
.......................................................................

'ri'1 ill^^'I^^l'l^ó^^^

^-:. ^ 1r ^ ^'

YI

YI

dé^ lá VĜrar^ja
Por: Pedro Fernández Miguélez* y José Benito Valenciano Montenegro"`.......................................................................................................................... .

Castilla y León ocupa un lugar prio-
ritario en la producción de legumbres
de consun^o humano. En casi todas las
provincias de la Comunidad se produ-
cen, al^-unas con hidicación Geo^•áfica
Protegida como las lentejas de La Ar-
muña y las,judías del Barco de Ávila; y
otras con un gran reconocin^iento, in-
cluso, fuera de nuestras fronteras,
como los ^arbanzos de Fuentesaúco,
las alubias de León y los judiones de la
Granja.

EL JUDIÓN DE LA GRANJA

Pertenece a la especie Phaseolus coc-
cineus L., una de las 5 especies de ^,ré-
nero Phaseolus que han sido domesti-
cadas. Aunque, se puede considerar, a
nivel mundial, como la tercera especie
en términos de importancia econóinica;
por detrás de P. vulgaris L., que es la
más cultivada ocupando más del 80 `%^
de la superficie, y de P. lunatus L.

('^' ^ In^eniero Técnico Agrícola
(^^'^1 Ingeniero Agrónomo. I)cptu-^ame^^to de In-
geniería Agraria. Universidad de León
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El judión se integra dentro del I;-rupo
de las 'leguminosas ^rrano dedicadas al
consumo hunlano. Aunque es ^u^ pro-
ducto tradicional en la provincia de Se-
govia, su cultivo está extendido por va-
rias zonas del Noroeste español, c in-
cluso en otras zonas dc la Comunidad
de Castilla y León como León y Ávila
( Barco de Avila), incluso con mayor ex-

tensión de cultivo.
E1 noinbre de judión se debe a su

gran tamaño y aplanado, aunque pese
a su calibre es una legumbre muy tier-
na, suave y sabrosa.

PRINCIPALES CARACTERÍSTICAS
BOTÁNICAS

Posee un sistema radicular mas de-
sarrollado que el de las alubias, y pre-
senta una marcada tendencia a ser tu-
beroso. Incluso, en determinadas rel,^io-
nes, y en algunas variedades, se consu-
men.

Es una planta de geriuinación hipó-
gea, los cotiledones pennanecen dentro
del suelo. Posee tallos de crecimic:nto
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ilimitado y con aptitud t.rc^pad^ira, lu
qiae obli^,ra a la utilización dc^ dc^nsid^^-
des bajas (30-40.000 planta^/ha) pur,i

optinlizar rendimientos.
La flor es la típica papilionúcc^a con

siiuetría bilatcral. Yosec un esti^;^m^^
completamentc tcrminal, y est.í situa-
do más lejos del ovario que de las ante-
ras, lo que favorece la í^cundacilín cru-
zada. Las inflorescencias aparecen, de
fonna continuada, sobre las ,ycmas axi-
lares do los tallos. El ejc cíe I^i in(lure^-
cencia es bastante largo, alcanzando el
racimo un tamaño mayor que la^ I^u^jas.
P. coccineus posee mayor cantidad de
Elores, y norn^almente de inayor tama-
ño, quc P. vull;aris. Se superan las 500
flores por planta a lo largo dcl pcriodo
de^ floración, que, además es mucho
más largo, pudiendo durar hasta dos
meses..

EI .judión es una planta al^íl;^uma, n
diférencia dc las alubias quc son aut^í-
^;amas, siendo los insectos los principa-
les responsables de la misma, inscctu^
como Xylocopa bariwal, Apis mclli(i^ra,
otras abejas del ^;^énero [3ombus. y,
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también, otros insectos, pero en menor
medida. Es más visitada por los insec-
tos que P. vtilgaris.

El fruto es cl típico de las leglrmino-
sas, una vaina con dos valvas con los la-
dos relativamente comprimidos. Son
bastante gruesas y en su interior se en-
cuentran las semillas, en número va-
riable.

Las semillas del Judión de La Gran-
ja típico ticnc color blanco pero, tam-

ANTECEDENTES HISTÓRICOS "aclareamiento". En un principio eran
semillas de color morado negruzco,
más tarde morado claro con pintas ne-
gras, para pasar después a morado
suave, hasta que, finalmente, la pre-
sión de selección llevó a obtener semi-
Ilas de color blanco.

De esta forma, a partir del núcleo de
San Ildefonso, la siembra del judión se
extendió, por las huertas que aparecí-
an en las vegas del Eresma y, secunda-
riamente, en las del Pirón; pero conser-
vando el nombre del pueblo de origen,
La Cxranja de San Ildefonso.

El origen del judión de La Granja, se
sitLía, al igual que el resto de las espe-
cies del género Phaseolus, en América.
Aunque, a diferencia de las otras, pre-
ferentemente en las zonas altas.

Parece ser que fueron jardineros
franceses los que introdujeron en el
Rcal Sitio unas judías de gran tamaño
procedentes de Ainérica, con el objeto

Detalle de la floración de las variedades blancas

bión, aunque m^ís raro, puede ser ne-
gr•o y,jaspeado. Se incluye dentro del
grupo de consumo de las blancas lar-
gas, sicndo el que tiene las se^uillas de
mayor tama^^o y con una relación lon-
gitud/anchura inferior, posee una for-
ma entre oval y rectangular bastante
aplastada. Al igual, que las alubias,
está considerado como una fuente de
proteínas y un alimento equilibrado
para la dieta humana, por disponer de
gran parte de los componentes esencia-
Ics que requiere el organismo humano.
Aw^que, el contenido en proteína es li-
gerame:nte inftrior• al de las alubias,
encontrándosc entre el 18 y 20 %.

Su ciclo eti muy largo, superior a 5
mese5, incluso puede prolongarse más
si las primeras hcladas se retrasan. Es-
tas frecucnte^nente dar^an a]as vainas
inmadur•as presentes en el momento
que se producen.

Su producción es escasa, debido a la
poca superficie cultivada y a las pro-
ducciones bajas que se obtienen, suelen
ser inferiores a 1.800 kg por ha.

de aclimatarlas, durante la construc-
ción y acondicionamiento del Palacio
de la Csranja en el siglo XVIII, por par-
te de Felipe V como sitio para su retiro
veraniego. En un principio, fue utiliza-
da como ornamental y para la alimen-
tación del ganado, en este caso se sega-
ba en verde y era consurnido como fo-
rraje por caballos y faisanes; siendo
cultivada en las huertas del Palacio y
en los viveros para los jardines.

Poster•ior•rnente, y con el paso de los
años, esos espacios de La Granja fue-
ron parcelados y convertidos en huer-
tas que se entregaban a los sirvientes
del Palacio con el fu7 de compensar sus
rentas, ,y facilitar la producción de hor-
talizas. En ese momento se comenzó a
dedicar a la producción para grano, al-
canzándose producciones de 1000-
1500 kg por hectárea. Estas produccio-
nes obtenidas sirvieron de acicate para
que los oriundos del lugar continuaran
su cultivo y lo propagaran. El judión co-
menzó, entonces, a sufrir un proceso de
selección, dando lugar a un proceso de

A mediados del siglo XX se comenza-
ron a realizar judiadas" con el fin de
promocionar el Judión de La Granja,
que han pasado a ser hoy una de las
fiestas más importantes de la provincia
de Segovia.

SUPERFICIE CULTIVADA DE
JUDIÓN DE LA GRANJA

La superficie dedicada al cultivo de
judías en la provincia de Segovia, re-
presenta muy poco a nivel autonómico,
no llega al 2 ^/r^ de la superficie cultiva-
da; y por supuesto menos a nivel nacio-
nal, menos del 0,5 ^%^ del total.

Además, el Judión representa sólo
una pequeña parte del total de alubias
cultivadas en Segovia. La superFcie
dedicada al cultivo de Judión dc la
Granja en Segovia se estimó en base a
la información recogida en encuestas
realizadas durante el año 2000, a nivel
de localidad, en determinadas zonas de
la provincia. El estudio se limitó a
aquellas zonas en las que pres^unible-
mente el cultivo tenía más importan-
cia, no se hizo extensivo a toda la pro-
vincia.

Las localidades productoras se pue-
den observar en la tabla L La primera
conclusión que se puede extraer es la
baja intensidad de cultivo, se sitrían en
torno a las 25 ha cultivadas. Destaca
Caballar como la localidad más produc-
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tora, más del 5U'^^ del cultivo se en-
cuentr^3 en elLa. Otras localidades don-
de se super•al^t hecttírea son Hunr^tn^-
res, Segovia, La C ranja de San Ildefbn-
so y Los Huertos.

EI cultivo del Judión de la Granja es
ab5olutamcnte minifundi5ta; cultiván-
dose en parcelas de reducidas dimen-
siones, en pequeñas huertati. h!1s w^ cul-
tivo en la mavor parte de los casos "ar-
tesano".

Tabla l. Localidades con .)udión en Se-
govia

CARACTERIZACIÓN DE LA CALI-
DAD

La calidad se evaluó en base a w^a

serie de ruuestr•as recot;^idas en campo
dur•antc cl año 2000 en cl momento de
la recolección, tomando las muestras al
azar• en ftu^ción de las supcr•ficics sem-
bradas en cada municapio. Se recof;•ie-
ron un total de 7 muestYas.

Se evalu^lron las sil,nrientes car•acte-
rísticas:

Calibr•e: Númer•o de semillas que en-
tran en 100 ^ de muestra tomada al
azar.

Volumen de 10 semillas: Sc: rcalizó
por desplazamiento del volutneu de 10

ml de a;ua en una probeta graduada al
introducir 10 semillas.

Absorciótl de a^ua: Incremento en
pe^o experimentado por 100 g de senzi-
lla c1e cada nluestra, tomados al azar, al
remc^jarse durante 12 horas.

Sernillas duras: Se tomaron 100 l;^ dc
setnilla de cada muesti-a y se so^netie-
ron a remojo durante 12 horas, rel;^is-
trando el porcenta,je de setuillas que no
hidrataron.

Cocinador Mattson: Se utilizb un co-
cinador Mattson de 25 varillas con 90 t;
de peso cada una y con agujas de 2 nu»
de f,^rosor en su extreino. Se deterininó
cl tiempo de cocción necesario para que

Detalle de la floración
de variedades

negras y jaspeadas

l3 vat•illas atravesar•an las respectiv<is
semillas, remojadas previamente du-
rantc doce horas.

Porcentaje de piel: Se calcula el peso
de la piel en t•elación con el peso total de

la semilla, expresado en porcentaje. Sc
realiza sobre 10 semillas ton^adas al

azar de tma misma muestra y somet,i-
dos a remojo, postet^iormente se separa

la piel del cotiledón y se ponen a secar,

por 5eparado, en horno.
Caracterización orgatloléptica: Para

realizarla se cocía en un litro de al;ua
una muestra de 100 g de semilla, remo-
jada previamente durante 12 horas. Se
analizaron t^-es paráuiett-os:

Aspecto: llna vez cocidas se observa-
ban las scmillas valor^u^do c^l ;tsp^^clo
en 6 niveles, desde desecbas b,tsl.t ^^n-
tcras.

("occión: llnn vez iranscurrido c^l
tien^po dc^ atcción se sontele c.tda st^mi-
ll^t dc^ la muestra n presión di^ital. Sc^
valoru la muestra en 6 nivcl^^s, dc^scl^^
q^uy heterot;c^nea o de(icic^nt^^, cuando
los f;ranos duros son c•u^tntinsus bast.t
muy homof;c^nea cuando el cctnjtcntci dc^
la scmilla lpiel ycotiledctne,^ se prc^c^n-
ta unifiirme y con tc^xltn•a m^tntc^cci^a.

1alatabilidad: I'osteriorni<^nle a la
cocción sc^ realiza una dc^^^ustacicin dc^ In
mucst.ra, vulor•ando In pl.t^ticidad dc^

los cotiledoncs v la finura dc^ I;t pic^l. Sc^
valoró c^n Ei nivelc^^, desdc^ mala ha,ta
muv buena.

I)c la 5nma de los v;tlorc^s dc^ eslos
trc^s parámc^t ros se ohl ienc^n la punl u<t-
ción total de la caracl.c^rizacicin or^;nnu-
lc^pi,ica.

I^e los resultados de dicho nn;ilisis sc^
pucden establc^cer eslas conclttsicrnc^s:

losec unu ^emilla de tnniatio muv
^rande, con un pc^so de 1000 sentillas
mcdiode'L.51;5^ramos. I'^^r•uel tantnncr

es muy hetcro;;c^neo, corno ^c^ puedc^
apreciar por• el alto coelicientc^ dc^ v^tri:t-

ción.
Los porcentajcs d<^ pic^l c^nconlrado^,

relacionados cun la [inura, son similn-

res a los ctuc^ sc^ puc^clen c^nconlrnr t^n
otras alubias de umplio constcruo bu-

InanO.
EI increiucnto en p^^so por bidr,tt.t-

ción mcdio es del 1 1 1'^^ , lu ctuc^ pont^ dc^
manifiesto su facilid,td pnra I<t absur-
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'I'^rblu '?.- Kc'sult^rdo^ ^{E^ los c<lracteres fi^icos de las semillas de las nuestr•as de Judirín de la Gr^uija
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'I'ubl.r :3.- Cartictcriz,rcirín or^anoléptic^i de lati mut'st.ras de Judióu d^^ la Granju

cs: I)^^^^^incibn típicn

ci^^m de a^;u^l. Este ^i^Ex'cto es muy im- No se detectd prescncia de sE^millaa
}^r^rt,rnt<^ pue, está ml<icion^ido con el duras en nir^^;un<i de l^ts mue5tr^^^ eva-

tiempr^ dr a^cción, de t^rl fbrma que la^ luada5. Re^trltado que: se podi•í^l e^pc'-

^c^rnill^is ^{ue 5on impernu'ahles al a^ua rar debido a la alta absor•ción de a^,ru^^

rcyui^'rcn maYr^res tiempo5 de coccibn. que experiment<u'on.
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De la pruc^ha ^1r1 cucin<l^1ur i^^lattsrin
se derivan ^^It^^^ tiempos cl^^ coccirin
cxnnparatlo, cr^n I^rs ^llubia^.

La valor^ición ur^;^rnolé^^lica, nunquc'
5e puede ver ^t[^^ctud^l pr^r aprc'ci^lcio-
nes subjc>t,iv^i^, <rpr^rta ba^t.rnl.r in(iir-
mación. Dest^ica la ^^xcclcnt,c^ I^rc^sc'nci,r
y la unifi>rmidad de la, semill^^ untr ver
cocidas. Tambic^n ^c^ obtuvi^'ron rc^ul-
tados ^obretialic^nte^ par^^ I^i coccibn y
para la palat<ihiliclad. De t<tl (in•ni^r quc^
cl conjuntr^ dc la vuloración or^;<inol^^p-
tica a^ortt^ uno5 rt'sult<ldr^^ n^uv bur'-
nos, y supcrir>rr^s a mucha^ v^u•i^'d^idc^^
de alubia^ clc' utr<l, zrmas prriductr^ruti.
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flnálisis sensorial y cata de los vinos de España va dirigido a todas aquellas personas que se interesan por el
vino y que desean ampliar sus conocimientos sobre el producto. La publicación de la obra, promovida por la
Unión Española de Cacadores, es el resultado de la nutrida experiencia de un grupo de profesionales del
sector que han desarrollado parte de su actividad en el ámbito de la docencia. Su enfoque es eminentemente
práctico ya que intenta acercar al lector al conocimiento del vino desde la óptica de la cata incidiendo en los
aspectos más importantes para su correcto desarrollo.

A través de sus diferentes capítulos, el lector, enófilo o profesional, enconu-ará respuesta a todas las
preguntas que se plantea cuando analiza el vino desde un punto de vista sensorial u organoléptico: cómo
funcionan nuestros sentidos, finalidad y uso del análisis sensorial como instrumento de medida de las
sensaciones provocadas por el vino, organización material de la cata, sentidos utilizados en la misma, etc...
También podrá completar su conocimiento del sector vitivinícola español gracias al estudio de la elaboración

de los distintos vinos que se producen en nuestro país y del extraordinario patrimonio vegetal que encierra representado por la multitud de
variedades de vid, que todavía hoy se cultivan. Finalmente, se familiarizará con las distintas zonas productoras y los vinos que en ellas se
elaboran a través de una infinidad de ejemplos prácticos que le permitirán comprender el pasado y presente de nuestros vinos.
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