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Por: Pedro Fernandez Miguélez* y José Benito Valenciano Montenegro**

Castilla y Leon ocupa un lugar prio-
ritario en la produccién de legumbres
de consumo humano. En casi todas las
provincias de la Comunidad se produ-
cen, algunas con Indicacion Geografica
Protegida como las lentejas de La Ar-
muna y las judias del Barco de Avila; y
otras con un gran reconocimiento, in-
cluso, fuera de nuestras frontcras,
como los garbanzos de Fuentesauco,
las alubias de Leon y los judiones de la
Granja.

EL JUDION DE LA GRANJA

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

() Ingeniero Técnico Agricola
(%) Ingeniero Agréonomo. Departamento de In-
genieria Agraria. Universidad de Ledn

El judién se integra dentro del grupo
de las leguminosas grano dedicadas al
consumo humano. Aunque es un pro-
ducto tradicional en la provincia de Se-
govia, su cultivo esta extendido por va-
rias zonas del Noroeste espanol, ¢ in-
cluso en otras zonas de la Comunidad
de Castilla y Leén como Ledn y Avila
(Barco de Avila), incluso con mayor ex-
tension de cultivo.

El nombre de judién se debe a su
gran tamano y aplanado, aunque pese
a su calibre es una legumbre muy tier-
na, suave y sabrosa.

PRINCIPALES CARACTERISTICAS
BOTANICAS

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 regio-
nes, y en algunas variedades, se consu-
men.

Es una planta de germinacién hipé-
gea, los cotiledones permanecen dentro
del suelo. Posee tallos de crecimiento
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ilimitado y con aptitud trepadora, lo
que obliga a la utilizacion de densida-
des bajas (30-40.000 plantas/ha) para
optimizar rendimientos.

La flor es la tipica papilionadcea con
simetria bilateral. Posec un estigma
completamente terminal, y esta situa-
do mds lejos del ovario que de las ante-
ras, lo que favorece la fecundacion cru-
zada. Las inflorescencias aparecen, de
forma continuada, sobre las yemas axi-
lares de los tallos. El ¢je de la inflores-
cencia es bastante largo, alcanzando el
racimo un tamano mayor que las hojas.
P. coccineus posee mayor cantidad de
flores, y normalmente de mayor tama-
o, que P. vulgaris. Se superan Jas 500
flores por planta a lo largo del periodo
de floracién, que, ademas ¢s mucho
mas largo, pudiendo durar hasta dos
meses..

[£1 judién es una planta alogama, a
diferencia de las alubias que son auto-
gamas, siendo los insectos los principa-
les responsables de la misma, inscctos
como Xylocopa bariwal, Apis mellifera,
otras abejas del género Bombus, y,
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también, otros insectos, pero en menor
medida. Es mas visitada por los insec-
tos que P. vulgaris.

El fruto es el tipico de Jas legumino-
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 nimero va-
riable.

Las semillas del Judién de La Gran-
ja tipico tiene color blanco pero, tam-

ANTECEDENTES HISTORICOS

El origen del judién de La Granja, se
situa, 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
Real Sitio unas judias de gran tamano
procedentes de América, con el objeto

Detalle de la floracion de las variedades blancas

bién, aunque mas raro, puede ser ne-
gro y jaspeado. Se incluye dentro del
grupo de consumo de las blancas lar-
gas, siendo el que tiene las semillas de
mayor tamano y con una relacién lon-
gitud/anchura inferior, posee una for-
ma entre oval y rectangular bastante
aplastada. Al igual, que las alubias,
estd considerado como una fuente de
proteinas y un alimento equilibrado
para la dieta humana, por disponer de
gran parte de los componentes esencia-
les que requiere el organismo humano.
Aunque, el contenido en proteina es li-
geramente inferior al de las alubias,
encontrandose entre el 18 y 20 %.

Su ciclo es muy largo, superior a 5
meses, incluso puede prolongarse mas
si las primeras heladas se retrasan. Es-
tas frecuentemente danan a las vainas
inmaduras presentes en el momento
que se producen.

Su produccion 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-
ciéon y acondicionamiento del Palacio
de la Granja 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-
tacion del ganado, en este caso se sega-
ba en verde y era consumido como fo-
rraje por caballos y faisanes; siendo
cultivada en las huertas del Palacio y
en los viveros para los jardines.
Posteriormente, y con el paso de los
anos, esos espacios de La Granja fue-
ron parcelados y convertidos en huer-
tas que se entregaban a los sirvientes
del Palacio con el fin de compensar sus
rentas, y facilitar la produccién de hor-
talizas. En ese momento se comenzé a
dedicar a la produccién para grano, al-
canzandose producciones de 1000-
1500 kg por hectarea. Estas produccio-
nes obtenidas sirvieron de acicate para
que los oriundos del lugar continuaran
su cultivo y lo propagaran. El judién co-
menzo, entonces, a sufrir un proceso de
seleccion, dando lugar a un proceso de

“aclareamiento”. En un principio eran
semillas de color morado negruzco,
mas tarde morado claro con pintas ne-
gras, para pasar después a morado
suave, hasta que, finalmente, la pre-
sion de seleccion llevé a obtener semi-
llas de color blanco.

De esta forma, a partir del nucleo de
San Ildefonso, la siembra del judién se
extendio, por las huertas que apareci-
an en las vegas del Eresma y, secunda-
riamente, en las del Pirén; pero conser-
vando el nombre del pueblo de origen,
La Granja de San Iidefonso.

DE BONITAS A
BUENAS

LAS “JUDIADAS”,
UNA TEMPRANA
PROMOCION

A mediados del siglo XX se comenza-
ron a realizar “judiadas” con el fin de
promocionar el Judién de La Granja,
que han pasado a ser hoy una de las
fiestas mas importantes de la provincia
de Segowvia.

SUPERFICIE CULTIVADA DE
JUDION DE LA GRANJA

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

Ademas, el Judidn representa sélo
una pequena parte del total de alubias
cultivadas en Segovia. La superficie
dedicada al cultivo de Judién de la
Granja en Segovia se estimo en base a
la informacién recogida en encuestas
realizadas durante el anio 2000, a nivel
de localidad, en determinadas zonas de
la provincia. El estudio se imité a
aquellas zonas en las que presumible-
mente el cultivo tenia mas importan-
cia, no se hizo extensivo a toda la pro-
vincia.

Las localidades productoras se pue-
den observar en la tabla 1. La primera
conclusién que se puede extraer es la
baja intensidad de cultivo, se situan en
torno a las 25 ha cultivadas. Destaca
Caballar como la localidad mas produc-
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tora, mas del 50 # del cultivo sc en-
cuentra en ella. Otras localidades don-
de se supera la hectarea son Hontana-
res, Segovia, La Granja de San [ldefon-
so vy Los Huertos.

El cultivo del Judion de la Granja es
absolutamente minifundista; cultivan-
dose en parcelas de reducidas dimen-
siones, en pequenas huertas. Es un cul-
tivo en la mayor parte de los casos “ar-
tesano”.

Tabla 1. Localidades con Judion en Se-
govia

LOCALIDAD

Caballar

Cabafias de Polendos
Collado Hermoso
Hontanares

La Granja de San Ildefonso
La Higuera

Los huertos

Matabuena

Pelayos del Arroyo

Pinillos

Segovia
Torre Val'de San Pedro
Trescasas
Valsain
Total

CARACTERIZACION DE LA CALI-
DAD

La calidad sc evalué en base a una
serie de muestras recogidas en campo
durante el ano 2000 en ¢l momento de
la recoleccion, tomando las muestras al
azar en funcion de las superficies sem-
bradas en cada municipio. Se recogic-
ron un total de 7 muestras.

Se evaluaron las siguientes caracte-
risticas:

Calibre: Numero de semillas que en-
tran en 100 g de muestra tomada al
azar.

Volumen de 10 semillas: Se realizo
por desplazamiento del volumen de 10

SUPERFICIE (M2)

150.000

ml de agua en una probeta graduada al
introducir 10 semillas.

Absorcion de agua: Incremento en
peso experimentado por 100 g de semi-
lla de cada muestra, tomados al azar, al
remojarse durante 12 horas.

Semillas duras: Se tomaron 100 g de
semilla de cada muestra y se sometie-
ron a remojo durante 12 horas, regis-
trando el porcentaje de semillas que no
hidrataron.

Cocinador Mattson: Se utilizd un co-
cinador Mattson de 25 varillas con 90 g
de peso cada una y con agujas de 2 mm
de grosor en su extremo. Se determing
cl tiempo de coceion necesario para que

200

40
40.000
20.000
50
10.000
35

20

150
25.000
150
200
6.500

Detalle de la floracion
de variedades
negras y jaspeadas

252.300 (25,23 ha)

13 varillas atravesaran las respectivas
semillas, remojadas previamente du-
rante doce horas.

Porcentaje de piel: Se calcula el peso
de la piel en relacion con el peso total de
la semilla, expresado en porcentaje. Sc
realiza sobre 10 semillas tomadas al
azar de una misma muestra y someti-
dos a remojo, posteriormente se separa
la piel del cotiledon y se ponen a sccar,
por separado, en horno.

Caracterizacion organoléptica: Para
realizarla se cocia en un litro de agua
una muestra de 100 g de semilla, remo-
jada previamente durante 12 horas. Se
analizaron tres parametros:
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Aspecto: Una vez cocidas se observa-
ban las semillas valorando el aspecto
en 6 niveles, desde desechas hasta en-
teras.

Coccion: Una vez transcurrido el
tiempo de coccion se somete cada semi-
lla de la muestra a presion digital. Se
valora la mucestra en 6 niveles, desde
muy heterogénea o deficiente, cuando
los granos duros son cuantiosos hasta
muy homogénea cuando ¢l conjunto de
la semilla (piel y cotiledones) e presen-
ta uniforme y con textura mantecosa.

Palatabilidad: Posteriormente a la
coccion se realiza una degustacion de la
muestra, valorando la plasticidad de

los cotiledones y la finura de la piel. Se
valoré en 6 niveles, desde mala hasta
muy buena.

De la suma de los valores de estos
tres parametros se obtienen la puntua-
cion total de la caracterizacion organo-
Iéptica.

De los resultados de dicho analisis se
pueden establecer estas conclusiones:

Posce una semilla de tamano muy
grande, con un peso de 1000 semillas
medio de 2.515 gramos. Pero el tamano
es muy heterogéneo, como se puede
apreciar por el alto coeficiente de varia-
cion.

Los porcentajes de piel encontrados,
relacionados con la finura, son simila-
res a los que se pueden encontrar en
otras alubias de amplio consumo hu-
Mano.

El incremento en peso por hidrata-
cion medio es del 111 %, lo que pone de
manificsto su facilidad para la absor-
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Tabla 2.- Resultados de los caracteres tisicos de las semillas de las nuestras de Judion de la Granja

Valor medio

Calibre (n° de semillas)
Volumen 10 semillas (ml)

Porcentaje de cdscara

Absorcién de agua (AP)

Semillas duras (%)
Mattson (m:s)

o: Desviacion tipica
A Pi Ineremento en peso

CV: coeficiente de
mes: Minutos v segundos

variacion

Tabla 3.- Caracterizacion organoléptica de las muestras de Judion de la Granja

Media

o

o: Desviacion tipica
cion de agua. Este aspecto es muy im-
portante pues esta relacionado con el
ticmpo de coceion, de tal forma que las

semillas que son impermeables al agua
requicren mayores tiempos de coceion,

Palatabilidad

Evaluacién global

0,25

No se detecto presencia de semillas
duras en ninguna de las muestras cva-
luadas. Resultado que se podria espe-
rar debido a la alta absorcion de agua
que experimentaron.

Valor Méximo

I

De la prucba del cocinador Mattson
se derivan altos tiempos de coccion
comparados con las alubias.

La valoracion organoléptica, aunque
se puede ver alectada por apreciacio-
nes subjetivas, aporta bastante infor-
macion. Destaca la excelente presencia
y la uniformidad de las semilla una vez
cocidas. Tambicén se obtuvieron resul-
tados sobresalientes para la coccion v
para la palambilidacl De tal forma que
¢l conjunto de la valoracion organolép-
tica aporta unos resultados muy l)uo
nos, y superiores a muchas variedades
de alubias de otras zonas productoras.

Novedad de nuestra Editorial

ANAL LN

wosbNROHLAL Y RLA
VINOS

SIANA

[V &

usros [ANALISIS SENSORIAL Y GATA DE LOS
VINOS DE ESPANA

Autores; Unién Espanola de Catadores
Coordinador: José Casal del Rey Barreiro
Colaboracion: Fundacion para la Cultura del Vino

356 pags. a color. Editorial Agricola Espaiiola, S.A. Madrid, 2001

Agricultura

EDITORIAL AGRICOLA ESPANOLA, S.A.
Cabuallero de Gracia, 24, 3° izqda. Teléfono: (91) 521 16 33 - FAX: (91) 522 48 72. Madrid-28013

LIBROS

Ana’lisis sensorial y cata de los vinos de Esparia va dirigido a todas aquellas personas que se interesan por el
vino y que desean ampliar sus conocimientos sobre el producto. La publicacion de la obra. promovida por la
Unidn Espariola de Catadores, es el resultado de la nutrida experiencia de un grupo de profesionales del
sector que han desarrollado parte de su actividad en el dmbito de la docencia. Su enfoque es eminentemente
practico ya que intenta acercar al lector al conocimiento del vino desde la optica de la cata incidiendo en los
aspectos mas importantes para su correcto desarrollo.

A través de sus diferentes capitulos, el lector, endfilo o profesional, encontrard respuesta a todas las
preguntas que se plantea cuando analiza el vino desde un punto de vista sensorial u organoléptico: como
funcionan nuestros sentidos, finalidad y uso del andlisis sensorial como instrumento de medida de las
sensaciones provocadas por el vino, organizacion material de la cata, sentidos utilizados en la misma, etc...
También podra completar su conocimiento del sector vitivinicola espafol gracias al estudio de fa elaboracion
de los distintos vinos que se producen en nuestro pais y del extraordinario patrimonio vegetal que encierra representado por la multitud de
variedades de vid, que todavia hoy se cultivan. Finalmente, se familiarizard con las distintas zonas productoras y los vinos que en ellas se
elaboran a través de una infinidad de ejemplos practicos que le permitiran comprender el pasado y presente de nuestros vinos.




