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Figura 1. Coleccién de bisalto. En el BGHZ se mantiene una interesante coleccion de bisaltos (Pisum sativum subsp. arvense), conocidos también como es-
tirabeques, tirabeques, miracielos o cometodo. Los bisaltos son un tipo de guisantes que se cultivan para el consumo de sus vainas, constituyendo una verdu-
ra de exquisita calidad, sabor y delicadeza. En Aragén, se trata de una hortaliza de reconocido prestigio que se produce al principio de la primavera. Para su
consumo se puede optar por cortar los “hilos” de las vainas (suturas placental y ventral), consumiéndose como cualquier otra verdura, o se pueden dejar, en
este caso se suelen consumir con la mano, sujetando la vaina por el peciolo y estirando con los dientes, quedando asi los “hilos” en la mano, la postura adop-
tada para comerlos asi hace que se conozcan también como miracielos.
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Conservado en el Banco de Germoplasma Horticola de Zaragoza

Cristina Mallor

Investigadora de la Unidad de Hortofruticultura, responsable del Banco de Germoplasma Horticola del CITA

La biodiversidad horticola un patrimonio
de gran valor

esde que el hombre empez6 a domesticar

las plantas, las semillas, asi como los conoci-

mientos asociados a las mismas, se han

transmitido de padres a hijos durante gene-

raciones. De este modo, se han ido generan-
do multitud de las denominadas variedades locales, au-
téctonas o tradicionales. Antes de la aparicion de las va-
riedades comerciales, todas las casas en el &mbito rural
disponian de uno o varios huertos donde las verduras,
hortalizas y legumbres se cultivaban a partir de las varie-
dades locales.

El valor de estas variedades deriva de la forma en la
que se han generado. Son fruto de una seleccion natural,
y por ello presentan una excelente adaptacion al medio.
Ademés, provienen de la seleccién que han realizado los

y miembro de la Academia Aragonesa de Gastronomia.

agricultores en funciéon de sus propios criterios, como el
color, la forma o el tamafno de los frutos, pero también
en funcion de su calidad sensorial y culinaria, y por ello
las hay que destacan por su sabor.

Segun la Real Academia Espafola se entiende por pa-
trimonio “la hacienda que alguien ha heredado de sus as-
cendientes”. También la RAE considera la hacienda co-
mo “conjunto de bienes y riquezas”. Ambas definiciones
encajan a la perfeccion con el conjunto de las variedades
locales que han llegado hasta nuestros dias, heredadas
de nuestros ascendentes y de un indudable valor. Por
eso hablamos de patrimonio horticola y como tal, deber
ser conservado, defendido y valorado, al igual que el pa-
trimonio histérico o el patrimonio cultural. Las coleccio-
nes de semillas y saberes asociados

podrian, en este contexto, considerarse equivalentes a
las colecciones de arte vy, por lo tanto, definirse como pa-
trimonio natural y cultural de la humanidad.
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Figura 2. Judfa Caparrona de Monzén. La judia Caparrona de Monzdn (Phaseolus vulgaris L.) es una variedad tradicional para grano seco, caracteristica de
la huerta montisonense en la provincia de Huesca, que tuvo su auge de en los aiios 50 y 60 del pasado siglo y que con el desarrollo industrial dejé de culti-
varse. El CITA, que asegura su conservacién a largo plazo en el Banco de Germoplasma, colabord en el desarrollo de un plan para la recuperacion del culti-
vo de esta judia impulsado por el Centro de Desarrollo Rural - CEDER Zona Oriental de Huesca, que se inicid en el afio 2013. Posteriormente, se cred la
Asociacion de Productores y Dinamizadores de la Judia Caparrona de Monzdn, que actualmente la estan produciendo y comercializando.

La erosion genética y la conservacion
de la biodiversidad

Sin embargo, parte del patrimonio horticola formado du-
rante generaciones no ha llegado hasta nuestros dias, es
lo que se conoce como erosidon genética o reducciéon de
la biodiversidad. Para evitar esta pérdida surgi6é la necesi-
dad de conservar toda la variabilidad que se estaba dejan-
do de cultivar. El botéanico y genetista ruso Nikolai Ivano-
vich Vavilov (1887-1943) fue el que establecié las bases
de la moderna conservacion de los recursos fitogenéticos
y sus trabajos todavia son vélidos en lo esencial.

Espana, en el ano 1977 realizd las primeras actividades
sistematicas de recoleccion para la conservacion de la di-
versidad genética, centrandose en un primer momento
en cereales y leguminosas. En los afios 80 del pasado si-
glo los mejoradores de plantas comenzaron a recolectar
especies horticolas para su conservacién en bancos de
semillas. Y fue en el afno 1993 cuando se inici6 el Progra-
ma Nacional de Conservacion y Utilizacion de Recursos
Fitogenéticos, creandose a la vez el Centro Nacional de
Recursos Fitogenéticos (CRF-INIA) y la Red Nacional de
Colecciones de Recursos Fitogenéticos para la Agricultu-
ra y la Alimentacién del Programa Nacional. EI CRF tiene
como objetivo principal contribuir a evitar la pérdida de
diversidad genética de las especies, variedades y ecoti-
pos vegetales autéctonos y cultivares en desuso cuyo
potencial genético sea susceptible de ser empleado en
agricultura y alimentacion.

El Banco de Germoplasma Horticola de Zaragoza

Aragén cuenta con un banco de semillas de hortalizas,
legumbres y especies relacionadas, ubicado en el Centro
de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de

Aragoén (CITA), que se conoce como Banco de Germo-
plasma Horticola de Zaragoza y sus siglas BGHZ. Actual-
mente, la coleccion que mantiene estad formada por mas
de 17.000 muestras de semillas, siendo la mayor parte
cultivares tradicionales de origen espanol.

Uno de los objetivos del banco es garantizar la conser-
vacion ex situ a largo plazo, evitando la pérdida de la bio-
diversidad o erosiéon genética. Otro de los objetivos prio-
ritarios del banco consiste en promover la utilizacién del
material conservado con fines de investigacion, mejora
genética, capacitacion o utilizacion directa.

En el BGHZ, y en los bancos de semillas en general, la
metodologia de conservacién se basa en el almacena-
miento en frio de las semillas desecadas para prolongar
su periodo de viabilidad. Concretamente, en el banco ara-
gonés, las semillas se conservan desecadas en frascos
de cristal con cierre hermético, junto al gel de silice que
es un desecante, en cdmaras de congelacién a una tem-
peratura de -18°C. De esta forma, al disminuir la hume-
dad vy la temperatura durante el almacenamiento, se dis-
minuye el ritmo metabdlico de las semillas, que enveje-
cen mas lentamente, y en consecuencia permanecen Vvi-
vas durante largos periodos de tiempo, que dependen de
la especie o cultivo y de la variedad.
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Figura 4. Coleccién de cardos. El BGHZ mantiene una coleccién de aproximadamente 100 muestras de cardo (Cynara cardunculus L.), que incluye varieda-
des cultivadas y muestras silvestres o naturalizadas. Coincidiendo con el principal foco de produccién de cardo, una parte importante de las variedades pro-
ceden del Valle Medio del Ebro: Aragén, Navarra y La Rioja. La coleccién estd formada por una gran diversidad de tipos, con variedades tan conocidas co-
mo “Verde de Peralta”, “Blanco Lleno sin Pinchos” o el famoso cardo de Cadrete tanto en su variante verde como blanca, cuya denominacién obedece a que
las variedades, antes del blanqueo, pueden ser mds o menos blanquecinas. También hay cardos con la penca tintada de violeta como el “Rojo de Agreda”, el
“Rojo de Corella” o el “Rojo de Tauste”, que tradicionalmente se pueden consumir en ensalada. La coleccién también cuenta con cardos silvestres proce-
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dentes del sur peninsular, donde se denomina “alcaucil silvestre”.
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Figura 3. Judfa blanca de Muniesa. La judia de Muniesa (Phaseolus vulgaris
L.) es una judia blanca tradicional de la localidad de Muniesa, en la Comar-
ca de las Cuencas Mineras de Teruel, de reconocida calidad organoléptica
en la zona, que se consume principalmente como judfa seca. Antiguamente,
todas las casas cultivaban este tipo de judfa para autoconsumo y en algunos
casos para la venta. Actualmente, muy pocos agricultores la siguen produ-
ciendo para consumo familiar. Se cultiva en secano y estd adaptada a las
condiciones locales de baja pluviometrfa. En el BGHZ se conservan sus se-
millas y un equipo multidisciplinar del CITA ha trabajado en su valoriza-
cién, junto a agricultores locales, en el marco del proyecto HuertaTE I+D
Platea FITE 2017 “Valorizacién de cultivares horticolas tradicionales de
Teruel”. La imagen presenta la elaboracién de la judfa con la receta tradi-
cional de Teresa Lou, que utiliza como ingredientes sal, cebolla, ajo, aceite
de oliva virgen extra y azafrdn, y que ofrece un excelente resultado.

El BGHZ pertenece a la Red Nacional de Colecciones
anteriormente citada y es un referente a nivel nacional e
internacional en el tipo de material que conserva. Se tra-
ta de es un banco activo, que mantiene un duplicado de
seguridad de las semillas en el banco base del CRF de
Madrid, que es el centro nacional de referencia.

La coleccion aragonesa

El banco conserva mas de 2.000 muestras aragonesas,
lo que supone un 12% de la coleccion total que se mantie-
ne en el BGHZ. En la coleccién aragonesa hay 24 cultivos

representados por mas de 10 muestras, lo que da idea
del rico patrimonio horticola que existe en nuestra comu-
nidad. Este patrimonio, fruto de siglos de dedicacién a la
agricultura, se debe en parte a la gran diversidad ambien-
tal que nos encontramos en Aragon, tanto a nivel climati-
co como edéfico. Pero también es debido a la huella que
han dejado los sucesivos pueblos que han ido pasando
por Aragoén y que han contribuido al desarrollo de su agri-
cultura, diversificando las especies cultivadas, desarro-
llando las redes de regadio y adoptando distintos aperos
para el cultivo de la tierra. Ademas, con el descubrimien-
to de América se produjo un intenso intercambio de ma-
terial vegetal, en el cual se introdujeron nuevas especies.
Algunas de estas especies constituyen una parte impor-
tante de nuestra horticultura, como el tomate o la judia,
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Figura 5. Cebolla dulce de Fuentes. La Cebolla Dulce de Fuentes (Allium cepa L.) es una variedad autdctona aragonesa que se caracteriza por su suculencia
y escaso picor o pungencia, por lo que se consume principalmente en fresco. EI CITA liderd un proyecto multidisciplinar con el fin de caracterizar y selec-
cionar el material vegetal, considerando como criterio principal el bajo picor. Durante el proceso se obtuvo informacién que se aportd para la justificacion de
la Denominacién de Origen Protegida (DOP), cuya aprobacidn de la normativa especifica fue publicada en el BOA en noviembre de 2010. Desde 2011 es la
unica DOP de cebolla en Espafia, adoptando el nombre de “Cebolla Fuentes de Ebro”. Debido a sus caracteristicas productivas y la dificultad de su conser-
vacion, se trata de un producto estacional que se puede encontrar en el mercado desde el inicio de su recoleccion (finales de julio) hasta diciembre y enero.

cultivos que se diversificaron ampliamente en Aragon.
Asi, entre las colecciones aragonesas mdas numerosas
se encuentra la de judia (356 muestras), tomate (299
muestras), lechuga (107 muestras), melén (75 mues-
tras), pimento (70 muestras), acelga (66 muestras) y ce-
bolla (63 muestras).

Cabe destacar que muchas de las muestras conserva-
das son Unicas, lo que quiere decir que sélo permanecen
vivas las semillas que se encuentran conservadas en el
banco de germoplasma, habiéndose perdido su cultivo
en campo. Muchos de estos materiales, no cultivados
en la actualidad, habrian desaparecido si no se hubiesen
conservado en el BGHZ, principalmente las muestras co-
lectadas durante las primeras décadas de actividad del
banco, en los anos 80 y 90. La FAQO estima que en los ul-
timos 100 anos se han perdido tres cuartas partes de la
biodiversidad cultivada y algunos estudios realizados so-
bre la conservacién in situ por los agricultores de las
muestras del BGHZ indican unos porcentajes similares.
Si durante estos afos ultimos casi 40 afos no se hubie-
se hecho el esfuerzo de la recoleccién y conservacion de
estas variedades se habrian perdido definitivamente.
Ahora resulta prioritario asegurar su conservacion en
condiciones éptimas y promover su utilizacion con el fin
de aprovechar todo su potencial. Estas variedades loca-
les, altamente adaptadas a su ambiente local y poseedo-
ras de una gran diversidad genética, constituyen la mate-

Figura 6. Tomate rosa de Barbastro. El Tomate Rosa (Solanum lycopersi-
cum L.) ha sido siempre un producto muy apreciado por los habitantes de
Barbastro, el Somontano y las Comarcas vecinas. El CITA, ha llevado a
cabo varios proyectos para la descripcion y seleccion del tomate rosa de
Barbastro, en colaboracion con otras entidades como el Centro de Transfe-
rencia Agroalimentaria del Gobierno de Aragdn, la Asociacién de Hortela-
nos del Altoaragén o la Cooperativa de Barbastro (SCLAB). La descripti-
va realizada de la variedad permitié abordar los trdmites para su registro
como variedad de conservacion, dando un marco legal a la comercializa-
cion de la semilla. Actualmente, el BGHZ del CITA es el conservador ofi-
cial de la variedad, asegurando la pervivencia de las semillas del tomate
rosa de Barbastro con las caracteristicas registradas.
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ria prima necesaria para la obtencion de nuevas varieda-
des adaptadas a condiciones cambiantes asi como para
el desarrollo de nuevos sistemas agrarios.

El material conservado en el banco se ha utilizado o es-
té siendo utilizado en diversos proyectos para el estudio,
la seleccidon y la promocion de las variedades locales de
hortalizas y legumbres aragonesas. Por ejemplo, desde
el banco de germoplasma se ha trabajado en proyectos
relacionados con el Tomate Rosa de Barbastro, la Cebo-
lla Dulce de Fuentes, la Judia Caparrona de Monzén, el
Melén de Torres de Berrellén, la Zanahoria Morada del
Maestrazgo, la Borraja Movera, la Alcaparra de Ballobar,
el Esparrago Tradicional de Barbastro, la Judia Blanca de

Figura 7. Espdrrago tradicional de Barbastro.
Antiguamente la mayorfa de las huertas de
Barbastro tenfan una zona reservada a los espa-
rragos (Asparagus officinalis L.). Algunas de
estas esparragueras todavia perviven en las
huertas, pero se encuentran en serio riesgo de
desaparicion. La Asociacion de Hortelanos del
Alto Aragén lidera actualmente una iniciativa
para la promocion y recuperacion de estos es-
parragos tradicionales que cuenta con la cola-
boracion del CITA. El CITA participa conser-
vando diferentes muestras de semillas proce-
dentes de las antiguas esparragueras en su Ban-
co de Germoplasma Horticola y describiendo
sus caracteristicas. Se trata de un esparrago de
turién blanco, de pequefio calibre y de gran ca-
lidad sensorial, que no necesitan pelarse para
su cocinado. Su produccin se distribuye entre
los meses de marzo, abril y mayo.

Figura 8. Coleccion de zanahorias: la zanahoria
morada del Maestrazgo. El BGHZ conserva una
coleccion de 77 muestras de zanahoria (Daucus ca-
rota L.), procedentes de diversas partes de Espaiia,
que muestran una gran variabilidad de tamafios,
formas y colores. Ademds se conservan 105 mues-
tras de 9 especies silvestres relacionadas de Dau-
cus. En Aragdn, se tiene conocimiento del cultivo
tradicional de una zanahoria morada en la localidad
de Mas de las Matas (Teruel). Semillas de esta va-
riedad se encuentran conservadas en el BGHZ y
fueron recolectadas de hortelanos locales en los
afios 90 con el nombre de zanahoria morada del
Maestrazgo. Su singularidad ha provocado que se
estén abordando una serie de estudios con esta va-
riedad, centrados principalmente en estudios de su
aceptacién por parte de consumidor y en la selec-
cién del material vegetal, con el objetivo de homo-
geneizar la variedad en lo referente al color.

Muniesa o el Broquil caracteristico del Altoaragén. Ade-
mas, se mantienen colecciones muy interesantes de cul-
tivos tipicos de Aragén como el bisalto y el cardo, asi co-
mo una singular coleccion de especies silvestres comes-
tibles, entre las que podemos destacar los esparragos
silvestres, las tucas, los berros, las ortigas o las collejas.
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El Banco de Germoplasma Horticola ha sido posible
gracias a un gran equipo humano formado por muchos
agricultores, que nos han cedido altruistamente sus se-
millas, las numerosas personas que han colaborado en
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Figura 10. Broquil del Altoaragon. El bréquil (Brassica oleracea var. itali-
ca) también conocido como brdquil hijudo, es una hortaliza de invierno
tradicional del norte de Aragén donde gastrondmicamente se considera un
manjar por su peculiar sabor. Pertenece a la familia de las brdssicas, junto
a otras hortalizas como el repollo, la col de Bruselas, la coliflor o el bréco-
1i. Del bréquil se aprovechan conjuntamente las hojas y las inflorescen-
cias. Se cultivan dos variantes, el conocido como bréquil verde (imagen
de la izquierda) y el pellado (imagen de la derecha). En el verde, en el mo-
mento de la cosecha, predomina la hoja sobre la inflorescencia y en el pe-
llado es al revés. Con esta hortaliza se estdn llevando a cabo ensayos de
caracterizacion y evaluacion de variedades de la coleccion del banco, des-
de diversos puntos de vista (agronémico, nutricional y culinario). Para
ello, el CITA forma parte del equipo pluridisciplinar junto a las entidades
oscenses Escuela Politécnica Superior, LF.P.E Montearagén y la Escuela
de Hostelerfa San Lorenzo. Actualmente, durante la temporada el bréquil
se puede adquirir en muy pocos comercios locales. Son dos los viveristas
que todavia las mantienen en las huertas oscenses, Vivero Huerta Barbere-
ta'y Viveros Olivén.

su localizacién y al equipo del CITA, en el que cabe des-
tacar a Jesus Pallarés y M?* Angeles Vela, responsables
del equipo de campo y laboratorio respectivamente, y a
Miguel Carravedo, responsable del banco entre los ahos
1983 hasta su jubilacion en 2012, con quienes he tenido
la oportunidad y el privilegio de trabajar y aprender.

El banco mantiene sus actividades gracias a la financia-
cién autonémica y nacional. El Gobierno de Aragén finan-
cia el personal y aporta las instalaciones, mientras que
los gastos de sus actividades permanentes se financian
a través de proyectos del Instituto Nacional de Investiga-
cion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA), que se han
ido sucediendo desde su creacion, estando actualmente
en activo el codificado como RFP2015-00012-00-00.

Figura 9. Borraja Movera. En Espania el cultivo de la borraja se centra casi
exclusivamente en el Valle Medio del Ebro, concretamente en Aragén, La
Rioja y Navarra. En 1989, los mejoradores José Marfa Alvarez y Fernando
Villa, que aparecen en la imagen, iniciaron un proceso de seleccién en po-
blaciones de “Borraja de flor blanca”, conservadas en el banco de germo-
plasma, obteniendo la variedad denominada “Movera”. Esta variedad pre-
senta una notable resistencia a la subida a flor primaveral, ademds de otras
caracteristicas de interés que hacen que esta variedad de borraja Movera
sea ampliamente utilizada por los agricultores. La semilla de la borraja
Movera estd conservada en el BGHZ, cuya responsable aparece también
en la imagen acompafiando a los mejoradores.
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