v Longitud 19 — 26 mm
v' Ancho 9-11mm
v Grosor 7-8mm

— Forma: arrifionado, largo, semilleno.

Humedad: entre 14-17%

Ciclo vegetativo.

— Muy tardio (> 136 dias)

ZONA GEOGRAFICA

municipios de :

Alfoz, Barreiros, Burela, Cervo, Foz, Lourenza, Mondofiedo, Ourol,
Pontenova (A), Ribadeo, Trabada, Valadouro (O), Vicedo (O), Viveiro y

Xove



Esta area engloba una serie de valles encajados entre montafias (entre ellos el de
Lourenza) que discurren en direccion Norte-Sur, con suelos ricos, profundos, bien
drenados y de texturas medias, y con un clima muy influenciado por la topografia
y la proximidad al mar, que se caracteriza por sus veranos de temperaturas muy

suaves y escasas oscilaciones térmicas.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA

Controles

Unicamente las judias secas que se cultiven de acuerdo con las condiciones
establecidas en este Pliego de condiciones y demas normas de aplicacion, y que
reinan las condiciones que deben caracterizarlas, en las plantaciones y por los
productores inscritos en el correspondiente registro, podran ser amparadas por la

|.G.P. “Faba de Lourenza”.

De igual modo, solo podran obtener el amparo de la I.G.P. “Faba de Lourenza”,
las alubias manipuladas y/o envasadas en instalaciones inscritas en el registro

correspondiente del 6rgano de control.

Para la comprobacién del cumplimiento de los preceptos del pliego de
condiciones y demas normas de aplicacion, el érgano de control contara con los

registros de:

« Plantaciones

« Almacenes e instalaciones de envasado



Las empresas que realicen el proceso productivo completo deberan tener inscritas

sus explotaciones e instalaciones de envasado en los registros respectivos.

Todas las personas, fisicas o juridicas, titulares de bienes inscritos en los
registros, las plantaciones, los almacenes, las instalaciones y los productos,
estardn sometidos a las inspecciones y verificaciones realizadas por el érgano de
control, con objeto de comprobar que los productos que ostentan la Indicacion
Geografica Protegida “Faba de Lourenza”, cumplen los requisitos del Pliego de

Condiciones y demas normas de aplicacion.

Los inscritos tienen ademas la obligacion de declarar la cantidad de Faba de
Lourenza con IGP realmente producida y comercializada, mediante anotaciones

en registros establecidos al efecto.

El Organo de Control verificara en cada campafia las cantidades de alubias
certificadas por la Indicacion Geogréfica Protegida que fueron expedidas al
mercado por cada firma inscrita en el registro de envasadores, para comprobar
gue es correcta su relacion con las cantidades producidas o adquiridas a los
productores censados en el registro de plantaciones y a otras firmas inscritas.
También comprobara la coherencia entre las cantidades producidas y declaradas

por cada agricultor y los rendimientos de las parcelas inscritas.

Los controles se basaran en inspecciones de plantaciones, almacenes e
instalaciones, revision de documentacién y analisis organolépticos y, en su caso,

fisico-quimicos, de la materia prima y del producto envasado.

Con caréacter general, las industrias que posean otras lineas de envasado
distintas de la “Faba de Lourenza” lo haran constar expresamente en el momento
de su inscripcién y se someteran a las inspecciones que se establezcan para
controlar estos productos y garantizar en todo caso, el origen y la calidad de los
productos amparados por la Indicacion Geografica Protegida.



Certificacioén

Cuando se compruebe que las judias secas no se han producido de acuerdo a los
requisitos de este Pliego de Condiciones y demas normas de aplicacion, o
presenten alteraciones o defectos, no podran comercializarse bajo el amparo de

la Indicacion Geografica Protegida “Faba de Lourenza”.

Las distintas presentaciones de los productos amparados por la Indicacion
Geografica Protegida llevaran una etiqueta numerada, que sera controlada,
suministrada y expedida por el 6rgano de control, de acuerdo con las normas que
se establezcan.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO

Solo podra dedicarse a la obtencién de alubias amparadas por la Indicacion
Geografica Protegida (1.G.P.) “Faba de Lourenza”, las judias secas, separadas de
la vaina, de la especie “Phaseolus vulgaris, L”, de la variedad local “Faba
Galaica”, procedentes de semillas certificadas, reempleo controlado de la propia
explotacion o de semillas procedentes de otras plantaciones inscritas en los
registros del 6rgano de control.

El sistema de cultivo tradicionalmente empleado en ésta judia de enrame es en
asociacion con el cultivo de maiz. Sin embargo en las ultimas décadas se ha ido

introduciendo el monocultivo.

El sistema de cultivo asociado proporciona menores rendimientos finales, aunque
esta doble produccion supone una alternativa interesante desde el punto de vista

de un aprovechamiento sostenible de los recursos naturales. Esta asociacion



encaja perfectamente en la estructura agricola gallega, caracterizada por la
reducida superficie agraria de las explotaciones, lo que incide de modo
determinante en el gran numero de asociaciones de cultivo practicadas. El
mantenimiento de este sistema de cultivo, el destino al autoconsumo de una parte
de la produccién y las preferencias locales por determinados tipos de judias han
permitido que se haya conservado gran parte de la variabilidad genética original

de las poblaciones gallegas de judias.

Asi, el cultivo asociado judia-maiz es una practica habitual utilizada por los
agricultores de la zona como forma de -cultivo tradicional con materiales
autoctonos, donde el maiz hace de soporte a esta variedad de judia de enrame.
La evolucion y modernizacién de la agricultura en las zonas productoras ha
llevado a la existencia de explotaciones mas profesionalizadas, que han cambiado
el esquema tradicional del cultivo de la judia por sistemas mas tecnificados

mediante el monocultivo de Faba Galaica.

El cultivo se realizara siguiendo en todo momento las técnicas y practicas

agronémicas que se describen a continuacion.

1.- Preparacion del terreno

En la preparacion del terreno para la siembra se lleva a cabo una labor
consistente en 2 0 3 pases cruzados de arado, grada o fresadora
incorporandose en esta labor el fertilizante nitrogenado, no debiendo superar
una profundidad de 25 cm, con el fin de dejar el terreno en las mejores

condiciones.

De ser necesaria la correccion de suelos acidos, ésta se realizard mediante

aportacion de cal o dolomita célcico-magnésica.



El abonado organico se realizara con aporte de estiércol, debiendo ser
prudentes en la cantidad incorporada, realizandose estas labores con
suficiente antelacion (febrero-marzo), mediante pase de una grada de discos o

de arado poco profundo.

También se aplicaran los abonos fosfopotasicos que precisen para cubrir las

extracciones del cultivo.

Siembra

La siembra de las fabas se realizara entre los meses de mayo y junio, con
semilla certificada, de reempleo controlado de la propia explotacién o con
semillas procedentes de otras plantaciones inscritas en los registros del

organo de control.

Para conseguir una nascencia satisfactoria se empleara semilla en perfectas

condiciones, enterrandola a una profundidad de 2 - 5 cm

En el cultivo de la “Faba Galaica”, por su porte trepador e indeterminado, es
necesario preparar el terreno con tutores que permitan un adecuado desarrollo
de la planta. Esta estructura de sostén se llevara a cabo, segun el sistema de

cultivo, de la siguiente manera:

a) Monocultivo:

Entutorado realizado con estacas de madera u otros materiales, de unos
2,5 metros de altura cada 3 — 4 m en lineas de cultivo, unidas por su
extremo superior e inferior con alambre tensado o cuerda. Entre los

alambres se colocara corddon o malla, por donde ira trepando la planta.



El marco de plantacion sera de 1 - 2 m. entre lineas y 0,20 — 0,40 m

entre plantas a un golpe.

b) Asociacion Maiz — Judia:

La asociacion maiz — judia podra realizarse de las siguientes formas:

- Marco de plantacién: 0,80 m aproximadamente entre lineas y 0,45 —
0,60 m entre plantas de maiz. Las judias se sembraran en las

lineas, dejando 0,15 m entre plantas de judia.

- Marco de plantacion: 0,80 m entre lineas y 0,30 — 0,45 m entre
plantas de maiz, aproximadamente. La asociacion se llevara a cabo
en dos lineas de judias, una a cada lado de la linea de maiz, a una

distancia de 30 cm del cereal.

3.- Tratamientos

El cultivo de la judia es susceptible al ataque de muchas plagas y
enfermedades, por lo que para un buen control de las mismas se estableceran

las medidas de precaucion siguientes:

— Desinfeccion de estructuras y suelo previa a la plantacién en parcelas con

historial de arafia roja
— Eliminacién de malas hierbas y restos de cultivo
— Vigilancia de los cultivos durante las primeras fases del desarrollo
— Empleo de marcos de plantacién adecuados que permitan la aireacion

— Empleo de semillas sanas y de buena calidad germinativa



— Mantenimiento de los suelos correctamente fertilizados y encalados,

evitando el exceso de nitrégeno
— Evitar encharcamientos y compactacion del terreno
— Realizacién de siembras poco profundas

— Establecimiento de rotaciones de cultivo, para evitar proliferacion de

enfermedades dificiles de controlar

— Evitar siembras extremadamente tempranas

A la hora de aplicar algun tipo de tratamiento a la plantacion, se guardaran de

manera general, las siguientes normas:

— Se aplicaran los minimos tratamientos posibles, respetando siempre las

dosis recomendadas por el fabricante.

— No se realizaran ni se mezclardn mas de dos aplicaciones seguidas con el

mismo producto sin las previas recomendaciones técnicas.

— Se guardaran los plazos de seguridad entre los tratamientos aplicados y la

recoleccion.

3.1.- Herbicidas

Los herbicidas se aplicaran preferentemente en preemergencia, teniendo
siempre en cuenta el tipo de terreno y el tipo de vegetacién espontanea

existente.

Su aplicacion sera la minima posible para alcanzar los objetivos
previstos, aumentando los pases de cultivador y utilizando las técnicas

de cultivo adecuadas.



3.2.- Fungicidas

En las aplicaciones contra Antracnosis, Fusariosis, Mildiu, Roya, etc...,

se deberan seguir las recomendaciones siguientes:

— en periodos de fuerte crecimiento vegetativo en fase previa o de
inicio de la enfermedad se usaran preferentemente productos

sistémicos

— una vez alcanzada la planta el pleno desarrollo, podra permitirse la

aplicaciéon de productos de contacto y penetrantes

— en los casos en que resulte necesario, sera siempre recomendable
el incrementar el nimero de tratamientos frente al aumento en la
dosis, no repitiendo las aplicaciones con el mismo producto mas de

2-3 veces seguidas.

3.3.- Insecticidas

Los tratamientos insecticidas se realizardn con productos poco
agresivos, a excepcion de los casos en que la plaga a combatir cree

resistencia, en cuyo caso se incrementara la agresividad de la formula.

Las aplicaciones seran basicamente contra pulgén, mosca blanca,

mosca de los sembrados, arafia roja y gusano del suelo.

4.- Riego

El cultivo de la judia requiere de la aportacion de agua mediante el riego,
debido a su corto ciclo y al periodo en el que se desarrolla.



La judia es una planta muy sensible a la falta y/o exceso de agua,
especialmente en la floracion, por lo que requiere suelos con adecuada y

regular humedad.

Los riegos se realizaran guardando las siguientes pautas:

— Frecuentes, sin exceso de agua
— Evitar encharcamientos

— Distribucién uniforme en el cultivo

En todo caso, el riego debe aplicarse evitando, en la medida de lo posible,

incrementar los riesgos sanitarios.

Los riegos al pi€, por goteo o por exudacion, ofrecen las mejores condiciones
para el buen desarrollo del cultivo, permitiendo el control de aportes de agua lo
que facilita evitar encharcamientos localizados en torno a la planta. Se reduce
asi el riesgo de asfixia radicular y la aparicion de enfermedades, que

mermaran la calidad final de las judias.

Recoleccion

Se realiza desde finales de agosto a finales de noviembre, pudiéndose
determinar para cada campafia el inicio de la cosecha y normas
complementarias sobre la misma, en funcién del estado de madurez de las

plantas y el color de las vainas.

La recoleccion se podra realizar de modo manual, en la planta sobre el
terreno, recogiendo vaina a vaina, o procediendo al arranque de la planta para

su posterior secado en lugares adecuados.



Con posterioridad se realizara el desgranado, consistente en la separacion de

los granos de las vainas, pudiendo realizarse éste de forma mecanica o

manual.

El transporte de la judias susceptibles de ser amparadas por la I.G.P.se

realizara por separado, en vehiculos acondicionados al efecto y se dispondra

de locales para almacenado debidamente acondicionados y autorizados por el

Organo de Control.

6.- Almacenamiento y conservacion

Los locales de almacenamiento y conservacion que acojan la produccion

deben poseer siempre las adecuadas condiciones higiénico-sanitarias.

Una vez que la produccion con destino a la I.G.P. se encuentre en los

almacenes o plantas envasadoras, se sometera al siguiente proceso:

Limpieza y criba, separando de los granos los cuerpos extrafios,

impurezas, etc...
Seleccion, eliminado los granos defectuosos.

Introduccion en camara frigorifica, un minimo de 48 horas, a una
temperatura de -20 °C o inferior, para evitar la aparicion de gorgojo y el
consiguiente deterioro de las caracteristicas fisicas y organolépticas en la
produccion final. No se emplearan tratamientos quimicos para la

conservacion del producto.

Calibrado y seleccion: clasificacion por tamafios y categorias, y
eliminacibn de las producciones que no cumplan los requisitos

establecidos en este pliego y demas normas de aplicacion.



Para su comercializacion las fabas deberan pertenecer a las categorias
extra o primera, definidas en la Orden de 16 de Noviembre de 1983, por la
gue se aprueba la norma de calidad para determinadas legumbres secas
y legumbres mondadas, envasadas, destinadas al mercado interior (BOE
n° 275, de 17 de noviembre).

— Almacenamiento: conservaciéon de las alubias en locales frescos y secos,

permaneciendo asi hasta el momento de su envasado

7.- Envasado

El envasado se realizara mediante el empleo de maquinaria dosificadora

automatica o semiautomatica.

Las alubias protegidas por la Indicacién Geografica Protegida (I.G.P.) “Faba de
Lourenza”®, deberan ser comercializadas en envases nuevos, limpios y de
materiales adecuados para favorecer una correcta ventilacion, conservacion y
transporte del producto, debiendo estar autorizados previamente por el Organo

de Control.

Con carécter general, se utilizaran envases de 0,5 kg y 1,0 kg de capacidad
con destino al consumidor final. Excepcionalmente, previa solicitud al respecto
por el envasador, se podran autorizar envases con otros contenidos,

adecuandose siempre a la legislacién vigente sobre la materia.

La produccién amparada por la I.G.P. cumplira una calidad minima, debiendo

responder a las siguientes caracteristicas:

— Enterasy limpias

— Sanas y, en particular, exentas de mohos, podredumbres, insectos y

parasitos



— Exentas de olores y/o sabores extrafios

— Exentas de defectos externos, manchas, heridas, deformaciones o

coloraciones



F) VINCULO CON EL MEDIO

Historico

Las variedades de judia coman (Phaseolus vulgaris L.) actualmente cultivadas
son el resultado de un proceso de domesticacion y evolucién (mutacion,
seleccion, migracion y deriva genética), a partir de una forma silvestre procedente
del continente americano, desde donde se extendié a todo el mundo, y en la cual
se han ido produciendo cambios morfoldgicos, fisiologicos y genéticos (Gepts y

Debouck, 1991) como respuesta a las exigencias humanas o del medio ambiente.

El termino de “judia”, que se asocia con el género Phaseolus, es en si mismo
complejo y fusiona distintas especies cultivadas presentes en la agricultura

espafiola actual y pasada, con influencias afroasiaticas, europeas y americanas.

Los indicios mas antiguos de su cultivo datan aproximadamente del afio 5.000 a.
de C., siendo introducida en Europa por los espafoles en el siglo XVI. Su
implantacion fue muy lenta y en citas escritas no aparece hasta mediados del
siglo XVIII. Existen datos historicos y linguisticos de las multiples menciones en
los textos espafioles del siglo XVI a la judia en América, ademas de la existencia
de un término especifico para designar a la judia en muchos dialectos indigenas.

Coldn llamo “habas blancas” a unos granos pequefios que identifico en sus viajes
a Ameérica y que corresponderian a variedades de Phaseolus vulgaris del acervo
genético Mesoamericano (Singh et al. 1991b). Las distintas variedades de
Phaseolus vulgaris fueron introducidas en Espafia principalmente desde
Centroamérica hacia 1506 (Ortwin-Sauer 1966) y desde Sudamérica después del
1532 a través de mercaderes gue trajeron las semillas como curiosidad (Briicher y
Bricher 1976, Debouck y Samartt 1995)



En el articulo “Allozyme evidence supporting southwestern Europe as a secondary
centre of genetic diversity for the common bean” de los investigadores M.
Santalla, A.P. Rodino y A.M. de Ron (Theor Appl Genet “2002” 104: 934-944), se
recoge como origen genético de las distintas variedades de judias existentes en el
suroeste de Europa, principalmente dos regiones de América: la Mesoamericana

(fundamentalmente México) y la Andina (Peru, Bolivia y el noroeste de Argentina)

En Espafia existen una serie de variedades tradicionales, caracteristicas de una
zona o region, actualmente conocidas con diferentes nombres, tales como: alubia,
bachoca, caparron, faba, fréjol, feixoeiro, haba, habichuela, judia, judion,

mongeta, pochas, etc...

En Galicia se produce actualmente mas del 30% de la judia grano que se cosecha
en Espafia. Existen preferencias locales hacia determinados tipos de judia,
manteniéndose asi gran parte de la variabilidad genética original de las
poblaciones de judia gallega, conservadas en gran medida en la coleccion de
germoplasma de la Mision Biolégica de Galicia, del Consejo Superior de

Investigaciones Cientificas (MBG-CSIC - Pontevedra).

El cultivo de la judia se extendié en Galicia habitualmente asociada al maiz,
sistema de cultivo tradicional, ampliamente extendido y de plena vigencia en las

explotaciones agricolas gallegas.

Estudios recientes establecen la relacién que existe entre las variedades de judia
cultivadas en Galicia y aquellas de procedencia sudamericana (centro de origen
de la judia), sobre la base del estudio de caracteristicas morfolégicas,
agronomicas y marcadores moleculares como las isoenzimas y las proteinas de

reserva.



En numerosos estudios y en la bibliografia se encuentran referencias historicas
del cultivo de fabas en Galicia, en los que se muestran la importancia de dicho

cultivo en la alimentacién y en las transaciones comerciales de distintas épocas.

Entre muchas de las referencias existentes, destacan las siguientes:

— Sobre las judias gallegas, a finales del siglo XVIIl, el Dr. Bartolomé
Pifiera y Siles decia: “Esta judia gallega excede mucho en su sabor y

magnitud a las demas por lo que se buscan y pagan con estimacion”.

— En el prologo del Libro X Xornadas de Historia de Galicia, Jesus de
Juana y Xavier Castro en referencia a la alimentacion labriega destacan
qgue en el siglo XIX se difunde el consumo de patata, que junto con las
berzas, fabas y pan de maiz o centeno constituian la base de la
alimentacion popular, lo que indica la importancia y dimension adquirida

por este cultivo en Galicia.

En 1961 el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, publico el trabajo de
investigacion “Variedades de judias cultivadas en Espafia” de José Puerta
Romero, en el que se identifican y describen distintas judias cultivadas en
Espafia, entre las que se hallan varias identificaciones de judias gallegas,
estableciéndose los nombres y menciones comunes empleados en la zona de

procedencia.

En numerosas obras en relacion con las condiciones de vida y habitos
alimentarios del campesinado gallego se hacen alusiones de estas legumbres,

indicativo de la gran relevancia de este cultivo:

— Alfredo Vicenti en su obra “A orillas del Ulla” (Perfiles gallegos, 1882),
describe la comida del labrador a mediodia, constituido por “un misero



caldo de berzas, patatas y habichuelas, condimentado con una escasa
porcion el tocino rancio por los ricos y con la desabrida grasa del unto por

los pobres”.

— Prudencio Rovira en “El campesino gallego” (1904), al describir las
granjas sefioriales, describe que “la era, a modo de atrio se dilata ante la
casa, libre de estorbos, apisonada y llana, donde se carda lino, se majan
habichuelas, se aecha centeno y trigo, se desgranan maices y se parte

lena”.

También se encuentran citas bibliograficas sobre el cultivo de las fabas en Galicia

en textos de la gran escritora y poetisa gallega del siglo XIX Rosalia de Castro:

Pasifio a paso a traballada xente d'os
campos &s chousifias se volvia,
mentras no lar o pote sarpullente c'as

ricas berzas a cachon fervia.

As fabas y as balocas xuntamente
co toucifio sabroso nel se via en
compafia amigrabre e farturenta que

alegra, que convida e que sustenta.

ROSALIA CASTRO. Cantares, p. 107, 1.S edic.

En la cultura popular gallega (cantigas, refraneros, etc...) se encuentran

referencias sobre las fabas. A modo de ejemplo, las siguientes:



REFRANERO:

Da Dios fabas 6 que non tén

queixadas.

Nena, vifia, pereira e fabal son malos

de gardar

En cada casa cocen fabas, e na

nosa a caldeiradas.

Na casa da mifia veciila cocen fabas,

e na mifla cocenas a cazoladas.

Papas hastra porta, coles hastra

horta, e fabas pra todo o ano.

Por San Martifio, non sementes

fabas nin lifio.

Chuvia n'a semana d'a Ascension,

nin boa faba, nin bo meloén.

Da Dios judias al que no tiene

mandibulas

Nina, vifia, peral y judial son malos

de guardar

En cada casa cuecen judias, y en la

nuestra a monton.

En la casa de mi vecina cuecen
judias, y en la mia las cuecen a

montones.

Papilla hasta la puerta, coles hasta la

huerta, y judias para todo el afio.

Por San Martin, no siembres judias ni

lino.

Lluvia en la semana de la Ascension,

ni buena judia, ni buen melon.
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CANTIGA GALLEGA:

Baixo o brazo fachendoso leva unha
bisarma vella toda chea de ferruxe; e
entre o peito e a espalda un par de
cuncas de caldo de fabas e de
patacas, e un anaco de broa e unha
ferrada de auga (porque o vifio esta
moi caro e non se chega inda a

cafa).

A Ruada, Anénimo.

Son innumerables las citas bibliograficas relacionadas con la gastronomia gallega
en la que se destacan a las fabas. Entre ellas estan “A cocifia galega”, libro de
Alvaro Cunqueiro y Araceli Filgueira Iglesias (1973), obra cumbre de la

gastronomia gallega, donde dice sobre las fabas:

“Las habas no se llevan en la cocina gallega como guarnicion, ni
se hacen fabadas, como la de los asturianos -aunque son muchas
las habas gallegas que comen en Asturias-. Fue cosa de gallegos
antiguos cocer habas tiernas en leche, y comerlas con el afiadido
de una cucharada de miel. Me dicen que todavia los monjes de
Samos, a lo mejor guardan la receta desde los dias de Alfonso El

Casto, que fue pupilo alli, hace mil afios”.

En la publicacion de Lucas Labrada del afio 1804 “Descripcién econdémica del
Reyno de Galicia” encontramos las referencias siguientes, que dan cuenta de la

importancia del cultivo en la comarca de la Marifia luguesa:



“El Valle de Viveiro que se extiende al sur del puerto y sobre el rio
Landrove, tendrd otras tres leguas de largo y un escasa de ancho;

produce trigo, maiz, habas, castanas y vino”.

Hablando de la zona de Mondofiedo:

“Su campifia es abundante de centeno, maiz, mijo, lequmbres,

hortalizas y frutos”.

Sobre el Valle de Lourenza:

“El Valle de Lorenzana situado también a orillas de un rio que va
a introducirse en el Masma, de que llevamos hablado, tendra dos
leguas de largo y como media de ancho; es terreno muy fértil y

produce trigo, maiz, fabas y vino de parra”.

Antonio Correa Fernandez en el afio 1900 en su magistral publicacion “Historia
Fin de Siglo. Descripcion Geografica e Historia de la provincia de Lugo”
hace mencién a las legumbres cultivadas en la provincia indicando su importancia
en muchos de los pueblos de la provincia de Lugo, testificando que en algunas
localidades se hacia en maxima extension por ‘prestarse a ello el terreno, ya por

las costumbres de los pueblos”.

En la publicacion de Carreras y Candi “Geografia del Reino de Galicia”
publicada en el afio 1936 se describe al valle de Lourenza como una zona de gran
produccion agricola, con un terreno muy fértil y ameno, llegando a decir que “todo
se cultiva aqui, pudiendo sin exageracién afirmarse que es el valle de Lorenzana

el jardin de la provincia’.



En esta misma publicacion de Carreras y Candi encontramos que en la
jurisdiccion de Vilanova (actual capital de Lourenza) en el afio 1787 la cosecha

fue la siguiente:

“1,691 fanegas de trigo, 9,971 de centeno, 28 de avena, 8,476 de
maiz, 75 de mijo, 284 de habichuelas y 491 de patatas”

Esta misma referencia se encuentra en la publicacion Economia, Politica y
Sociedad en Galicia: La provincia de Mondofiedo, 1480-1830, de Pegerto
Saavedra, donde se expresan la cosecha en fanegas de habichuelas en el Valle

de Lourenza.

En el aflo 1877 en la Exposicion Regional en Lugo, el municipio de Lourenzé fue

premiado por la calidad de sus productos, entre ellos las fabas.

Existen datos de la celebracion de ferias en el afio 1774 en el Valle de Lourenza,
en la marifia luguesa, donde se presentaban fabas.

En el Archivo local de Vilanova de Lourenza se encuentran los precios corrientes
de los afios 1837 y 1839 de los articulos de subsistencia de Mercado y Feria que
se celebraban en la villa. Estos precios por semanas se remitian al Gobierno
politico de la provincia, y donde destaca la presencia de fabas entre otros cultivos.

En otros documentos del Archivo local del mismo municipio se encuentra el
Expediente formado sobre la concesion y Real facultad para la celebracién de
Mercado Semanal y Feria Mensual en la Villa de Villanueva de Lorenzana, que
data del afno 1836, y en el que se puede extraer: “Abundan en este valle las
especies cereales, como trigo, centeno, y mucho mas el maiz, habas, y patatas,
el lino, vino, frutas, las legumbres y las hortalizas, elementos todos con activo

comercio interno y exterior”.



A partir del afio 1960 se produjo un gran incremento de la siembra y produccion
de fabas en A Marifia Lugesa, sobre todo en le término municipal de Vilanova de
Lourenza, alcanzando una gran calidad, lo que hizo que adquirieran un gran
reconocimiento en los mercados y entre los consumidores. Asi, en la actualidad,

las fabas de esa zona son conocidas en el mercado como “Fabas de Lourenza”.

En la actualidad es de destacar la “Festa da Faba de Lourenza”, que se celebra el
primer fin de semana de octubre desde en el afio 1991 con el objetivo de
recuperar el prestigio de la faba de la zona. Esta fiesta fue declarada fiesta de
Galicia de interés turistico por Resolucion del 26 de febrero de 2001 del Consello

de la Xunta de Galicia.

Ademas en la mayoria de las guias gastronomicas actuales no faltan alusiones a
las denominadas Fabas de Lourenza, donde se recogen una gran cantidad de
recetas con fabas.

Natural

1.- Orografia.

La orografia general de Galicia presenta un relieve que asciende
gradualmente de oeste a este, alcanzando méas de la mitad del territorio una
altitud superior a 400 metros, con un gran desgaste erosivo, dando lugar a

formas predominantemente redondeadas.

En la orografia de Galicia se alternan montafias y numerosos valles que

sustentan su agricultura.

Los terrenos pertenecientes a la zona productora de Faba de Lourenza son

parte integrante de la gran superficie de erosidbn que es la penillanura



fundamental de Galicia. Resultado de esta erosion son las formas de relieve
gue se caracterizan por amplios macizos montafiosos surcados por estrechos

y fértiles valles fluviales orientados en direccion aproximada Norte-Sur.

Clima

Galicia tiene un clima oceénico, y por lo tanto humedo, aunque por su latitud
meridional es mas bien calido. Tiene un buen nivel de precipitaciones

combinado con periodos de sol.

Como regla general, se observa en Galicia una gradacion climéatica desde la
zona occidental a la oriental, con una variacién de la amplitud térmica y de los
meses con déficit de precipitaciones que van aumentando a medida que nos

alejamos de la costa.

La zona litoral por lo general tiene unas temperaturas mas suaves, con escasa
presencia de heladas y poca diferenciacion entre dia y noche, por lo que los

cultivos son mas tardios.

En las comarcas de la marifia luguesa el clima dominante es el maritimo
templado, que pasa a maritimo fresco al alejarnos de la costa y alcanzar cotas
mas elevadas. El régimen de humedad, dada la poca duracién e intensidad del

periodo seco, se puede considerar como humedo.

En toda esta zona se dan una serie de microclimas debido a:

— la influencia del mar Cantdbrico en la zona costera suaviza las
temperaturas, siendo la pluviometria abundante y bien repartida en todo el
afo, excepto en los meses de agosto y septiembre, aunque no existe déficit

hidrico. Las temperaturas son suaves todo el afio, aunque hay parada



invernal en los meses de diciembre, enero y febrero, coincidiendo con los

meses mas frios

— la climatologia de los valles es similar a la costera, si bien la influencia de
los vientos es menor al estar protegidos por las montafias. Estas zonas de
valles no llegan a tener deficiencia hidrica en verano, lo que puede ser un

indicativo de la calidad de las fabas producidas en esta zona.

El clima que se da en estas zonas productoras de fabas es un factor
importante para su calidad y produccion, cumpliendo las exigencias de las
plantas, ya que las judias necesitan para conseguir una germinacion
homogénea y normal temperaturas de suelo superiores a los 14 °C. Su cero
vegetativo se sitla entre 8 y 10 °C. No tolera temperaturas excesivamente

altas, pudiendo provocar problemas en su floracion temperaturas de 28-30 °C.

Estas condiciones idoneas de cultivo de fabas se dan en las zonas
productoras, caracterizadas por la abundante pluviometria (1.200 — 1.400
mm/afio) y la suavidad de sus temperaturas (media anual de 12 -14 °C) y
sobre todo por sus veranos frescos y suaves (temperaturas medias de 13,6 °C
en mayo y de 17 °C en septiembre, en Vilanova de Lourenzd) con oscilaciones
térmicas poco acusadas, tanto dia-noche como entre dias, lo cual incide en la
calidad final del producto, proporcionandole unas caracteristicas peculiares

como son la suavidad de la piel y el desarrollo homogéneo de las semillas.

Suelos

Los suelos de las comarcas que conforman el area geografica de produccion
de la Faba de Lourenza son derivados de esquistos y con una profundidad
variable que dependera directamente de la pendiente del terreno al formar una

secuencia de montafa al valle.



El tipo de suelo mas extendido es el Ranker, tierra parda himeda y podsol, tal
y como describe el Mapa simplificado de los suelos de Galicia (Guerra y otros,
1986).

En la zona de A Marifia luguesa nos encontramos con suelos de textura
limosa, aunque también pueden tener texturas arenosas, con pH cerca de la
neutralidad en la zona costera. ElI predominio de los limos favorece la
impermeabilidad subsuperficial y la frecuencia de horizontes con hidromorfia
estacional en cuanto las pendientes no son muy acusadas. Son
potencialmente suelos ricos, profundos y fértiles y poseen un horizonte con

acumulacion de hierro.

Existen también suelos procedentes de la descomposicion de rocas silicico-
graniticas que dan lugar a suelos de consistencia arenosa y con pH &cidos y
también dos franjas calizas que atraviesan el area natural, paralelas a los

valles de los rios Ouro y Masma.

Las caracteristicas de estos suelos inciden directamente sobre la buena
calidad de las fabas, ya que las exigencias de su cultivo hacen que deban
evitarse los suelos excesivamente pesados, con problemas de
encharcamientos, siendo mejores las texturas medias y con buen drenaje. El

pH 6ptimo de desarrollo vegetativo de las fabas oscila entre 5,5y 7.

Los suelos de las zonas productoras amparadas bajo la I.G.P., en la que
predominan los francos o franco-limosos, cumplen las exigencias para el
cultivo de fabas, resultando necesario, en ocasiones, el encalado y el aporte

de fertilizantes que cubran las extracciones de la cosecha.

Como resumen, decir que, debido a las condiciones climatologicas, a las
caracteristicas de los suelos y a las labores culturales tradicionales empleadas,

ademas de a las especiales caracteristicas de las variedades cultivadas, el



producto obtenido tiene una calidad culinaria excepcional. Las condiciones
edafocliméaticas son muy favorables para el cultivo de la judia, obteniéndose un
grano brillante, de piel fina y pulpa tierna, a lo que debe afadirse su agradable
textura y sabor, que hacen que sean muy valoradas por los consumidores y que

alcancen precios en los mercados superiores a otras producciones.

Condiciones de cultivo

En las comarcas productoras bajo la Indicacion Geografica Protegida el cultivo de
las fabas se realiza mediante dos sistemas: asociado al maiz (forma tradicional) y
en monocultivo, que es el que actualmente predomina y del que existen grandes y

ordenadas plantaciones.

Las semillas corresponden a una variedad local cultivada desde tiempos remotos
por los agricultores de la comarca de A Marifia Luguesa, que la han seleccionado
escogiendo las mejores semillas de cada cosecha.

Entre las técnicas de produccion tradicionales de este cultivo cabe destacar la
importancia que aun hoy tienen las aportaciones de estiércol para el abonado,
procedentes de las propias explotaciones de vacuno, porcino y avicolas,

fundamentalmente.

En definitiva, las practicas ancestrales de los agricultores locales, manteniendo y
seleccionando las mejores plantas, al tiempo que adaptando las técnicas de
produccion a las condiciones del territorio, han dado como resultado un producto
extraordinariamente ligado al medio y con unas excelentes cualidades

organolépticas.

El maridaje entre la variedad Faba Galaica y la zona de produccién delimitada ha

sido constatado en un estudio del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas



(CSIC) en el que se concluye que el comportamiento de esta variedad en cuanto
a la calidad comercial del grano (particularmente la proporciéon de piel y la
absorcion de humedad) es muy superior cuando se cultiva en el area de
produccion delimitada frente a su cultivo en otras zonas proximas productoras de
judia (Gonzalez, A.M. 2003. Potencial agrondmico de las clases comerciales
europeas de judia. Trabajo de investigacion tutelado. Mision Bioldgica de Galicia,

CSIC-Universidad de Santiago de Compostela).

Es indudable el interés genético, social, cultural, ambiental y econémico que para
determinados territorios supone la recuperacion, la conservacion y el fomento de
las variedades vegetales autdctonas. Asi lo han entendido los horticultores de
esta comarca, quienes poco o nada podrian hacer para competir frente a otras
regiones productoras mas especializadas, a no ser a través de la especificidad de

un producto como éste.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL

Nombre: Instituto Galego de Calidade Alimentaria (INGACAL).
Direccion:  Rua Fonte dos Concheiros 11, bajo. 15703 Santiago de Compostela.
Teléfono:  (34) 981 54 00 55

Fax: (34) 981 54 00 18

Correo electronico: sxca.agri@xunta.es



H) ETIQUETADO

Las judias secas comercializadas bajo el amparo de la Indicacion Geogréfica
Protegida “Faba de Lourenza”, deberan llevar, tras la certificacion, la etiqueta
comercial correspondiente a la marca propia de cada productor/envasador y una
etigueta de codificacion alfanumérica con numeracion correlativa, autorizada y
expedida por el 6rgano de control, con el logotipo oficial de la Indicacion

Geografica Protegida.

Tanto en la etiqueta comercial como en la etiqueta propia de la indicacién
geografica figurara obligatoriamente la mencién Indicacion Geografica Protegida

“Faba de Lourenza”.

[) REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES.

» Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad

alimentaria gallega.

» Decreto 4/2007, de 18 de enero, por el que se regulan las denominaciones

geograficas del sector alimentario y sus consejos reguladores.

» Real Decreto 1069/2007, de 27 de junio, por el que se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el
Registro Comunitario de las Denominaciones de Origen Protegidas y de las

Indicaciones Geogréficas Protegidas y la oposicion a ellas.



SITUACION DE GALICIA EN LA UNION EUROPEA
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