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Investigacién y gastronomia. El Banco de Germoplasma de Especies Horticolas de Zaragoza acaba de publicar
su ultimo libro, en el que se reflejan los resultados de su investigacion en el campo de las lechugas. Hasta mil
variedades tiene registradas, de las que un centenar son aragonesas. JOSE LUIS SOLANILLA
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Las lechugas
aragonesas, otro
tesoro del Banco
de Germoplasma

nteriormente

fueron las le-

gumbres, las ce-

bollas, los pi-

mientos y varios
tratados sobre el tomate. Ahora le
toca el turno a las lechugas: hasta
34 variedades autéctonas aragone-
sas de lechuga diferentes recopila
y describe el dltimo libro que se
ha publicado gracias al trabajo de
los responsables del Banco de
Germoplasma de Especies Horti-
colas de Zaragoza: Miguel Carra-
vedo Fantova, Cristina Mallor Gi-
ménez y Ana Garcés Claver. Enes-
te banco se han colectado a lo lar-
gode su existencia cerca de mil va-
riedades de lechuga espaiiolas, de
las que un centenar son aragone-
sas.

La publicacion acaba de ver la
luz con el apoyo econémico de la
Obra Social La Caixa, que selec-
cioné el proyecto del citado ban-
co, que tiene ya 30 afios de trayec-
toriay que atesora en sus camaras
frigorificas unas 17000 entradas
de semillas correspondientes a 350
especies vegetales diferentes. Des-
tacan sus colecciones de tomates
y de pimientos, de perejil (segura-
mente la mejor del mundo), de co-
les, sandias, pepinos...

Ellibro constata que en Aragén,
las lechugas se encuentra entre las
hortalizas cultivadas més antiguas.
También que el mercado respon-
de siempre «y de forma inexora-
ble» a criterios econdmicos, de
forma que «la belleza, la estéticay
el encanto no son para €], salvo

que estos reporten dividendos, co-
sa a menudo compleja de compa-
ginary. Con la lechuga pasa como
con el caso de los esparragos con
las escamas moradas, cuyos pre-
cios se derrumban frente a los ne-
tamente blancos, pese a que elmo-
rado posce un antioxidante resis-
tente a la coccidn, la quercitina.

Entre las singularidades rele-
vantes halladas dentro de las estu-
diadas en el libro destaca que lale-
chuga ‘Capuchina de grumo de
Hijar’ es resistente a las cuatro ra-
zas de mildiu, hongo que se consi-
dera el enemigo nimero uno de
las lechugas y que a veces asuela
este cultivo. Pero como es una le-
chuga que tira hacia un color rojo,
el mercado tiende a rechazarla,
aunque seria una lechuga muy
ecologica pues no necesita ningun
tratamiento quimico, lo que evita-
ria gastos y toxicos en nuestros
huertos.

El libro descubre también lechu-
gas espectaculares por su gran ta-
maiio: la de verano de Fuendeja-
16n, las zaragozanas, gorda de Ma-
gallon, amarilla de Sadaba y la de
torres de Albarracin.

La lechuga de Bureta tiene un
sabor a latex muy levemente
amargo, «que le confiere un sabor
extraordinario». La morada de So-
rripas «muestra un gran encanto,
aunque ya solo el nombre asusta-
ria al mercado».

ESPECIES PARA MEJORAR. El capitulo
6 del libro se centra en especies
silvestres -no comestibles- en las

Clasificacién. La lechuga
(Lactuca sativa L.) pertenece
al género Lactuca L., que
comprende aproximadamente
cien especies dispersas por
todos los continentes,
Botanicamente, se distinguen
cuatro variedades: longifolia
lam., aquellas en las que sus
hojas no forman un verdadero
cogollo, como las romanas;
capitata ., que forman un
cogollo apretado de hojas;
intybacea hort., que poseen las
hojas sueltas y dispersas; y
augustana irish., que se
aprovechan por sus tallos (solo
se cultiva en China).

que se encuentran los
genes que pueden me-
jorar, 0 seguir mejoran-
do, nuestra lechuga de
mesa. «Hay dos lechu-
gas, lade Darocaylade
Abenozas, que no sa-
bemos por qué, resul-
tan raras en el dendo-
grama realizado. Pue-
de que sean como muy
primitivas, acercando-
se auna lechuga silves-
tre llamada Lactuca serriola», di-
ce el responsable del Banco de
Germoplasma.

NUEVO LIBRO DE TOMATES. Miguel
Carravedo cuenta en su hoja de
servicios con la prospeccion y
evaluacion de miles de varieda-
des autoctonas procedentes de
toda el territorio aragonés. Aho-
ra, las labores de prospeccion por
pueblos y comarcas esta practi-
camente agotada porque las se-
millas que se utilizan proceden
de planteros comerciales. No

Portada del libro.

obstante, desde que
en 2006 publico el li-
bro ‘Variedades au-
toctonas de tomates
de Aragén’, ha recopi-
lado semillas de se-
senta nuevas varieda-
des procedentes de
diferentes zonas de la
comunidad. Y ahora
ha pedido a los res-
ponsables del CITA la
reedicion del manual
para incluir los datos de las casi
250 variedades de tomates arago-
neses.

Por toda esta labor del Banco de
Germoplasma, Carravedo recogié
hace 3 afios el premio anual que la
Academia Aragonesa de Gastro-
nomia le concedi6 en el apartado
de tecnologia y desarrollo. Junto
a Cristina Mallor, experta en ger-
moplasma y responsable también
delbanco, ganaron en el afio 2007
el premio al Mejor Trabajo de In-
vestigacion, otorgado por la Fun-
dacion Biodiversidad.



